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BAKERY AND PASTRY EQUIPMENT



FAIRUDING AND LAMINATING LINE

High performance line
Low maintenance
Fast and easy cleaning

Innovative technology

This line is able to extrude and laminate
a continuous leavened and unleavened
dough band with the dough thickness
required by the customer.

This line guarantee a high performance together
with a high quality of the finished product.

The line can use a new zero-stress technology
or a traditional 3 roller dough extruder.
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DOUGH BILLETS PREPARING LINE

This line is able to produce dough
laminated blocks with automatic butter
or margarine incorporation.

This line is able to produce dough
blocks with different number of layers
depending on the kind of dough and
on the different production capacities.
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"USHAPED EAMINATING LINE

High capacity line
Gentle dough processing
High technology used

Automated systems

This line is characterized for the employ
of very high innovative and technological
solutions but at the same time

it is user friendly.

This line is also characterized

for its high reliability and high quality

of the components allowing the line
functioning 24h - 7 days.
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"/ SHAPED LAMINATING LINE

This line is developed
for the continuous production

of different kind of dough

(puff pastry, croissant and Danish dough)
avoiding any stress or stretching

on the dough thanks to “zero-stress”
technologies and with a gentle dough
laminating processing.

This line is available in different widths
from 600 up to 1600 mm depending on
the required production capacities.
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"USHAPED EAMINATING LINE

with two infeed dough extruders

Continuous dough band production
Uniform dough sheet
High productions standards

Highest hygiene standards

This line is able to produce a continuous
dough band with different number of layers
(up to 512 layers) depending on the folding
stations applied.

This line uses a modular technology and
design which allow to have “custom made”
solutions based on space availabilities.
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" SHAPED LAMNATING LINE e

with two outfeed forming line 8k

This line is characterized for the flexible
design, wide product variety and the high
productivity levels.

This line is designed to accomplish

the highest hygiene standards and to
allow fast and easy cleaning operations.
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"USHAPED FAMINATING LINE

with two folding stations

High reliability

Flexible and modular design

Innovative solutions

High productivity

Croissant machine
Macchina per croissant
Machine & croissant
Croissantmaschine

Maquina croissant
MawwHa KpyaccaH
Zawijarka do croissantéw
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Dough delimiting group with 2 rollers
Delimitatore pasta a 2 rulli
Délimiteur de pate avec 2 rouleaux
Teig delimiter mit 2 Rollen
Delimitador de masa con 2 rodillos
Tecto Pasgenntens ¢ 2 ponvkamu

Zespét kontroli szerokos$ci wstegi
ciasta z 2 watkami

Three roller dough extruder
Estrusore pasta a 3 rulli

Extrudeur pate a 3 cylindres
Dreifachwalze-Teigauspresser
Estrusor de masa a 3 rodillos
TpéxBankoBbIVi SKCTPYAEp AN1A TecTa
Ekstruder do ciasta z 3 watkami
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Dough pressing roller

Rullo pressapasta

Cylindre presse-pate

Teig Andriickwalze

Rodillo de presién de masa
MpWXUMHOM Banvk Ans Tecta
Watek docisku ciasta

“Zero stress” dough extruder
Estrusore pasta “Zero stress”
Extrudeur pate “Zero stress”
“Zero stress” Teigbandformer
Estrusor de masa “zero stress”
BeccrpeccoBblit 3KCTPYAep
Ekstruder do ciasta “zero stress”
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Multiroller with 16 rollers
Multirullo a 16 rulli
Multi-rouleaux avec 16 rouleaux
Multirolle mit 16 Rollen
Multirodillo con 16 rodillos
MynsTr ponvika ¢ 16 posivkaMm
Gtowica satelitarna z 16 watkami

Dough stocking hopper with service stair
Tramoggia di stoccaggio pasta con scala
Trémie de stockage pate avec éscalier
Teigspeicher Trichter mit Treppe
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Tolva de almacenamiento de masa con escaleras

