
COOKMATIC 

Cookmatic è una macchina ideata per la produzione di basi per tartellette, pastafrolla dolce e salata di varie forme e 
misure grazie alle piastre intercambiabili. Tramite l’accoppiamento delle due piastre (riscaldate) e di una semplice pal-
lina di pasta, otterrete delle tartellette pronte per essere farcite e decorate a piacere. Cookmatic è una macchina 
semplice all’uso, grazie anche al software elettronico di cui è dotata che consente la massima precisione nelle cottu-
re: basta impostare la temperatura desiderata (che apparirà sul display) e il tempo necessario per la cottura del vo-
stro impasto. Mettere le dosi di impasti nelle varie formine,chiudere le piastre con gli appositi manici atermici e pre-
mere START. Un segnale acustico vi avviserà a cottura avvenuta al termine del tempo da voi selezionato. Il prodotto 
ottenuto avrà quindi le caratteristiche qualitative ed il gusto della vostra pastafrolla, ma con costi di produzione deci-
samente più bassi. Infatti una sola persona è in grado di produrre circa 700 tartellette mignon in un’ora, stampate e 
cotte. Per particolari esigenze, riducendo i tempi di cottura, si possono produrre tartellette precotte al 50-70% per 
poi poterle farcire con creme o ripieni diversi, ultimando la cottura in forno.  
 
CookMatic is a machine conceived to make pastry bases, sweet and savoury short pastry, savoury puff pastry of 
different shapes and sizes by virtue of its interchangeable plates. By the coupling of the two heated plates and a 
simple little piece of dough, you can obtain pastries ready to be stuffed and decorated according to your ta-
ste.CookMatic is a machine which is easy to use, thanks to the electronic software during cooking processes you 
can reach maximum precision. You just have to set the required temperature (which will appear on the display) and 
the time necessary to cook your dough. Put the doses of dough into the machine, close the plates with their heat-
less handle and push START. An acoustic signal will inform you when the selected cooking time is reached. Quality 
and taste of your short pastry will be the same having lower production cost. With our machine a single person can 
make about 700 small pastries per hour, moulded and cooked. For specific needs, reducing cooking time, you can 
get 50 – 70 % precooked pastry to be stuffed later with cream or different filling and finish their cooking in the oven. 

Caratteristiche tecniche/Technical Features  

Dimensioni  
Dimensions  

53X44 h38 cm h 

Peso  
Weight  

22 Kg 

Potenza assorbita 
Power 

2800 Watt 

Tensione di esercizio 
Voltage 

220/240 Volt  

Disponibile a richiesta 
Available on demand 

110 Volt-380 Volt 

Peso di una coppia di piastre 
One plates’s couple weight 

11 Kg 

PIASTRE  











           PIASTRA 6 / PLATE 6 

8 impronte ø max 98/78 mm 
H 15 mm 

spess. pareti 3 mm 
spess.fondo 4 mm 

 
Plate male/female 

8 indentsø max  98/78 mm 
H 15 mm 

border thickness 3 mm 
bottom thickness 4 mm   

 

New!                                                PIASTRA 8 / PLATE 8 

25 impronte 56x44 mm 
H 23 mm 
spess. pareti 3 mm 
spess.fondo 3 mm 
 
25 indentsø 56x44 mm 
H 23 mm 
border thickness 3 mm 
bottom thickness 4 mm   

 

New! 
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