


TECHNOTUNNEL ¢ la linea di estrusione a vassoi per produzione, surgelazione ed imballaggio in automatico di diversi formati di
gelato, come gelati su stecco con copertura di cioccolato e granella, biscotti, coni, barrette, tranci, tronchetti, torte, in varie forme
e dimensioni a seconda delle esigenze dei clienti. La linea Technotunnel & disponibile in 4 modelli: T600 con produzione oraria
fino a 5.500 pezzi, T800 con produzione oraria fino a 7.500 pezzi/ora e T1000 con produzione oraria fino a 10.000 pezzi/ora e
T1800 con produzione oraria fino a 18.000 pezzi/ora.

TECHNOTUNNEL An automatic extrusion tray tunnel for the production, hardening and packing of different ice cream formats, such as
stick bars with chocolate coating and crunched nuts, sandwhiches, cones, stickless bars, logs and cakes, all available in different sizes
and shapes upon the customer's request. Technotunnel range is available in 4 models: T600 with a capacity of up to 5.500 pieces per
hour, T800 with a capacity of up to 7.500 pieces per hour and T1000 with a capacity of up to 10.000 pieces per hour and T1800 with
a capacity of up to 18.000 pieces per hour.

TECHNOTUNNEL es una linea de extrusion a bandejas para produccion, congelamiento y embalaje automatico para diversas formas
de helado, como palitos de agua cubierto de chocolate y granela, galletitas, conos, barritas,postres en barra, tortas en varias formas y
dimensiones segun la exigencia del cliente. La linea de maquinas modelo TECHNOTUNNEL tiene disponibilidad en 4 modelos: T600
(con produccion horaria de hasta 5.500 piezas), T800 (produccion hasta 7.500 piezas hora) y la T1.000 (produce hasta

10.000 piezas hora), T1.800 (produce hasta 18.000 piezas hora).

TECHNOTUNNEL Ligne d'extrusion a plateaux pour la production, la surgélation et I'embal-
lage de divers formats de glace, comme battonet couverte en chocolat et noisette,
sandwich, cones, tranches, gateaux, avec formes et dimensions différents
selon la demande de la clientele. La gamme de Technotunnel
est disponible en 4 modeles: T600 avec capacité de
5.500 pes/h, T800 avec capacité de 7.500
pcs/h et T1000 avec capacité de
10.000 pcs/h, et T1800 avec
capacité de 18.000 pcs/h.

TECHNOTUNNEL € a linha de
extrusao para a proaugéo, congelamento e
embalagem automaticas diversos tamanhos de sor-
vete, como sorvete no palito com cobertura de
chocolate e cereais, biscoitos, cones, barrinha, bom
bom,logs, bolos, em vérias formas e tamanhos de
acordo com as necessidades do cliente. O Techno-
tunnel linha esta disponivel em 4 modelos: T600,
com capacidade de produgdo de até 5.500 pegas,
7800, com capacidade de producéo de até 7.500
pecas / hora ea T1000 com saida de até 10.000
pecas / hora, ea T1800 com saida de até 18.000
pecas/ hora .

TECHNOTUNNEL - 3TO NMHMA 3KCTPY3UK C NAn-
Tamu ANA NPOU3BOACTBA, 3aKaJSIKM N YNAKOBKU B
ABTOMATUYECKOM peXxnme pasinyHbiX GopmMaToB MO-
POXEHOro, TaKMX Kak MOPOXXeHoe Ha NaJsioyke, B rna-
3ypu U3 WOKONaAa C opexaMu, C neyeHbLeM, B pOXKax,
6aTOHUMKOB, PYNeTOB, MUPOXHbLIX, TOPTOB, PA3JINYHBIX
$hopM 1 pazmepoB B COOTBETCTBUM C NOTPEOHOCTAMM KNU—
eHTa. JInHnsa Technotunnel npeanaraeTca B 4 mogensax. 7600 c
4aCcoBOW NMPOU3BOAUTENBHOCTLIO A0 5500 WTYK, T800 C Yaco-
BOM NMPOU3BOAUTENBHOCTbIO A0 7500 WTYyK 1 T1000 C YacoBOW
NpPOuN3BOANTENLHOCTLIO A0 10000 wWTYK 1 T1800C 4acoBOWN Npo-
M3BOANTENbHOCTbIO A0 18000 WITYK.



