


[l tavolo di lavoro CONFILINE 3000 €' un utile strumento per il taglio della sfoglia di pasta a forma triangolare,
I I quadrata, rotonda o ovale e sucessiva formatura manuale di una vasta gamma di prodotti da pasticceria, aumenta' la
produttivita', riduce la manodopera e costi di produzione.

Per 'automazione di dosaggio del ripieno il tavolo puo' essere dotato della dosatrice ad ingranaggi COMBI LINE sincronizzata
con la stazione di taglio. La dosatrice permette il dosaggio di svariati tipi di ripieni in ciclo continuo, a punti o intermittente.

La dosatrice COMBI LINE e’ dotata di due gruppi di dosaggio ad ingranaggi, ognuno con relativa tramoggia da 15 litri. Il
panello di controllo “touch screen” puo’ memorizzare fino a 7 programmi di lavoro, permettendo di impostare la velocita, tempo
di dosaggio e tempo di risucchio per ogni ciclo di lavoro.

Al posto di ingranaggi, come optional, nella dosatrice COMBI LINE si possono montare i lobi per il dosaggio di ripieni
contenenti inserzioni, come uvetta, ciliegia, frutta candita, pezzettini di nocciole, gocce di ciolccolato.

Dotazione standard:

- Struttura del tavolo in acciao inox AISI 316 con nastro - Stazione di taglio per n.2 rulli di taglio, marcatura o decorazione,
trasportatore. La velocita' del nastro €' regolata a mezzo coperchio con finecorsa di sicurezza.

inverter da 1,4 a 3,5 metri al minuto. - Dispositivo evacuazione ritagli laterali. Vaschette recupero ritagli.
- Per l'avvio e il fermo del nastro sono previste due - Raschietto pulisci tappeto

pulsantiere alle due estremita’ del tavolo. - Cassetto raccogli briciole estraibile

- Supporto porta mattarelli - Ruote pivottanti per facilitare lo spostamento del tavolo

- Supporto porta rulli

s A worktable CONFILINE 3000 is designed to cut a previously laminated sheet of dough into triangle, square,
1 rectangular or round shaped pieces with further hand shaping of a wide range of puff or leavened pastries making the
TAlinN process more productive and reducing manual work and production costs accordingly.

The worktable can be equipped with a gear depositing-dosing unit COMBI LINE which is synchronized with the cutting station
allowing depositing of different fillings on dough pieces in spot, finger and continuous modes.

COMBI LINE consists of two gear depositing units with 15 liters hoppers each.
Easy to use touch screen panel can memorize up to 7 programs allowing to set dosing speed, time and vacuum for each mode
of use.

Optional lobed-shaped gears can be installed on COMBI LINE to dose fillings with inclusions like raisins, cherry, candied
fruit, nuts, chocolate chips etc.

Standard equipment:

- Table and a deposit unit structure in stainless steel AISI - Cutting moulds holder

316. The conveyor belt speed is controlled by inverter - Cutting station for n.2 cutting, marking or decorating moulds. The
varying from 1,4 to 3,5 meters per minute. safety guard is equipped with a limit switch.

- Two push button “start” and “stop” panels at the - Scraps evacuation devices. Removable container for scraps
beginning and at the end of the table give more collection.

convenience for the operator during the working cycle . - Scraper for belt cleaning

- Rolling pin support

Pa6ouuin cton CONFILINE 3000 npegHasHaveH Ansg aBToMaTtuyYeCcKon Hapesku NonoTHa CrIoeHoro Tecta Ha
i 3aroTOBKM TPEYronbHOWN, KBaApaTHON, MPAMOYrOfIbHOW, KPYrion Unu oBanbHOW OOpMbl U NOCMEAYIOLWEro Py4YHOro
HOpMOBaHUSA KOHOUTEPCKNX U3AENUA, YTO 3HAYUTENBHO YCKOPSET MPON3BOACTBEHHbIV NPOLIECC YCTPaHAs PyYHON Tpya
W coKkpallasi NPon3BOACTBEHHbIE pacxofbl.

Pabounin cton moxeT BblTb YKOMMNNEKTOBaH LWecTepeHyaTbiM go3atopom COMBI LINE, cyHXpoHM3MpoBaHHLIM CO CTaHLMeN
HapesKu, No3BoMss 4O3UPOBaTh Pa3NuUYHble HAYUHKM Ha TECTOBbIE 3arOTOBKU B peXMMax TOYEYHOM, C NPOABUXEHUEM UM
HenpepbIBHOM.

COMBI LINE cocTtomT 13 ABYX [O03MPYIOLLMX LLEeCTepPEeHYaTbIX FONOBOK C ABYMS AexaMu no 15 nuTpoB kaxaas.

CeHcopHag naHenb ynpasneHus TA4 CKPVH no3sonseT 3anomuHatb 4o 7 nporpaMmm 403MpOBaHWs C YCTaHOBKOW CKOPOCTH
N BpEMEHW [O3NPOBaHUS, BpEMEHM 0OpaTHOro BpaLLeHNUs] LUECTEPEH.

[osaTop MOXeT ocHalaTbCcs onuusaMu: oborpesaeMbiMu pyballukaMmum gex, Ao3UpYLWUMKN KynadkaMmm 4ns paboTtbl ¢
HauYMHKaMW C BKITHOYEHUSIMU (M3IOM, BULLHS, CyXO(PYKTbl, OPEXM).

CraHpapTHast KomnnekTaums:

- Kopnyc ctona v go3atopa U3rotosfeH 13 - CTaHumsa Hapesku Ha ABa Bana. CTaHuus OCHallleHa 3aLlUTHON
HepxaBetowen ctanun AlS| 316. CkopocTb KPbILLKOW C AaTYUKOM OTKPbITUS.
TPaHCMNOPTEePHOW NEHTbI NIaBHO PErynupyeTcs - OTBOAUMKM OBPE3KOB TECTA U PACMNONOXEHHbIE NOA HAMM
nHBepTopoMm ot 1,4 0o 3,5 METPOB B MUHYTY BaHHOYKM 4nsi cbopa obpe3koB
- 2 KHOMOYHbIX MyrbTa no 06e CTOPOHbI NIMHUM Ans nycka - CKpeBGOK O4MCTKU NEHTbI C BAHHOYKOWM Ansi c6opa KpoLLekK
N OCTaHOBKW NEHThI. OCTaTKOB TECTa C NEHTHI
- OepxaTtenb ckanok. - [Ina nepemeLleHnsa CTON YCTaHOBMIEH HA MOBOPOTHbIE Koneca ¢
- KpoHwTenH ans xpaHeHus paboynx BanoB U CKarok TOpMO3amu

CARATTERISTICHE TECNICHE/ TECHNICAL DETAILS/ TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKH

Capacita’ vascal Bowl capacity/ EMkocTb 6yHkepa Litres 2x15
Voltaggio/ Voltage/ HanpsikeHue Volt 230
Potenzal Power/ MowHocTb KW 0,4/0,8

Weight/ Bec Kg 170/230

mm
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