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Company Profile

Dal 1978 La Monferrina produce macchine professionali per la
pasta, interamente made in ltaly, ad uso di laboratori e indu-
strie del settore.

Progetti esclusivi, studiati e sviluppati internamente per realiz-
zare pasta di ogni tipo nel nome della facilita d'utilizzo, della
qualita e della genuinita del prodotto finale.

Nel 2010 nasce Imperia & Monferrina, una societa che ha per
vocazione la pasta e la tecnologia per realizzarla, in tutte le
forme e dimensioni possibili: dalla piccola macchina ad uso
casalingo fino alle linee di produzione e ai grandi impianti
industriali, venduti in Italia e nel mondo . In poche parole, da 6
a 600 kg di pasta all'ora.

Since 1978 La Monferrina has been producing entirely Made in ltaly
professional pasta machines to be used for pasta production
inside specialized laboratories and industries.

Inside our plants, we create and develop exclusive projects for
producing any kind of pasta in the name of an easy use combined
with the quality and genuineness of the final product.

In 2010 Imperia & Monferrina was born. The company 's vocation
is pasta and the technology to carry out its production in all its
shapes and dimensions: our machines are sold in Italy and all
over the world and our production range goes from the small
home-use machine up to the production lines and big industrial
systems. Shortly, from 6 to 600 kg of pasta production per hour.

Depuis 1978 La Monferrina construit des machines profession-
nelles pour fabriquer les pates. Nos machines sont entierement
fabriquées en ltalie pour étre utilisées par les laboratoires pro-
fessionnels et les industries du secteur.

Il s'agit de projets exclusifs crées et développés a l'intérieur de notre
maison pour produire les pates de tout type au nom de la facilité
d'utilisation jointe avec la qualité et la génuinité du produit final.

En 2010 Imperia & Monferrina est née, une entreprise qui a la
vocation des pates et la technologie pour les fabriquer, en tou-
tes formes et dimensions: notre gamme part des petites machi-
nes ménageres pour arriver jusqu'aux lignes de production et
aux grands installations industrielles; toutes les machines sont
vendues en ltalie et dans le monde entier. En bref, de 6 a 600 kg.
de production de pates par heure.

Seit 1978 produziert La Monferrina professionelle
Nudelmaschinen, vollstdndig Made in ltaly, fir Werkstatten und
Industriebetriebe der Branche.

Die exklusiven Projekte werden intern konzipiert und entwickelt,
um Teigwaren in allen Formaten mit den Pluspunkten
Bedienerfreundlichkeit, Qualitdt und Natlrlichkeit des
Endprodukts herzustellen.

2010 entstand die Gesellschaft Imperia & Monferrina, die sich
vollstandig der Pasta und der Technologie fiir ihre Herstellung
widmet - in allen méglichen Formen und GréBen, von der
kleinen Nudelmaschine fir den Haushalt bis zu industriellen
Produktionslinien und GroBanlagen, die in Italien und weltweit
verkauft werden. Kurz gesagt: von 6 bis 600 kg Nudeln pro Stunde.

Desde 1978 La Monferrina fabrica maquinas profesionales
para producir pasta, totalmente hechas en ltalia, para su aplicacién
y uso en obradores, talleres artesanales e industrias del sector.
Son proyectos exclusivos, estudiados y desarrollados en nuestra
planta para realizar pasta de todo tipo en nombre de la facilidad
de uso, de la calidad y de la genuinidad del producto final.

En 2010 nace Imperia & Monferrina, una sociedad con la vocacion
de las pastas y con la tecnologia para realizarla en todas sus
formas y tamafos posibles: desde la pequeia maquina de uso
doméstico hasta las lineas de produccién y grandes instalaciones
industriales, vendidas en ltalia y en el mundo. Resumiendo, de
6 a 600 kg de pasta por hora.

C 1978 komnaHua La Monferrina npoussogmT npodheccmoHasbHble
MalUMHbl ANA NPOM3BOACTBA MaKapOHHbIX U3LENMUA, NMOSHOCTLIO
chenaHbl B WTanuu, npegHasHayeHbl OS1F UCMOMb30BaHWA B
pecTopaHax, MmarasvHax u gabpmkax.

Mbl paspabaTbiBaeM YHMKanNbHble MNPOEKTbl ANA  MallvH,
NPUrOAHBIX K NPOU3BOACTBY BCEX BUAOB MakKapOHHbLIX U3AENuK,
OTIMYaloWmMX MNPOCTOTON  WCMOMb30BaHWA U KayeCTBOM
domHaNBLHOrO NPoayKTa.

B 2010 cospanacb komnanua Imperia & Monferrina, y kotopon
eCTb Mpu3BaHWe K nacte W TexHonormsa AnA NpousBOACTBa
LUMPOKOTO CcrieKTpa 06opyAoBaHMA: OT MUHW MalLvH AnA AomMa [o
6onbluMx arperaTtoB, npodaHblX B WTanum v no Bcemy mMupy.
Kopoue rosops, ¢ 6 40 600 Kr B 4ac MakKapOHHbIX U3AENUIA.
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La macchina € composta da motorino taglia-
pasta rotativo, formatore prodotto, tappeto a
velocita regolabile e quadro comandi.

Il suo funzionamento & semplice ed efficiente;
ha un telaio in acciaio inox e supporti in
alluminio anodizzato ed & conforme alle
normative antinfortunistiche vigenti.

TROFIE

Dati Tecnici TROFIE

Peso 46 kg

I l Macchina automatica per trofie e altri
Dimensioni solo TROFIE mm (AxBxC) 800x500x950

formati regionali abbinabile ai modelli P6 -

(nella foto sopra) e P12. A Dimensioni TROFIE + P6 mm (DxBxE)  1200x500x1200
Produzione trofie 15 kg/h
A
E
C
B




TROFIE

Automatic machine for Trofie and other regional pasta shapes, that can be combined with P6 machine model

(in the photo above) and P12 machine model.
The machine is composed by a rotating cutting unit , forming unit, variable speed belt and control unit.
Its operation is simple and efficient. It is composed by a frame made of stainless steel and by anodized aluminium

structures. It respects all accident prevention regulations in force.

Technical Data

TROFIE machine weight 46 kg
TROFIE machine (alone) dimensions mm (AxBxC) 800x500x950
TROFIE machine + P6 machine dimensions mm (DxBXxE) 1200x500x1200
TROFIE production 15 kg/h

Machine automatique pour Trofie et d'autres types de pates regionales, qui peut étre combinée avec les Machines

P6 (dans la photo ci-dessus) et P12.
La machine est composée par un moteur coupe-pate rotatif, par une unité de formation du produit, un tapis a vites-

se réglable et par un tableau de contrdle.
Son fonctionnement est simple et efficace. Elle est composée par un chassis en acier inox et des supports en alu-
minium anodisé. Elle est conforme aux normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Données Techniques

Poids Machine TROFIE 46 kg
Dimensions machine pour TROFIE (seule) mm (AxBxC) 800x500x950
Dimensions machine pour TROFIE + P6 machine mm (DxBxE) 1200x500%x1200
Production de TROFIE 15 kg/h

I Automatische Maschine fiir Trofie (typisch ligurische gedrehte Pasta), kombinierbar mit den Modellen P6 (siehe

Foto oben) und P12.
Die Maschine besteht aus einer motorisierten Schneidrolle fiir den Teig, der Formvorrichtung, einem Férderband

mit regulierbarer Geschwindigkeit und dem Schaltkasten.
Ihre Funktionsweise ist einfach und praktisch; sie hat einen Rahmen aus Edelstahl sowie Halterungen aus eloxier-

tem Aluminium und entspricht den geltenden Unfallschutzbestimmungen.