XpaHuavLLe 419 XpaHeHWs TecTa C IeCTHULIEV
Lej do magazynowania ciasta ze schodami

Dough gauging roller

Calibratore pasta

Calibreur a pate

Kalibrierkopf

Calibrador de masa

Kanvnbpatop MakapOHHbIX U3Aenui
Kalibrator ciasta
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LAMINATING EING I

@Canol) Laminating Line with twa folding stations Laminating Line with threg folding stations




@
LAMINATING LINE

Our laminating lines are suitable for the continuous production of puff pastry, croissant and Danish
dough and similar high quality doughs, avoiding any stress or tension on the dough and therefore
guaranteeing a high quality product. Due to its modular design, extension and integration of other
components are easy and allow production improvements. We offer laminating lines with differ-
ent technical configurations and different automation features, starting from the traditional “L, “U”
and “S" shapes to more specific and diverse shapes in order to satisfy our client's requirements and
space availabilities. Our laminating lines can be integrated with dough resting belts and tempera-
ture controlled cells, so as to combine the concept of high quality, dough resting and automation.
The Canol laminating lines are renowned for their production flexibility, their reliability and their easy use.
They are also developed for their diverse production capacities and work widths availabilities which can
satisfy the requirements of each individual customer.
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LINEA DI LAMINAZIONE

Le nostre linee automatiche di laminazione sono adatte alla produzione in continuo di pasta sfoglia,
pasta da croissant, lievito o danese di alta qualita senza esercitare alcun tipo di stress o tensioni sulla
pasta, garantendo pertanto qualita ed omogeneita ai prodotti ottenuti. Le nostre linee sono concepite
in modo modulare e pertanto consentono in qualsiasi momento la loro estensione ed integrazione al
fine di seguire lo sviluppo in termini di capacita produttiva ed automazione del nostro cliente. Sono
disponibili linee di laminazione con diverse configurazioni tecniche e diversi livelli di automazione, da
quelle pit tradizionali a forma di “L’, “U", “S" a quelle piu particolari e specifiche per poter soddisfare le
richieste tecniche del cliente adattandole allo spazio disponibile. Le nostre linee di laminazione possono
essere integrate con nastri di riposo pasta e con relative celle a temperatura controllata in modo da
combinare insieme il concetto di qualita e riposo della pasta con quello dell'automazione. Le linee di
laminazione Canol si contraddistinguono per la loro flessibilita nella produzione, affidabilita e semplicita
nel loro utilizzo e per la possibilita di disporre di diverse capacita produttive e larghezze di lavoro allo
scopo di soddisfare le richieste di produzione di ciascun cliente.
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LIGNE DE LAMINAGE

Nos lignes automatiques de laminage sont indiquées pour la production en continu de pate feuille-
tée, pate croissant, pate levée ou danoise d'une haute qualité sans exercer aucun type de stress ou
tension, tout en donnant une garantie de qualité et de homogénéité aux produits obtenus. Nos lignes
ont été crées de telle maniére qu'elles sont de type modulaire et pour ca elles permettent, & n'importe
quel moment, leurs extension et intégration pour suivre le développément de la capacité productive et
automation du client. Sont disponibles lignes de laminage avec différents configurations techniques et
différents niveaux d'automatisation, & partir de celles plus traditionnelles a forme de “L, “U", “S” a celles
plus particulieres et spécifiques pour pouvoir satisfaire les nécessitées techniques du client en s’har-
monisant a I'espace disponible. Nos lignes de laminage peuvent étre intégrées avec des tapis pour le
repos de pate et avec chambres a température contrélée correspondantes, ca pour arranger ensemble
lidée de qualité et de repos de la pate avec le concept de I'automatisation. Les lignes de laminage
Canol se distinguent pour leur flexibilit¢ dans la production, la fiabilité, la facilité d’'emploi et pour leur
possibilité de disposer de différents capacités de production et largeurs de travail pour pouvoir satisfaire
les demandes de production de chaque client.
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LAMINIER-ANLAGE