II'tavolo di lavoro comprende, nella parte superiore il quadro elettrico principale contenente tutti i di-
spositivi elettrici di movimento e di regolazione della macchina e, sotto di esso, il quadro "touch-screen”
per il controllo e I'impostazione dei programmi della macchina in funzione dei prodotti. Nella parte cen-
trale, in posizione ergonomica, sono presenti le varie stazioni di lavoro per la produzione dei prodotti ri-
chiesti. Nella parte inferiore, in corrispondenza delle varie stazioni, sono collocate tutte le prese di forza
per la movimentazione delle stesse. Nella parte posteriore, in prossimita della finestra uscita vassoi dalla
cabina, & posizionato il dispositivo per il lavaggio in automatico dei vassoi.

The elctrical panel which contains all the electrical devices is located above the work plane.

All the operations concerning the tunnel are controlled by means of a touch screen panel situated under
the electrical cabinet. The automatic plate washing device is at the back of the machine, near the plate
exit station.

La mesa de trabajo estd diagramada de la siguiente manera:

En la parte superior se encuentra el cuadro eléctrico principal, conteniendo todos los dispositivos eléc-
tricos de movimiento y de regulacion de la maquina, abajo de esto, el cuadro TOUCH-SCREEN para el
control y la programacion de la maquina en funcion del producto. En la parte central, en posicion er-
gondmica, estan presentes las distintas estaciones de trabajo para la produccion de los productos so-
licitados. En la parte inferior, correspondiente a la variedad de estaciones, estan colocados todos los
enchufes de fuerza para el movimiento del mismo. En la parte posterior, en proximidad de la ventana de
salida de la cabina, estd posicionado el dispositivo para el lavado automatico de las bandejas.

La tete de travail comprenne, dans la partie superieure le cadre electrique principale avec tous les dis-
positives de mouvement et de reglage de la machine et, en dessou, le panneau "touch-screen” pour le
controle et le réglage des programmes selon les produits. Dans la partie centrale, en position ergono-
mique, se trouvent les differents stations de travail pour la realisation des produits demandées. Dans la
partie bas, en correspondance des stations de travail, il y a les connections pour le mouvement. En cor-
respondance de la fenetre de sortie des produits dans la cabine, se trouve la station pour le lavage au-
tomatique des plateaux.

A mesa de trabalho inclui, na parte superior do painel principal eléctrica contendo todos 0s dispositivos eléctricos de mo-
vimento e ajuste da maquina e, abaixo dela, a imagem "touch-screen” para o controle eo ajuste dos programas da ma-
quina em fungdo dos produtos. Na parte central, numa posicdo ergondmica, existem vérias estacoes de trabalho para a
producéo dos produtos requeridos. Na parte inferior, em correspondéncia com os diferentes estagoes séo colocados
todos as movimentagao necessarios.

Na parte traseira, na vizinhanga da janela saida bandejas da cabina , estd posicionado o dispositivo para lavar em atito-
maticas as bandejas.