Technische Angaben

Gewicht 46 kg
Abmessungen nur TROFIE mm (AxBxC) 800x500x950
Abmessungen TROFIE + P6 mm (DxBXxE) 1200x500x1200
Produktion Trofie 15 kg/h

Maquina autématica para producir pasta tipica regional del Norte Italia.
Estd compuesta por un motor corta pasta rotativo, un modelador del producto, alfombra con velocidad regulable

y cuadro de mandos.
Su funcionamento es eficiente y sencillo. La estructura exterior es de aluminio anodizato y cumple con las normas

vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

Datos Técnicos

Peso maquina TROFIE 46 kg
Dimensiones so6lo de las TROFIE mm (AxBxC) 800x500x950
Dimensiones TROFIE + P6 mm (DxBXxE) 1200x500x1200
Produccion trofie 15 kg/h

- ABTOMaTU4ECKanA MallnHa 4nA npuroToBsieHnA trofie n Opyrnx pernoHasibHbIX Ct)OpMaTOB, ncnonb3yemasn c npeccamum P6

(cM. Ha choTorpachmio) n P12.
MalumHa coCToUT M3 3NEeKTPOHHOTO BpaLLAoLLErocA HOXa, 61oKa AnA (hopMoBaHMA NPOAyKTa, KOHBeepa ¢ perynimposKu

CKOPOCTY Y MaHenu yrpasnieHus.
MatumHa nérkas B akcnnyataumm. OHa MMeeT CTPYKTYPY U3 HEp>KaBetoLLel CTarIn M aHOOAMPOBaHHOO ariOMUHIA, U OTBEYaEeT

Tpe6oBaHUAM CTaHAAPTOB 6e30MacHOCTV B COOTBETCTBUM C AEVCTBYIOLMMIA HOPMaMK.

TexHn4yecKkue aaHHbIe

Bec mawwuHbl anA trofie 46 kg
@6apuT mawunHbl anA trofie mm (AxBxC) 800x500x950
labaput TROFIE + P6 mm (DxBXE) 1200x500x1200
MpoussoauTenbHocTb trofie 15 kg/h
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Gruppi

La tecnologia di queste macchine la si riscon-
tra anche nei singoli gruppi gnocchi realizzati
modularmente in modo da essere applicabili
anche ad altre macchine La Monferrina.

Gruppo Gnocchi con coclea
abbinabile alle macchina PNUOVA e P6

Gruppo Gnocchi a pressione
abbinabile alle macchina PNUOVA, NINA, P3
e P6

L'innesto degli accessori € semplice e pratico.
Alcuni gruppi possono essere utilizzati anche su
altre macchine di nostra produzione.

Per la gamma completa degli accessori vedere il
catalogo Stampi & Trafile.

Dati1 Tecnic1 G1 - G2

G1 G2
coclea pistone
. I G1 & una macchina specializzata nella produzione di gnocchi con alimentazione continua. P‘_*s° o 43 kg 43 kg
La coclea studiata appositamente per non snervare il prodotto, alimenta il rullo stampante. —_ Dimensioni mm (AxBxC)  320x370x890  320x370x850
MATERIA PRIMA: fiocchi di patate o sfarinati (¢ consigliabile I'utilizzo di un impasto compatto ?  Potenza motore 0,8 kW 0,8 kW
e di buona consistenza).
Produzione gnocchi 50 kg/h 15/18 kg/h

G2 & sempre una macchina per gnocchi ma con alimentazione a pistone.
Questa macchina pressa ed estrude I'impasto senza modificarne la struttura. C
MATERIA PRIMA: patate, farina ed altri aromi.

Il loro funzionamento € semplice ed efficiente; hanno la struttura esterna in alluminio anodiz-
zato e le parti a contatto con la pasta in acciaio inox. Sono dotate di pannello comandi e sono
conformi alle normative antinfortunistiche vigenti.
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G1 is a continuous production gnocchi making machine.

The screw feeding system, designed especially not to weaken the product, feeds the forming roller.

RAW MATERIAL: potato flakes or flour preparations (with this machine you are advised to use a compact mix with a good con-
sistency)

G2 is a piston-fed gnocchi making machine. The machine presses and extrudes the dough without modifying its structure.
RAW MATERIAL: potatoes, flour and other flavourings

Their use is simple and reliable; their external structure is made of anodized aluminium and the parts that are in contact with
dough are made in stainless steel. They are provided with control panel and respect all accident prevention regulations in force.

The technology of these machines is also available for the separate gnocchi sets which are designed so to be coupled to other
La Monferrina machines.

Screw system gnocchi set to be coupled to machine PNUOVA and P6

Piston-fed gnocchi set to be coupled to machines PNUOVA, NINA, P3 and P6.

Accessories assembly is simple and practical. Some units can also be used in combination with some other machine models
in our production range.

For the complete list of accessories, see Moulds & Dies catalogue.

Technical Data

G1 G2
screw system piston system
Weight 43 kg 43 kg
Dimensions mm (AxBxC) 320x370x890 320x370x850
Motor power 0,8 kW 0,8 kW
Gnocchi production 50 kg/h 15/18 kg/h

Le modéle G1 est une machine specialisée dans la production de gnocchi a alimentation continuelle. La vis sans fin, qui a été
specialement congue pour ne pas défriber le produit, alimente le moule.

Matiére Prémiére : flocons et farines (il est conseillable I'utilisation d'un mélange compact avec une bonne consistence).

Le modéle G2 est une machine pour la production de gnocchi avec I'alimentation a piston.

Cette machine presse et extrude le mélange sans en modifier la structure.

Matiere Prémiere : pommes de terres, farines et d'autres arébmes.

Le fonctionnement de ces machines est simple et efficace. Elles ont une structure externe faite en aluminium anodisé et les
parties qui sont en contact direct avec la pate sont faites en acier inox. Elles sont douées d'un tableau de contrdle et elles sont
conformes aux normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Pour la production de gnocchi, nous proposons aussi des groupes qui s'enclenchent méme sur d'autres machines de La
Monferrina.

Groupe Gnocchi (vis sans fin) Il peut étre combiné avec les machines PNUOVA et P6.

Groupe Gnocchi a pression Il peut étre combiné avec les machines PNUOVA , NINA , P3 et P6.

L'enclenchent des accessoires est simple et pratique. Certains groupes peuvent étre utilisés aussi avec d'autres machines de
notre production.

Pour la gamme compléte des accessoires, voir le catalogue Moules & Filiéres.

Données Techniques

G1 G2
vis sans fin pression
Poids 43 kg 43 kg
Dimensions mm (AxBxC) 320x370x890 320x370x850
Puissance du moteur 0,8 kW 0,8 kW
Production de gnocchi 50 kg/h 15/18 kg/h

G1 ist eine Maschine zur Herstellung von Gnocchi mit kontinuierlicher Zufuhr. Die Schnecke, eigens dazu konzipiert, das Produkt
nicht zu zerfasern, versorgt die Stanzwalze.