Unsere Laminier-Linien sind fir die kontinuierliche Produktion von Bléatterteig, Plunder, Croissants und
ahnlichen Teigen geeignet. Es wird jeglicher Stress und jegliche Spannung des Teiges vermieden und
deshalb ein Produkt von hoher Qualitat garantiert. Wegen des modularen Aufbaus, ist die VergroBerung
und Integration anderer Komponenten einfach und erlaubt Produktions-Verbesserungen. Wir bieten
Laminier-Anlagen mit variablen technischen Konfigurationen und einer variablen Automatisierung der
Funktionen an, beginnend mit der traditionellen ,L*, ,U* und ,S* Form bis hin zu verschiedenen spezi-
fischen Formen, um den Anforderungen unserer Kunden zu entsprechen und sie zufrieden zu stellen.

Unsere Laminier-Anlagen kénnen mit einem Teigruheband und Temperaturregelung ausgestatten wer-
den, um so hohe Qualitat, Teigruhe und Automatisierung zu kombinieren. Die Canol-Laminier-Anlagen
sind bekannt fir ihre Produktionsflexibilitat, ihre Zuverlassigkeit und ihre leichte Bedienbarkeit. Sie
unterscheiden sich fiir ihre verschiedenartigen Fertigungskapazitaten und Arbeitsbreiten, die die Anfor-
derungen jeder einzelnen Kunden erflillen kénnen.

LINEA DE LAMINACION

Nuestras lineas automéaticas de laminacion son ideales para la produccién en continuo de masa de
hojaldre, croissant, fermentada o danesa de alta calidad, sin ejercer ningun tipo de estrés o tension
sobre la masa, garantizando la calidad y la homogeneidad del producto obtenido. Nuestras lineas estén
disefiadas de modo modular y por tanto consiguiendo en cualquier momento la extensién e integracién
para seguir desarrollando en términos de capacidad productiva y automatizacion del cliente. Las lineas
de laminacién estén disponibles con diversas configuraciones técnicas y diversos niveles de automa-
tizacién de las masas tradicionales a las formas en “L" “U" “S"o aquellas mas particulares y especificas
para satisfacer la necesidad técnica del cliente y adaptarnos al espacio disponible. Nuestras Iineas de
laminacién pueden ser integradas en cinta de reposo de masa o con camara a temperatura controlada
a modo de combinar concepto de calidad y reposo de la masa con la automatizacién. Las lineas de
laminacién Canol se distinguen por su flexibilidad en la produccién, confianza y sencillez en su manejo
y por la posibilidad de disponer de diversas capacidades de produccién y ancho de trabajo, al fin de
satisfacer las necesidades de produccién del cliente.
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NNHNA NAMUHNPOBAHUA