B BepxHel YyacTu paboyero cTona yCTaHOB/IEHbI [1aBHbIV 3IEKTPOLLUT, KOTOPLIA COAEPXKUT BCE
3/1eKTPUYECKUE YCTPOMNCTBA A1 ABUXKEHUS U PETYINPOBKN IMHUN, U, O HAM, CEHCOPHBIV 3KPaH
[J15 KOHTPOASA M YCTAHOBKM NPOrpaMM hyHKLNUOHUPOBAHMSA IMHUM B 3aBUCMMOCTU OT NPOU3BO-
AUMBIX MPOAYKTOB. B LLeHTPaNIbHOM YaCTH, HA 3PrOHOMUYECKOM BbICOTE, YCTAHOBMIEHbI PA3/INYHbIE
pabouve cTaHUUM A8 NPOU3BOACTBA TPpebyeMbiX MPOAYKTOB. B HMXHEN YacTu, B COOTBETCTBUM C
Pa3IMYHBIMU CTAHLMAMMU, YCTAHOBJIEHbI MPUBOAbI ANA UX NepeMelLeHns. B 3aaHen 4acTu MHum,
nobaM30CTM OT OKOLIKA BbIXOAA MAUT U3 3aKAJIOYHOIO TYHHENs, YCTAHOBAEHO YCTPOWCTBO ANA
MOWKM MINT B aBTOMATUYECKOM pexunme.



Tunnel di estrusione per altre capacita produttive (fino a 18.000 pezzi/ora).

| prodotti vengono estrusi su 2 file e prelevati automaticamente tramite un sistema robotizzato che li tra-
sferisce su apposite pinze installate su un sistema di trasferimento lineare.

Durante il trasferimento, i prodotti vengono immersi nelle apposite vasche di copertura per cioccolato e,
dove previsto, nel granellatore per copertura con prodotti secchi.

Un secondo robot preleva i prodotti sempre in maniera automatica e li trasferisce nella zona di incarto.

Extrusion tray tunnel for high production capacities (up to 18,000 pieces / hour).

The products are extruded in 2 rows and picked up automatically by a robotic system that fransfers
them to proper clamps installed on a in-line transfer system..

During the transfer, the products are dipped into tanks for chocolate coating and, where required, in a
“dry coater” for a dry ingredients coating.

A second robotic unit picks up the products at the end of the in-line system and, always in a full auto-
matic mode, transfers them in the packaging area.

Tinel de extrusion para altas capacidades productivas ( Hasta 18.000 piezas /hora).

Los productos vienen extruidos en 2 filas y extraidos automaticamente mediante un sistema robotizado
que los transfiere a unas pinzas instaladas en un sistema de extraccion linear.

Durante la transferencia hacia las empaquetadoras, los productos pueden ser bariados en chocolate en
las correspondientes vascas que suben y bajan para lograr tal proposito granellatore per copertura con
prodotti secchi. ( Esto Nicola no estoy seguro que se pueda, ya que las barras no bajan como en la TNT.
Al final de la extraccion, otro robot los extrae y los transfiere a las empaquetadoras.

Tunnel d’extrusion a plateaux pour des capacités de production €levés (jusqu'a 18 000 piéces / heure).
Les produits sont extrudés en 2 files et prélevées automatiquement par un Systeme robotisé qui les
fransfere sur des pinces installées sur un systéme de transfert linéaire.

Pendant le transfert, les produits sont plongés dans des réservoirs spéciaux de couverture pour le cho-
colat et, ou prévue, dans le « dry coater » pour la couverture avec ingrédients sec.

Un deuxieme robot préléve les proauits et, toujours en fagon automatique, les transfere dans la zone
de conditionnement,

Linhas de extruséo para outras capacidades de produgdo de tunel (até 18.000 pegas/hora).

0Os produtos séo extrusados em 2 filas e coletados automaticamente por um sistema robético que os transfere em pin-
cas especiais, montados em um sistema de transferéncia linear.

Durante a transferéncia, 0s produtos sdo mergulhados em tanques de cobertura de chocolate e, se for caso disso, em
granellatore para cobrir com prodtos secos.

Um segundo robd leva 0s produtos sempre automaticamente e 0s transfere para a area de envolvimento.

Extruder Tunnel fiir hohe Produktionskapazitéten (bis zu 18.000 Sttick pro Stunde).

Die Produkte werden auf zwei Linien extrudiert . Ein robotisiertes System entnimmt die Produkte automatisch und be-
fordert diese zu speziellen Zangen die auf einem linearen ®bertragungssysten installiert sind.