ROHSTOFFE: Kartoffelflocken oder Mehle (es wird empfohlen, einen kompakten

Teig fester Konsistenz zu verwenden).

G2 ist auch eine Gnocchi-Maschine, jedoch mit Kolbenzufuhr. Diese Maschine presst den Teig in Strangen, ohne dabei seine
Struktur zu veréndern.

ROHSTOFFE: Kartoffeln, Mehl und andere aromatische Zutaten.

Ihr Betrieb ist einfach und effizient; sie haben ein Geh&use aus anodisiertem Aluminium, und die Teile, die mit dem Teig in
Berlhrung kommen, sind aus Edelstahl. Sie sind mit einer Schalttafel ausgestattet und entsprechen den geltenden
Unfallverhitungsvorschriften

Die Technologie dieser Maschinen findet man auch in den einzelnen Gnocchi-Gruppen wieder, die als Module konzipiert sind,
sodass sie auch bei anderen Maschinen von La Monferrina eingesetzt werden kénnen.

Gnocchi-Gruppe mit Schnecke kombinierbar mit den Maschinen PNUOVA und P6

Gnocchi-Gruppe mit Druckférderung kombinierbar mit den Maschinen PNUOVA, NINA, P3 und P6

Das Einsetzen der Zubehorteile ist einfach und praktisch. Einige Gruppen kdnnen auch bei anderen von uns hergestellten
Maschinen verwendet werden.

Fir das vollstédndige Zubehdrsortiment siehe Katalog Formen & Matrizen.

Fur das komplette Zubehdrsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.
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Technische Daten

G1 G2
Schnecke Kolben
Gewicht 43 kg 43 kg
Abmessungen mm (AxBxC) 320x370x890 320x370x850
Motorleistung 0,8 kW 0,8 kW
Gnocchi-Produktion 50 kg/h 15/18 kg/h

G1 es una maquina para producir fioquis con alimentacién continua.

El tornillo sinfin , estudiado expresamente para no deformar el producto, alimenta el rodillo impresor.

MATERIA PRIMA: copos de patatas o productos de molienda. Con esta maquina se aconseja el uso de un empaste compacto
y de buena consistencia.

G2 es siempre una maquina para fioquis con alimentacién de piston. Prensa y estrude la masa sin modificar la estructura, por
lo tanto es ideal para obtener fioquis muy tiernos.

MATERIA PRIMA: patatas, harina y otros aromas.

Su funcionamento es eficiente y sencillo. La estructura exterior es de aluminio anodizato mientras que las partes que entran en
contacto con la masa son de acero inoxidable. Llevan cuadro de mandos y cumplen con las normas vigentes sobre prevencion
de riesgos laborales.

La tecnologia de estas maquinas se encuentra también en los singolos grupos hechos para ser adaptables a otras maquinas
La Monferrina.

Grupo noquis con alimentacion continua acopable a maquinas PNUOVA y P6.

Grupo noquis con alimentacion de pistéon acopable a maquinas PNUOVA, NINA, P3 y P6.

El acoplamiento de los accesorios es sencillo y practico. Algunos grupos pueden ser utilizados también en otras maquinas de
nuestra produccion.

Para ver la gama completa de los accesorios, consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.

Datos Técnicos

G1 G2
continua pistéon
Peso total 43 kg 43 kg
Tamafno mm (AxBxC) 320x370x890 320x370x850
Potencia del motor 0,8 kW 0,8 kW
Produccion noquis 50 kg/h 15/18 kg/h

MawwHa G1 npegHasHayeHa AnA NPOn3BOACTBA HBOKKU C CUCTEMOW HEMPEpbIBHOW Nofaqm Tecta. CrneumasbHbli LWHEK BE3ET TECTO
B LUTaM.

Ha paHHOM Mopenv pekoMeHayeTCA NCMosb30BaTh ryCTOe TECTO, U3FOTOBJIEHHOE N3 KapTO(esIbHOM N O6bIKHOBEHHOWN MyKM.
MawmHa G2 npon3BoanT HLOKKM C CMCTEMOW MOPLUHEBOW NOAAYM TECTA U MPUIOAHA K UCTIONb30BaHMIO MAMKOTO TECTa, M3rOTOBSIEHHOMO
13 BApEHON KapTOLLKW U MyKMW.

OHnn nérkme B akcnnyataumm. OHW caenaHbl U3 aHOAMPOBAHHOTO antoMUHUA, & BCE MOBEPXHOCTY COMpUKacatoLLmMeca ¢ NPoAyKTOM
caenaHbl U3 HepxkasetoLen ctanun. OHM cHabXXeHbl NyNbTOM yrpaBfieHnA 1 OTBeYatoT TpeboBaHNAM CTaHAapToB 6e30MacHOCTU B
COOTBETCTBUN C AEVCTBYIOLLMMIN HOPMaMM.

[InA Npon3BOACTBA HBOKKM MpeaiaratoTCA TakXXe Hacaaku, KOTOpPbIE NCMOSb3YIOTCA Ha pasHbIX MalLMHAX HaLero acCopTUMEHTA .

Hacapka pnAa npurotoBneHUA HbOKKU (LUHEKOBaA cuctema) ucrnonb3yetcA Ha mawmnHax PNUOVA u P6
Hacapka pnAa npurotosneHuA HbOKKM (NopLiHeBaa cuctema) ncnonb3yetca Ha MmawmHax PNUOVA, NINA, P3 1 P6

Hacapkun nerko npucoeanHATCA K MallnHaMm. HeKOTOpre Hacagkun Ucnonb3yroTCA Tak>Xe Ha Apyrmx MalumHax Hallero acCopTmmMmeHTa.

[nA nonHOro accopTuMeHTa HacadoK CMOTPeTb Ha Katanor «Ltamnbl u MaTpuubi»

TexHun4yecKkue naHHbIe

G1 G2
LWHeKoBanA nopLliHeBas
cuctema cucrtema
Bec 43 kg 43 Kkg
abaput mm (AxBxC) 320x370x890 320x370x850
YcTaHOBNIeHHaA MOLWHOCTb 0,8 kKW 0,8 KW
Mpou3BoAUTENBHOCTb HbOKKM 50 kg/h 15/18 kg/h
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GNX 500/1000

Le macchine della serie GNX sono adatte per produzioni elevate di gnocchi.

Il modello GNX500 produce 300/500 kg/h di gnocchi con uno stampo composto da 11 fori
in uscita.

I modello GNX1000 produce 800/1000 kg/h di gnocchi con uno stampo composto da 24 fori
in uscita.

Entrambi i modelli possono lavorare un impasto a freddo oppure un impasto a caldo, prece-
dentemente preparato.

Il processo di produzione avviene attraverso una laminatura composta da 3 rulli.

Possibilita di regolazione della rigatura.

La sfarinatura degli gnocchi avviene in automatico con serbatoio di riserva e di recupero farina.
Le macchine sono facilmente smontabili per la pulizia a fine lavoro, e dotate di pannello
comandi a bordo macchina, costruito secondo le norme vigenti.

Tutte le parti a contatto con I'impasto sono realizzate in acciaio inox, mentre la struttura € in
alluminio EN AW 6082 T6.
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Accessori

Queste macchine sono dotate di uno
scossino vibrante, il quale libera il
prodotto dalla farina eccessiva e
riporta la farina nel serbatoio di riserva.

Per la gamma completa vedere il catalo-
go Stampi & Trafile.