Haluwm aBTOMaTUYeCckMe NMH NTaMUHPOBAHWS MOAXOAST /1S HEMPEPLIBHOO MPOU3BOACTBA CIOEHOMO
TecTa, TeCTa 415 KpyacCaHOB, APOXCKEBOrO M AATCKOrO C/I0EHO-APOXOKEBONO TECTA, @ Takke TecTa Takoro
Xe BbICOKOTO KauecTBa, He MoABEprasich AaBNEHWIO, rapaHTUPys TakuMm 06pasoM BbLICOKOE KauecTo W
OAHOPOAHOCTbL MPOAYKLIMW. JIMHUN UMEIOT MOZYNbHYH KOHCTPYKLMIKO, UTO MO3BOASIET B NtO60A MOMEHT
VX PacLUMpUTb W AOMONHUTL HOBLIMY 610KaMU B LIENSIX YBENUYEHWS MPOV3BOACTBEHHBIX MOLLHOCTEM
1 aBTOMaT13aLuM NpOoM3BOACTBA HalLero KaveHTa. JoCTyrHbl IMHUU JTaMAHUPOBaHUs C PasfinyHbIMM
TEXHNYECKUMY KOHOUIYPaLIMSMM 1 Pa3sIMuHbIMM YPOBHSIMI aBTOMaTU3aLMM NPOU3BOACTBA - HauuHas
C TPABMUMOHHBIX «L-», «U-», «S-» 06pa3HOi GOPMbI, U 3aKaHUMBas HECTaHAAPTHBIMU JIMHWSIMK, BBIMOJI-
HAEMBIMI MOZ 3aKa3 C YY4ETOM TEXHUYECKUX MOTPEBHOCTEN KNMEHTa U MPOCTPAHCTBa, HaxoAsLLEerocs B
pacropsiKeHUV Ans UX YCTaHOBKW. HalLv IMHUW TAMWHMPOBAHWS MOTYT 6bITb MHTEFPUPOBaHbI C TPaHC-
MOPTEPHLIMU JIEHTAMM 151 OTABIXaHWSs TECTa, KOTOPLIE MOTYT 6bITh YCTAHOB/EHHbIE B KAMEpPLI C aBTOMa-
TUYeCKOli perynisiLveli TeMnepaTypbl 1 BA@XHOCTU Bo3dyxa. JIMHUM NaM1HMpoBaHus Canol oTanyaroTcs
YHUBEpPCaNbHOCTBIO MPOM3BOACTBA, HAAEXHOCTLIO U MPOCTOTOM SKCNyaTaLny 1 06CTyXBaHKS, a Tak-
Xe BO3MOXHOCTbH MCMO/1b30BaTh Pa3/IMyHbIE NMPOM3BOACTBEHHBIE MOLLIHOCTM W BBINO/IHSTE Pa3/IMYHbIE
061eMbl PaboT C LieNbI0 YAOBNETBOPEHVS MPOU3BOACTBEHHDIX 3aMPOCOB KaXA0ro KIVeHTa.
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LINIA LAMINACII

Nasze automatyczne linie laminacji dostosowane sg do produkcji w trybie ciagtym ciasta francuskiego,
pétfrancuskiego, ciasta drozdzowego lub dunskiego o wysokiej jakosci, w procesie w ktérym zostato
wyeliminowane jakiekolwiek rozcigganie i naprezanie ciasta, gwarantujac w ten sposéb jakosc¢ i
jednorodnosc otrzymywanych produktéw. Nasze linie zostaty opracowane jako modutowe, moga zatem
podlegac¢ rozbudowie i integracji z kolejnymi urzadzeniami pozwalajgc tym samym, w zaleznosci od
potrzeb klienta, na zwigkszenie wydajnosci produkcyjnej i wzrost poziomu automatyzacji.

Dostepne sg linie laminacyjne o réznej konfiguracji techniczneji réznym poziomie automatyzacji, od wersji
najbardziej tradycyjnych w ksztatcie liter L, ,U", ,S", do tych najbardziej indywidualnych dostosowanych
do specjalnych wymagan technicznych klienta i dostepnej przestrzeni.

Nasze linie laminacji moga by¢ integrowane z transporterami odpoczynku ciasta oraz komorami
wyposazonymi w system kontroli temperatury, gwarantujgc w ten sposéb mozliwosc potaczenia
koncepcji jakosci i odpoczynku ciasta z automatyzacja.

Linie laminacyjne Canol wyrdzniaja szerokie i elastyczne mozliwosci zastosowania, solidnosc i tatwosc
obstugi, mozliwosc osiagnigcia zréznicowanych wydajnosci produkcyjnych i zakresu pracy, co zapewnia
spetnienie wymagan kazdego klienta.
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CANOL S.r.l.

Via Casa Celeste, 4/6  Tel. +39 0445 640 269 / +39 0445 640 364
36014 Santorso (VI)  Fax+39 0445 640 369

[TALY E-mail: info@canol.it - www.canol.it




