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SHAPED DOUBH BILLETS PREPARING L

with two multirollers

Flexible and modular design
Uniform dough billets
Innovative solutions

Gentle dough processing
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[-SHAPED DOUGH BILLETS PREPARING

with three multirollers

This line is able

to produce dough laminated
blocks with automatic butter
or margarine incorporation.
This line is able to produce
dough laminated blocks with
different number of layers
depending on the kind of
dough and with different
production capacities.
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UNELBADING SYSTENS
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LINE LOADING SYSTEMS . |




MULTFPURPOSE LINE

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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EXTRUDING AND LAMINATING att BILLETS LAMINATING LINE

with one gauging roller




DOUGH BILLETS LAMINATING LINE

with two gauging rollers

High technology used
Fast and easy cleaning

Flexible design for wide product variety

Innovative technology
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U-SHAPED DOUGH 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 two different widths
600 mm and 800 mm depending

on the required production capacities.

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

High capacity line
Continuos dough band production
Gentle dough processing

Low maintenance
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) Dough billets laminating line Dough billets laminating line
Canol] Dough billets preparing line with T gauging roller with 2 gauging rollers
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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 integra-
tion of other components are easy and allow production improvements.

We offer laminating lines with different technical configurations and different automation fea-
tures, 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. 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 sfo-
glia, pasta da croissant, lievito o danese di alta qualita senza esercitare alcun tipo di stress o ten-
sioni 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 piu tradizionali a forma di “L", “U", “S” a quelle pil particolari e spe-
cifiche per poter soddisfare le richieste tecniche del cliente adattandole allo spazio disponibile.
Le linee di laminazione Canol si contraddistinguono per la loro flessibilita nella produzione, affi-
dabilita 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
feuilletée, 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 maniere qu'elles sont de type modulaire et pour ca
elles permettent, a n'importe quel moment, leurs extension et intégration pour suivre le dévelop-
pément de la capacité productive et automation du client. Sont disponibles lignes de laminage
avec différents configurations techniques et différents niveaux d'automatisation, a partir de
celles plus traditionnelles a forme de “L", “U”, “S” a celles plus particuliéres et spécifiques pour
pouvoir satisfaire les nécessitées techniques du client en s’harmonisant a I'espace disponible.
Les lignes de laminage Canol se distinguent pour leur flexibilité 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 Blatterteig, Plunder, Crois-
sants 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 Auf-
baus, ist die VergroBerung und Integration anderer Komponenten einfach und erlaubt Produk-
tions-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 spezifischen Formen, um den Anforderungen unserer Kun-

den zu entsprechen und sie zufrieden zu stellen. Die Canol-Laminier-Anlagen sind bekannt fiir
ihre Produktionsflexibilitat, ihre Zuverlassigkeit und ihre leichte Bedienbarkeit. Sie unterscheiden
sich fur ihre verschiedenartigen Fertigungskapazitaten und Arbeitsbreiten, die die Anforderungen
jeder einzelnen Kunden erfillen kénnen.
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LINEA DE LAMINACION

Nuestras lineas automaticas de laminacién son ideales para la produccién en continuo de masa de
hojaldre, croissant, fermentada o danesa de alta calidad, sin ejercer ningtin tipo de estrés o tensién
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 automatizacién de las masas tradicionales a las formas en “L" “U" “S"o aquellas
mds particulares y especificas para satisfacer la necesidad técnica del cliente y adaptarnos al
espacio disponible. Las Iineas de laminacién Canol se distinguen por su flexibilidad en la produc-
cién, 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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JINHUNA NAMUHNPOBAHWA

Halum aBToMaTyeckne IMHUM NTAMUHUPOBAHWS MOAXOAAT A/l HEMPEPLIBHOMO NMPOM3BOACTBA
CNIOEHOro TeCTa, TecTa AJf KpyaCCcaHoB, APOXCKEBOro 1 ATCKOro C/I0EHO-APOXCKEBOMO TECTa,
a TaKKe TecTa Takoro Xe BbICOKOroO KauecTBa, He MOABEPrasiCb AaBNEHUIO, FrapaHTUPYs Takum
06pasoM BbICOKOE KauecTo U OAHOPOAHOCTb MPOAYKLAN. JIMHUAN UMEIOT MOZYIBHYH KOHCTPYK-
LMt0, UTO MO3BOJISIET B NIIO6OW MOMEHT WX PacLUMPUTL 1 AOMONHWTL HOBLIMU 6/10KaMU B LIENSX
YBENNYEHMNS MPOU3BOACTBEHHEIX MOLLHOCTEA 1 aBTOMATV3aLUM NMPOU3BOACTBA HALLErO Ku-
eHTa. JJoCTyrnHbl IMHUM TAMUHUPOBAHUS C Pa3/IMUHBIMUA TEXHUYECKMMU KOHOUIypaLmsaMin 1
Pa3/IMYHbIMU YPOBHAMW aBTOMATU3aLIMM MPOU3BO/CTBA - HaUMHas C TPAULMOHHBIX «L-», «U-»,
«S-» 06pa3HO GOPMbI, 1 3aKaHUMBas HECTAHAAPTHLIMU JIMHUAMY, BbIMOIHSEMBIMU MOZ, 3aKa3
C YYETOM TEXHNUECKUX NOTPEBHOCTEN KNMeHTa U MPOCTPaHCTBA, HaXOAALLLErocs B Pacropsixe-
HUK ANsi UX YCTaHOBKW. JTMHM TaMUHUPOBaHKS Canol OTANYaTCS YHVBEPCANbHOCTHH MPOU3-
BOACTBA, HAZEXHOCTLH0 1 MPOCTOTOM SKCMAyaTaLum U 06CYXNBaHNS, a Takke BO3MOXHOCTLHO
1CMOb30BaTh Pas/MUHbIE NMPON3BOACTBEHHbIE MOLLHOCTY 1 BbINOMHATL PasnvuHble O6beMbI
paboT C Lie/bH YAOBNETBOPEHNS MPOV3BO/CTBEHHBIX 3aMPOCOB KaXA0ro KINEHTa.
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LINIA LAMINACII

Nasze automatyczne linie laminacji dostosowane sg do produkcji w trybie ciggtym ciasta fran-
cuskiego, pétfrancuskiego, ciasta drozdzowego lub dufskiego o wysokiej jakosci, w procesie w
ktérym zostato wyeliminowane jakiekolwiek rozcigganie i naprezanie ciasta, gwarantujac w ten
sposéb jakosé i jednorodnosc otrzymywanych produktéw. Nasze linie zostaty opracowane jako
modutowe, moga zatem podlega¢ rozbudowie i integracji z kolejnymi urzadzeniami pozwalajac
tym samym, w zaleznosci od potrzeb klienta, na zwiekszenie wydajnosci produkcyjnej i wzrost po-
ziomu automatyzacji. Dostepne sg linie laminacyjne o réznej konfiguraciji technicznej i réznym po-
ziomie automatyzacji, od wersji najbardziej tradycyjnych w ksztatcie liter L, ,U", ,S’, do tych najbar-
dziej indywidualnych dostosowanych do specjalnych wymaganh technicznych klienta i dostepne;
przestrzeni. Linie laminacyjne Canol wyrézniajg 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
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