Dati1 Tecnici GNX 500/1000

Peso

Dimensioni mm (AxBxC)
Potenza motore
Produzione gnocchi

Scossino peso
Scossino dimensioni mm (AxBxC)

A
>
W_
\
>
|

GNX500 GNX1000

11 fori 24 fori
920 kg 1.200 kg
740x1350x2050  740x1800x2050
9 kW 13 kW

300/500 kg/h 800/1000 kg/h

80 kg 118 kg
1250x770x700 ~ 1250x1220x700
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GNX 500/1000

The machines of the series GNX are suitable for high production of gnocchi.

The model GNX 500 produces 300/500 Kg./h of gnocchi with a mould composed by 11 exit holes

The model GNX1000 produces 800/1000 Kg./h of gnocchi with a mould composed by 24 exit holes

Both models can work a pre- prepared cold or warm dough.

The production takes places by a forming process operated by 3 rollers.

Possibility to adjust the gnocchi rifling

The gnocchi flour dusting is done automatically by means of a flour tank and a flour recovery system.

Machines are easily disassembled for cleaning purposes at the end of production process and are provided with control panel
system located at machine side, built in respect of all accident prevention regulations in force

All parts in contact with dough are made in stainless steel, while the structure is in aluminium EN AW 6082 T6.

Accessories

These machines are equipped with a holed vibrating conveyor to remove the flour in excess and convey it into the flour tank.
For the complete list of accessories, see Moulds & Dies catalogue.

Technical Data

GNX500 GNX1000

11 holes 24 holes
Weight 920 kg 1.200 kg
Dimensions mm (AxBxC) 740x1350x2050 740x1800x2050
Motor power 9 kW 13 kW
Gnocchi production 300/500 kg/h 800/1000 kg/h
Vibrating conveyor weight 80 kg 118 kg
Vibrating conveyor dimensions mm (AxBxC) 1250x770x700 1250x1220x700

Les machines de la série GNX sont dédiées a des hautes productions de gnocchi.

Le modéle GNX500 produit 300/500 kg/heure de gnocchi avec un moule composé par 11 trous de sortie.

Le modéle GNX1000 produit 800/1000 kg. /heure de gnocchi avec un moule composé par 24 trous de sortie.

Tous les deux modeles peuvent travailler un mélange froid ainsi qu'un mélange chaud précédemment préparés.

Le procédé de production se déroule a travers un laminage exécuté par 3 rouleaux.

Il'y a la possibilité de régler la rayure.

La phase d'enfarinature des gnocchi se déroule automatiquement avec un réservoir de réserve et de récupération de la farine.
Les machines peuvent facilement étre désassamblées pour le nettoyage a la fin du travail. Elles sont equippées par un tableau
de contrdle sur la machine, construit selon les normes en vigueur.

Toutes les parties qui sont en contact avec le mélange ont été construites en acier inox et la structure a été réalisée en alumi-
nium EN AW 6082T6.

Accessoires

Ces machines sont douées d'un tapis vibrant qui libre le produit de la farine eccédente et raméne la farine en surplus au réser-
voir de réserve.
Pour la gamme compléte des accessoires, voir le catalogue Moules & Filiéres.

Données Techniques

GNX500 GNX1000

11 trous 24 trous
Poids 920 kg 1.200 kg
Dimensions mm (AxBxC) 740x1350x2050 740x1800x2050
Puissance du moteur 9 kW 13 kW
Production de gnocchi 300/500 kg/h 800/1000 kg/h
Poids du tapis vibrant 80 kg 118 kg
Dimensions du tapis vibrant mm (AxBxC) 1250x770x700 1250x1220x700

- Die Maschinen der Serie GNX sind fir Gnocchi-Produktion in groBen Mengen geeignet.

Das Modell GNX500 produziert 300/500 kg/h Gnocchi mit einer Stanzform mit 11 Ausgangsoffnungen.

Das Modell GNX1000 produziert 800/1000 kg/h Gnocchi mit einer Stanzform mit 24

Ausgangséffnungen.

Beide Modelle kénnen zuvor zubereiteten kalten oder warmen Teig bearbeiten.

Der Produktionsprozess erfolgt tGiber Ausrollen mit 3 Walzen.

Die Rillen kdnnen reguliert werden.

Die Mehlbestaubung der Gnocchi erfolgt automatisch mit Reservebehélter und Wiederverwendung des Mehls.

Die Maschinen lassen sich zum Reinigen am Ende der Arbeit leicht zerlegen und sind mit Schalttafel am Rand der Maschine
ausgestattet, nach den geltenden Vorschriften angefertigt.

Alle Teile, die mit dem Teig in Berlhrung kommen sind aus Edelstahl, der Rahmen ist dagegen aus Aluminium EN AW 6082 T6.

Zubehor

Diese Maschinen sind mit einem Rutteltisch ausgestattet, der das Produkt von Uberschiissigem Mehl befreit und das Mehl zum
Reservebehélter zurlickfihrt.
Fur das komplette Zubehdrsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.
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Technische Angaben

GNX500 GNX1000
11 Offnungen 24 Offnungen
Gewicht 920 kg 1.200 kg
Abmessungen mm (AxBxC) 740x1350x2050 740x1800x2050
Motorleistung 9 kW 13 kW
Gnocchi-Produktion 300/500 kg/h 800/1000 kg/h
Riitteltisch Gewicht 80 kg 118 kg
Rutteltisch Abmessungen mm (AxBxC) 1250x770x700 1250x1220x700

Las maquinas de la serie GNX son hechas para hacer produciones elevadas de fioquis.

El modelo GNX500 produce 300/500 Kg/hora de fioquis gracias a un molde que esta compuesto por 11 bocas de salida.

El modelo GNX1000 produce 800/1000 Kg/hora de fioquis gracias a un molde que esta compuesto por 24 bocas de salida.
Ambos los modelos pueden trabajar tan un amaso frio como caliente que se debe preparar antes.

El proceso de produccién se hace con un laminador compuesto por 3 rodillos.

Es posible regular el rayado de los fioquis a pedido del cliente.

La harinadura de los fioquis es autdmatica porqué las maquinas son provistas de un sistema de recuperacién de harina.

Las maquinas son construidas en acero inoxidable y pueden ser desmontadas rapidamente para una perfecta limpieza. Estan
equipadas con cuadro de mandos puesto al lado de la maquina y cumplen con las normas vigentes sobre prevencion de rie-

sgos laborales.

Todas partes en contacto con la masa son de acero inoxidable mientras que la estructura esta realizada en

EN AW 6082 T6 .
Accesorios

Ademas estas maquinas estan equipadas con una cinta vibratoria perforada que al avanzar los Aioquis deja caer la harina en

exceso Y la recupera dentro de la batea.

Para ver la gama completa de los accesorios, consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.

Datos Técnicos

GNX500 GNX1000

11 bocas 24 bocas
Peso total 920 kg 1.200 kg
Tamaino mm (AxBxC) 740x1350x2050 740x1800x2050
Potencia del motor 9 kW 13 kW
Produccioén hoquis 300/500 kg/h 800/1000 kg/h
Cinta vibratoria peso 80 kg 118 kg
Cinta vibratoria tamafio mm (AxBxC) 1250x770x700 1250x1220x700

MawwmHbl cepyn GNX npegHasHayeHbl ANnA NPUroTOBEHNA HBOKKM C BbICOKON NPOU3BOANTENIbHOCTLIO.