Wéhrend der Beforderung werden die Produkte in die Wannen fiir den Schokoladentiberzug eingetaucht und gegebe-
nenfalls in den “Drycoater” zur Kuverttire mit trockenen Produkten.

Ein zweiter Roboter entnimmt die Produkte automatisch und befordert diese in den Verpackungsbereich.

DKCTPY3UOHHbIN TYHHE/b BICOKOW Npoun3soauTenbHocTh (40 18.000 wTyK B 4ac).

MpoAyKTbl AO3MPYIOTCSA IKCTPY3UEN B 2 psZa M CHUMAKTCA aBTOMATUYECKU Mpu noMolLLm pobo-
TU3UPOBAHHOM CUCTEMbI, KOTOPas NMepeaaeT X Ha CneunasbHble 3aXBaTbl, YCTAHOB/EHHbIE HA
cMCTeMe JIMHEMHOIo nepeHoca.

Mpyn nepeHoce NPOAYKT OKYHAeTCA B BAHHY C LUIOKOMAA0M WK, TaM rae 3To NpeayCcMOTPeEHO, B
€MKOCTb A1 CyXOW 06ChIMNKMU.

BTopoi poboT Takke aBTOMATUYECKM 3abMpaeT NPOAYKTbl M MEPEHOCUT UX B 30HY YMAKOBKMU.



PRODUCTS ARRANGEMENT ON THE TRAYS

Stick products Ball cones Choc ice bars Sandwiches

Logs Ball cones Cakes

T J— -  T1800 ROBOTIC PICK-UP >
{ Hardening room N )

/

\/60p ia incartatrice/ N
\ Double wrapping machine |

( 90° conveyor \ \/ }
Cooling belt )

* Unitcoolers )
( Clamp carousel )

{ Square angled conveyoy)

Wrapping machine for stick products + ball cones +
sandwiches + choc ice bars + bon bons + cakes + ice |
cream logs



Dati tecnici/Technical data

Produzione oraria/Hourly production kg/h
pes/h*

Numero di vassoi/Number of trays

Dimensione vassoi/Tray dimensions mm

Temperatura interna cella/Isothermal box internal temperature

Numero prodotti per vassoio/Products each tray

Tempo minimo di permanenza/Minimun stay

Potenza evaporazione/Evaporator capacity kcal/h
kW/h

Spessore cella frigorifera/lsothermal box thickness ~ mm

Potenza elettrica totale/Total electric power kw

Speciale prestazione/Special performances

T600

200
5000

700/466

188x205
283x250

-40 °C

16 min

51600
60

200

65

NH3
R404
R507

T800

300
8000

900/600

188x205
283x250

-40 °C

16 min

73200
85

200

90

NH3
R404
R507

T1000

500
10000

900/655

381x250
381x370

-40 °C

17 min

86100
100

200

140

NH3
R404
R507

T1800

900
18000

900/655

381x250
381x370

-40 °C

4+4
doppia fila/double line

17 min

129100
150

200

230

NH3
R404
R507

* Hourly production referred to ice cream
portion of 80 cc.

Ice temperature: -6 °C

Overrun: 100%

Fat: 8-12 %

MSFN: 34-38%

Due to production changes, weight, di-
mensions and other data are not binding.

*Yacosas npon3BOAUTENbHOCTb
Ana nopumn MmopoxeHoro 80 cm3
TemnepaTypa MOpoxeHoro: -6 °C
B36uTOCTD: 100%

XupHocTb: 8-12 %

Obuiee coaepkaHue TBepabIX Be—
wects: 34-38%

B CBAA31 C BO3MOXHOCTbIO NPO-—
M3BOACTBEHHbIX U3MEHEHUI AaH-
Hbl€ N0 BeCy N pa3sMepam He
ABNAOTCSA 0683aTENbHBIMMU.