Mogens GNX 500 nponssoamt 300/500 Kr B Yac HbOKKM nyTem wramna ¢ 11 oTBepcTAMM.

Mogens GNX 1000 npowuzsoamT 800/1000 Kr B 4ac HLOKKM MyTeM LiTamna ¢ 24 OTBEPCTAMM.

O6e maLLmHbI NCNONb3YHOT NMG0 XONoAHOe NMMBO Tenmnoe TECTO, 3apaHee NPUroTOBIIEHO.

MaLuvHbl UMeIoT Tpu Barka AfA NPoKaTKy NPOAYKTa N OCHALLEHbl EMKOCTBIO ANA MyKU.

AnnapaTbl nerko paséupatotca AnA o4ncTkU. OHM cHabXeHbl NynbTOM ynpaBfeHnA U oTBeYaloT TpeboBaHWAM CTaHAapToB
6e30MacHOCTV B COOTBETCTBUN C AEMUCTBYIOLLMMI HOPMaMK.

KoHCTpyKumA MaLvH caenaHa n3 antoMmHna TN AW 6082 T6 , a Bce MOBEPXHOCTU COMPUKACaIOLLMECA C NMPOOYKTOM CAENaHb! 13 Hep>KaBetoLLen
cTanm.

LOrOJIHUTE/IbHOE OBOPY/JOBAHUE

MalumHbl yKOMINEKTYIOTCA cneumarnbHbIM BbIOpatoLLMM KOHBENEPOM , KOTOPbLIN YOpaeT NULLHIO MYKY C NPOAYKTa N BE3ET MyKy
B 3anacHyto éMKOCTb.

[lnA nonHoro accopTuMeHTa HacaJoK CMOTpeTb Ha KaTanor «LTtamnbl u Matpuupi»

TexHn4yeckne gaHHble

GNX500 GNX1000

11 oTBepcTBUEN 24 oTBepcTUA
Bec 920 kg 1.200 kg
labaput (AxBxC) 740x1350x2050 740x1800x2050
YcTaHoBneHHas MOWHOCTb 9 kW 13 kW
Mpou3BoAUTENIbHOCTb HBOKKU 300/500 kg/h 800/1000 kg/h
KoHBenep Bec 80 kg 118 kg
KoHBeliep rabaput mm (AxBxC) 1250x770x700 1250x1220x700
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(NOCCHI ALLA ROMANA

I I Le macchine per GNOCCHI ALLA ROMANA sono dotate di ampia tramoggia per contenere
'impasto, dalla quale lo stesso & trasportato alla trafila formatrice attraverso una coclea.
La trafila ha un diametro di 40/60 mm, con bordi lisci oppure zigrinati.

L’impasto deve avere una buona consistenza per agevolare il taglio, che si ottiene per mezzo
di filo metallico. Lo spessore del prodotto € regolabile.
[l prodotto e trasportato da un nastro orientabile di circa 180 gradi.

La macchina &€ montata su carrello, facilmente movibile, realizzata con materiali di elevata
qualita e risponde alle normative vigenti.

18

Modell

I modelli disponibili sono: GNR 50 e
GNR 150

Nella foto a fianco un particolare della
macchina GNR 50

Per la gamma completa degli accessori vedere
il catalogo Stampi & Trafile.

Dati Tecnici GNOCCHI ALLA ROMANA

GNR50
A Peso 80 kg
Dimensioni mm (AxBxC) 600x800x1700
Potenza motore 2 kW
Produzione gnocchi 50 kg/h
Capacita tramoggia 30 kg
(tramoggia
singola)

GNR150

150 kg
1200x1500x1800
4 kW
150 kg/h
50 kg
(due tramogge)
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GNOCCHI ALLA ROMANA

The machines are equipped with a big hopper for the dough from where it is transported to the shaping die through a screw.
The die has a diameter of 40/60 mm., with smooth or striped edges.

Dough must have a good consistency so to facilitate the cut which is obtained through a metallic wire. The product thickness
is adjustable.

The product is transported by a conveyor having the possibility to rotate at about 180 degree.

The machine is mounted on a trolley with wheels, manufactured with high quality materials and in respect of all accident pre-
vention regulations in force

Available models are: GNR 50 and GNR 150
For the complete list of accessories, see Moulds & Dies catalogue.

Technical Data

GNR50 GNR150
Weight 80 kg 150 kg
Dimensions mm (AxBxC) 600x800x1700 1200x1500x1800
Motor power 2 kW 4 kW
Gnocchi production 50 kg/h 150 kg/h
Hopper capacity 30 kg 50 kg
(single hopper) (two hoppers)

Les machines pour “GNOCCHI A LA ROMANA” sont douées d'une large trémie qui contient le mélange qui sera transporté vers
la filiere formatrice grace a une vis sans fin.

La filiere a un diamétre de 40/60 mm. qui peut avoir les bords lisses ou moletés.

Le mélange doit avoir une bonne consistence afin que la coupe soit facilitée. La coupe est faite par moyen d'un fil métallique.
L'épaisseur du produit est réglable.

Le produit est transporté par une bande qui peut étre orientée de 180 dégrées.

La machine est douée d'un chariot qui a été realisé avec des matériaux de haute qualité, suivant les normes en vigueur.

Pour la gamme compléte des accessoires, voir le catalogue Moules & Filiéres.

Données Techniques

GNR50 GNR150
Poids 80 kg 150 kg
Dimensions mm (AxBxC) 600x800x1700 1200x1500x1800
Puissance du moteur 2 kW 4 kW
Production de gnocchi 50 kg/h 150 kg/h
Capacité de la trémie 30 kg 50 kg
(une trémie) (deux trémies)

Die Maschinen zur Herstellung von GNOCCHI ALLA ROMANA (ROMISCHE NOCKEN) sind mit einem gerdumigen Flltrichter
fur den Teig ausgestattet, der von dort Uber die Schnecke zur Formmatrize transportiert wird. Die Matrize hat einen Durchmesser
von 40/60 mm, mit glatten oder gerandelten Randern.

Der Teig muss von fester Konsistenz sein, um den Schneidvorgang, der mit Hilfe eines Drahts erfolgt, zu erleichtern; die Dicke
des Produkts ist regulierbar.

Das Produkt wird von einem Laufband transportiert, das um etwa 180 Grad schwenkbar ist.

Die Maschine ist auf ein Fahrgestell montiert, das sich leicht bewegen lasst; die verwendeten Materialien sind von hoher Qualitat
und entsprechen den geltenden Vorschriften.

Verfligbare Modelle sind: GNR 50 und GNR 150

Auf dem Foto nebenan ein Detail der Maschine GRN 50
Fir das komplette Zubehdrsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.

Technische Angaben

GNR50 GNR150
Gewicht 80 kg 150 kg
Abmessungen mm (AxBxC) 600x800x1700 1200x1500x1800
Motorleistung 2 kW 4 kW
Gnocchi-Produktion 50 kg/h 150 kg/h
Fassungsvermégen Fiilltrichter 30 kg 50 kg
(Einzeltrichter) (zwei Trichter)

20

MAQUINAS PARA NOQUIS “ALLA ROMANA” ( Tipico producto de ltalia hecho con harina de sémola)

Las maquinas estan todas equipadas con un contenedor para el amaso.
El amaso se lleva al molde a través de un tornillo sin fin.
El molde tiene un diametro de 40/60 mm, con borde simple o atiburonado.

El amaso tiene que ser de buena consistencia para no comprometer el corte que se hace a través de un hilo metalico.

El espesor del producto es regulable.

El producto se lleva a una cinta orientable sobre de 180°.

La maquina esta equipada con carro sobre ruedas y realizada con materiales de elevada calidad.
Cumple con las normas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

Para ver la gama completa de los accesorios, consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.

Datos Técnicos

GNR50
Peso total 80 kg
Tamano mm (AxBxC) 600x800x1700
Potencia del motor 2 kW
Produccion noquis 50 kg/h
Capacita contenedor 30 kg
(contenedor
singolo)

GNR150

150 kg
1200x1500x1800
4 kW
150 kg/h
50 kg
(contenedor
doble)

“GNOCCHI ALLA ROMANA’ (MTanAHbCKUA NPOAYKT 13 MaHHOW Kpynbl)

MawwuHbl gna “GNOCCHI ALLA ROMANA’  ocHalleHbl 60MblIO EMKOCTBIO Af1A TecTa, C KOTOPOW LUHEK BE3ET TecTo A0

(hOPMOBOYHOW MaTpULIbI.

Martpuua, amameTtpom 40/60 MM, nmeeT nnbo rnmankme nubo BONHUCTbIE Kpas.

TecTo BOMKHO ObITh IYCTbIM ANA TOro, YTOObI NIErKO ero pe3arb NyTEM MEeTanIM4ECKON HATK.
TonwwmHa npoaykTa perynupyeTca.

MawumHa cHabLieHa NoBOpPOTHBLIM KOHBeepoM (nprbn. 180 rp.) n ycTaHOBMEHa Ha TENMEXKE C KONecamu.

OHa cenaHa 13 BbICOKOKa4eCTBEHHOMO Mateprara v OTBEHaeT TPeGoBaHWAM CTaHAAPTOB GE30MNACHOCTU B COOTBETCTBIM C [EMCTBYOLLMMM

HOpMamu.

[1nA NonHOro accopTMMeHTa HacafoK CMOTPEeTb Ha Katanor «LUtamnbl n MaTtpuubl»

TexHn4yeckune aaHHbIe

GNR50
Bec 80 kg
labaput (AxBxC) 600x800x1700
YcraHoBneHHaA MOWHOCTb 2 kW
lpon3BoAnTENbHOCTE HbOKKM 50 kg/h
EmkocTb 6aka 30 kg
(oomH 6ak)

GNR150

150 kg
1200x1500x1800
4 kW
150 kg/h
50 kg
(oBa 6aka)
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C1

I modelli C1 sono macchine automatiche per la produ-
zione di crépes, tonde e rettangolari, con diversi ingre-
dienti: dolci, salate, con farine integrali, ecc.

La macchina per crépes tonde produce crépes di dia-
metro mm 195 e mm 320.

La macchina per crépes rettangolari produce un
nastro di larghezza mm 160 e mm 200, lunghezza
regolabile tramite temporizzatore (lunghezza minima
20 mm).

La macchina é dotata di un contenitore per pastella
con capacita 4 litri, rullo di cottura protetto da una
griglia, pannello comandi composto da un selettore di
funzione e un display digitale per impostare e mante-
nere costante la temperatura del rullo.
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320

n Particolare rullo riscaldatore
C1 crépes rettangolari

B3 Particolare rullo riscaldatore
C1 crépes tonde

Dati Tecnici C1

Formati rulli crépes
rettangolari:
160 mm e 200 mm

160/ 200 / 9195

Peso 40 kg
Dimensioni mm (AxBxC) 420x1000x490
Potenza motore 3.300 W
Produzione crépes a nastro 80 m/h
Produzione crépes tonde 300 pz/h
320
Peso 57 kg
Dimensioni mm (AxBxC) 750x1000x490
Potenza motore 4200 W
Produzione crépes tonde 230 pz/h
Tensione 220V - 50 HZ
monofase
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C1

Models C1 are automatic crepes making machines for the production of round and rectangular crepes with different ingredients:
sweet, salty, with whole-meal flour, etc.

The round crepes making machine produces crepes with a diameter of mm.195

The rectangular crepes making machine produces a crepes belt mm.160 / mm.200 wide and cutting lenght is adjustable through
a timer (minimum length is 20 mm.)

The machine is equipped with a 4 litres capacity batter tank, cooking drum protected by a metallic grid, main control panel
equipped with a working selector and a digital display to set and keep constant the cooking drum temperature.

Technical Data

160 / 200 / @195

Weight 40 kg
Dimensions (AxBxC) 420x1000x490
Installed power 3.300 W
Production of rectangular crépes 80 m/h
Production of round crépes 300 pz/h
@320

Weight 57 kg
Dimensions (AxBxC) 750x1000x490
Installed power 4.200 W
Production of round crépes 230 pz/h

Les modeles C1 sont des machines automatiques pour la production de crépes rondes et rectangulieres qui Vous permettent
d'utiliser plusieurs ingrédients: douces, salées, avec des farines integrales, etc..

La machine a crépes rondes produit des crépes de mm. 195 de diameétre.

La machine a crépes rectanguliéres produit une bande de mm.160 / mm.200 de largeur, avec une longuer réglable grace a un
temporisateur (longuer minimale de mm. 20).

La machine est equippée avec un recipient pour mélange qui a une capacité de 4 litres, un rouleau de cuisson protégé par une
grille, un tableau de commande composé par un selecteur de fonction et un visuel digital pour choisir et maintenir constante la
temperature du rouleu.

Données Techniques

160 / 200 / @195

Poids 40 kg
Dimensions (AxBxC) 420x1000x490
Puissance du moteur 3.300 W
Production de Crépes en bande 80 m/h
Production de Crépes rondes 300 pz/h
9320

Poids 57 kg
Dimensions (AxBxC) 750x1000x490
Puissance du moteur 4.200 W
Production de Crépes rondes 230 pz/h

Die Modelle C1 sind automatische Maschinen zur Herstellung von runden und rechteckigen Crépes mit verschiedenen Zutaten:
suBe, gesalzen-herzhafte, mit Vollkornmehlen, etc.

Die Maschine fir runde Crépes stellt Crépes mit einem Durchmesser von 195 mm her.

Die Maschine fur rechteckige Crépes stellt ein Teigband von mm.160 / mm.200 Breite und durch einen Zeitgeber regulierbarer
Lange her (Mindestlange 20 mm).

Die Maschine ist mit einem Behalter fir den dinnflissigen Teig, Fassungsvermdgen 4 Liter, ausgestattet; auBerdem mit einer
durch ein Gitter geschiitzten Backwalze, einer Schalttafel mit Funktionsschalter und digitalem Display, um die Temperatur der
Walze einzustellen und konstant zu halten.

Technische Angaben

160 / 200 / @195

Gewicht 40 kg
Abmessungen (AxBxC) 420x1000x490
Motorleistung 3.300 W
Crépe-Band-Produktion 80 m/h
Produktion runder Crépes 300 pz/h
9320

Gewicht 57 kg
Abmessungen (AxBxC) 750x1000x490
Motorleistung 4.200 W
Produktion runder Crépes 230 pz/h
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Los modelos C1 son maquinas automaticas para la produccién de crepes, cuadras y redondas, con la posibilidad de producir
todos los tipos de crepes dulces, saladas, con harinas integrales, ecc.

La maquina para crepes redondas produce crepes con ancho fixo de 195 mm.

La maquina para crepes cuadras produce una cinta con ancho de mm.160 / mm.200 y largo determinado por un temporizador
(largo minimo 20mm)

La maquina lleva un contenedor para la masa de crepes con capacidad de 4 litros, rodillo cocinador protegido por una grilla,
cuadro de mandos con selector de funcién y display digital para seleccidnar y conservar la temperatura del rodillo.

Datos Técnicos

160 / 200 / @195

Peso total 40 kg
Tamafo (AxBxC) 420x1000x490
Potencia del motor 3.300 W
Produccion crepes cuadras 80 m/h
Produccion crepes redondas 300 pz/h
9320

Peso total 57 kg
Tamano (AxBxC) 750x1000x490
Potencia del motor 4.200 W
Produccion crepes redondas 230 pz/h

MawwuHbl cepumn C1 - aBTOMaTMYECKME MALLMHbI AJ1A U3rOTOBNEHNA BNIMHOB KPYINOW U NPAMOYTOSIbHOM hOpMbIl, Pa3nnyHbIX BUOOB
(OT cknaakux o OCTpbIX) 1 U3 MyKU Mo6oro copTa.

Mopenb anA Kpyrbix 61IMHOB NPOU3BOANT 6NMHLI AameTpoM Mm 195

Mogenb ana npAMOoyronbHbIX 65IMHOB MPOU3BOAUT AEHTY WprHOM mm.160 / mm.200; anvHa perynupyeTtca nyTém Tainvepa (0T MM
20 n 6onee).

MawuvHa coctouT 13 6adka AnA TecTa EMKOCTBIO 4 NIATPOB, Xapo4HOro 6apabaHa ¢ 3aLLMTHOW CETKOM, MysibTa YNpaBieHnA C CENEKTOPOM
OYHKUMM 1 LMEPOBBLIM AUCTINEEM ANA KOHTPONA Temnepatypbl 6apabaHa.

TexHn4yeckue gaHHbIe

160 / 200 / @195

Bec 40 kg
la6apuTt (AxBxC) 420x1000x490
YcTtaHoBeHHaA MOLHOCTb 3.300 W
MpounssoanUTENbHOCTL MPAMOYrofbHbIX 65IMHOB 80 m/h
MpousBoanUTENbHOCTL Kryrbix 61IMHOB 300 pz/h
9320

Bec 57 kg
labapwut (AxBxC) 750x1000x490
YcTaHOBEeHHaA MOLHOCTb 4.200 W
MpounsBoanTENbHOCTb Kryrnbix 6nMHOB 230 pz/h
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C2

I I I modello C2 € una macchina per la produzione di

cannelloni con foglio di crepes, composta dalla
macchina per crepes C1 e da un’unita di formazione e
taglio cannelloni.
La macchina C1 produce un nastro di crepes sul
quale viene depositato un ripieno di qualsiasi tipo,
dosato a piacere attraverso ugelli di diametro variabile
da 17 a 22 mm. Il nastro con il ripieno viene arrotolato
per mezzo di un rullo avvolgitore per formare il cannel-
lone, che viene poi tagliato alla lunghezza desiderata
tramite un temporizzatore.

Le parti della macchina a contatto con il prodotto
sono costruite in acciaio inox oppure in alluminio
EN AW 6082 T6.

Il pannello comandi & situato a bordo macchina e
costruito secondo le norme vigenti.

Per il funzionamento della macchina & necessario un
compressore di 2 CV con serbatoio di 100 litri.
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Linea per cannelloni

a quattro piste

Si tratta di una linea di produzione composta dalla mac-
china per crepes mod. C4 con gruppo taglio per dividere
il foglio in quattro strisce e un’unita di formazione e taglio
cannelloni a 4 linee.

La macchina C4 produce un nastro di crepes che viene
suddiviso in 4 strisce e su ogni striscia viene depositato
un ripieno di qualsiasi tipo, dosato a piacere attraverso
ugelli di diametro variabile da 17 a 22 mm.

Dopo l'arrotolamento tramite rulli avvolgitori, i cannelloni
passano sotto una taglierina a comando pneumatico e
vengono tagliati alla lunghezza desiderata per mezzo di
un temporizzatore.

La macchina puo produrre contemporaneamente cannel-
loni con due tipi di ripieno diversi poiché & dotata di due
serbatoi ripieno.

La dosatura del ripieno € regolabile in modo indipendente
per ogni pista, tramite sistema elettronico ad inverter.

Le parti a contatto con il prodotto sono costruite in acciaio inox oppure in alluminio EN AW 6082 T6.
Il pannello comandi € situato a bordo macchina e costruito secondo le norme vigenti.
Per il funzionamento della macchina € necessario un compressore di 3 CV con serbatoio di 100 litri .

Dat1 Tecnici

C2 C4
1 pista Linea 4 piste
Peso 150 kg 850 kg
V. Dimensioni mm (AxBxC) 800x2200x1650 2100x4600x1650
Potenza installata 4 kKW 36 kW
Produzione cannelloni 35 kg/h 200/240 kg/h




C2

The model C2 is a machine for the production of cannelloni using crepes dough, composed by a crepes making machine C1
and a forming and cutting cannelloni unit

The machine C1 produces a continuous strip of crepes where it is dispensed any type of filling, as per need, through nozzles of
different diameter ranging from 17 to 22 mm.

The filled crepes strip is rolled up to shape the cannelloni through a rotating drum and then it is cut

at the desired length through a timer.

Machine parts in contact with the product are manufactured in stainless steel or in aluminium EN AW 6082 T6

The control panel is at machine side and it is manufactured in respect of all accident prevention regulations in force.

For the machine working process it is necessary a 2 HP air compressor with tank of 100 litres.

It is a production line composed by a crepes making machine model C4 with a cutting unit to split the continuous crepes strip
into 4 rows and a forming and cutting cannelloni unit in 4 lines.

The machine C4 produces a continuous crepes strip which is divided into 4 rows and any type of filling is deposited on every
single line, dispensed according to need through nozzles with variable diameter ranging from 17 to 22 mm. After rolling through
rotating drums, cannelloni pass under a cutting unit managed by pneumatic control and are cut at the desired length through a timer.
Machine can produce simultaneously cannelloni with two different filling types as it is equipped with two filling hoppers.

The filling dosing is adjustable separately for each row, through electronic system with inverter.

Machine parts in contact with the product are manufactured in stainless steel or in aluminium EN AW 6082 T6

The control panel is at machine side and it is manufacturing in respect of all accident prevention regulations in force.

For the machine working process it is necessary a 3 HP air compressor with tank of 100 litres.

Technical Data

C2 one head line C4 four heads line

Weight 150 kg 850 kg
Dimensions (AxBxC) 800x2200x1650 2100x4600x2200
Motor power 4 kKW 36 kW
Production 35 kg/h 200-240 kg/h

Le modeéle C2 est une machine pour la production de “Canelloni” produits avec une bande de crépes . Il s'agit de la machine
C1 pour crépes combinée avec une unité de formation et de coupe pour Cannelloni.

La machine C1 produit une bande de crépes sur laquelle une farce de tout type est déposée automatiquement ; la farce peut
étre dosée a votre gré, grace a des gicleurs qui ont un diamétre variable de 17 a 22 mm.

La bande avec la farce est enroulée par moyen d'un rouleau qui forme le “Cannellone” qui, ensuite, est coupé a la longeur desi-
rée grace a un temporisateur.

Les parties de la machine qui sont en contact direct avec le produit sont construites en acier inox ou en alluminium EN AW 6082 T6
Le tableau de contréle se trouve sur la machine et il est construit suivant les normes en vigueur.

Pour le fonctionnement de la machine, il est nécessaire un compresseur avec une puissance de 2 Cv avec un réservoir de 100 litres.
Ligne pour “Cannelloni” a 4 Tétes

Il s'agit d'une ligne de production qui se compose par la Machine a crépes C4, par un groupe de coupe (qui a la fonction de partager
la bande en 4 parties) et par une unitée de formation et coupe pour les Cannelloni a 4 Tétes.

La Machine C4 produit une bande de crépe qui est partagée en 4 parties et sur chaque bande se dépose una farce (de tout type) qui
peut étre dosée a votre gré grace a des gicleurs qui ont un diamétre variable de 17 a 22 mm.

Apres I'enroulage (par moyen des rouleaux) les Cannelloni passent sous une coupeuse a contrle pneumatique ou ils sont coupés a
la longueur choisie, grace a un temporisateur. La machine peut produire simultanément des Cannelloni de deux types avec des far-
ces différentes, car elle est equippée de deux réservoirs de farce.

Le dosage de la farce est réglable de fagon indipendente pour chaque téte , a travers un systéme electrique a inverter.

Les parties de la machine qui sont en contact direct avec le produit sont construites en acier inox ou en alluminium EN AW 6082 T6
Le tableau de contréle se trouve sur la machine et il a été construit suivant les normes en vigueur.

Pour le fonctionnement de la machine, il est nécessaire un compresseur avec une puissance de 3 CV , avec un reservoir de 100 litres.

Données Techniques

C2 a une tete C4 a quatre tetes

Poids 150 kg 850 kg
Dimensions (AxBxC) 800x2200x1650 2100x4600x2200
Puissance installée 4 kW 36 kW
Production de “Cannelloni” 35 kg/h 200-240 kg/h

Das Modell C2 ist eine Maschine zur Herstellung von Cannelloni mit Crépe-Teigbldttern; es besteht aus der Crépes-Maschine
C1 und einer Zubereitungs- und Schneideeinheit flir Cannelloni.

Die Maschine C1 stellt ein Crépe-Teigband her, auf dem Flllungen jedweder Art aufgetragen werden kdénnen, die nach Wunsch
von Disen mit variablem Durchmesser zwischen 17 und 22 mm dosiert werden. Das Teigband mit Fullung wird mittels einer
Wickelwalze aufgerollt; der so entstandene Cannellone wird dann mit einem Zeitgeber auf die gewilinschte Lange geschnitten.
Die Teile der Maschine, die mit dem Produkt in Beriihrung kommen, sind aus Edelstahl oder aus Aluminium EN AW 6082 T6.
Die Schalttafel befindet sich am Rand der Maschine und ist nach den geltenden Vorschriften angefertigt.

Flr den Betrieb der Maschine wird ein 2 PS starker Kompressor mit einem 100 Liter Tank benétigt.

Linie zur Herstellung von Cannelloni mit vier Bahnen

Es handelt sich um eine Produktionslinie, die aus der Crépes-Maschine Mod. C4 mit einer Schneidegruppe, die das Teigband
in vier Streifen teilt und einer Zubereitungs- und Schneideeinheit flir Cannelloni mit 4 Bahnen.

Die Maschine C4 stellt ein Teigband fur Crépes her, das in vier Bahnen unterteilt wird, und auf jedem Streifen wird eine beliebi-
ge Flllung aufgetragen, die nach Wunsch von Disen mit variablem Durchmesser zwischen 17 und 22 mm dosiert wird.

Nach Aufrollen mittels Wickelwalzen laufen die Cannelloni unter einer Schneideeinheit mit Druckluftantrieb durch und werden
mittels eines Zeitgebers auf die gewlinschte L&nge geschnitten.
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Die Maschine kann gleichzeitig Cannelloni mit zwei verschiedenen Fullungen herstellen, denn sie hat zwei Behalter fir
Fullungen.

Die Dosierung der Fillung ist mittels eines elektronischen Invertersystems unabhéngig flr jede Bahn getrennt regulierbar.

Die Teile der Maschine, die mit dem Produkt in Beriihrung kommen, sind aus Edelstahl oder aus Aluminium EN AW 6082 T6.
Die Schalttafel befindet sich am Rand der Maschine und ist nach den geltenden Vorschriften angefertigt.

Fir den Betrieb der Maschine wird ein 3 PS starker Kompressor mit einem 100 Liter Tank benétigt.

Technische Angaben

C2 mit einem Bahn C4 mit vier Bahnen

Gewicht 150 kg 850 kg
Abmessungen (AxBxC) 800x2200x1650 2100x4600x2200
Installierte Leistung 4 kW 36 kW
Cannelloni-Produktion 35 kg/h 200-240 kg/h

El modelo C2 es una maquina para la produccién de canelones a partir de crepes y esta compuesta por la maquina de crepes
C1 y una unidad de formacion y corte para obtener los canelones.

La maquina C1 produce una cinta de crepes sobre la cual se deposita el relleno. El relleno se puede dosificar segin necesidad
gracias a tubos de diametro regulable de 17 a 22mm. La cinta con el relleno se puede enrollar hasta a formar el canelédn. El
corte del canelon se puede hacer de la largura pedida gracias a un temporizador.

Las partes que entran en contacto con la masa son de acero inoxidable. El cuadro de mandos esta construido segin las nor-
mas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

Para el funcionamento de la maquina es necesario conectarla a la red de aire comprimido ( de 2 Hp) con contenedor de 100
litros.

LINEA PARA CANELONES A 4 CINTAS

Es una linea de producciéon compuesta por la maquina para crepes C4 con un grupo de corte quien separa la hoja en cuatro
cintas. Hay también una unidad de formacién y corte para los canelones de cuatros cintas.

La maquina C4 produce una cinta de crepes quien se subdivide en cuatro cintas. Sobre cada cinta se va a poner el relleno dosi-
ficado segun necesidad por tubos de diametro variable de 17 a 22mm.

Los canelones suben un enrollamiento gracias a rodillos enrolladores y a un corte de la largura pedida quien se regula por un temporizador.
La maquina puede producir a lo mismo tiempo canelones con rellenos diferentes porqué hay dos contenedores para el relleno.
El relleno se puede dosificar segun necesidad de manera independiente para cada cinta gracias a un sistema electrénico a inversor.
Las partes que entran en contacto con la masa son de acero inoxidable o en aluminio EN AW 6082 T6

El cuadro de mandos esta construido seguin las normas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

Para el funcionamento de la maquina es necesario un compresor de 3 Hp con contenedor de 100 litros.

Datos Técnicos

C2 una cinta C4 cuatro cintas

Peso total 150 kg 850 kg
Tamaio (AxBxC) 800x2200x1650 2100x4600x2200
Potencia del motor 4 kW 36 kW
Produccion cannelloni 35 kg/h 200-240 kg/h

MawmHa C2 - aBTOMaTM4eckasa mallmHa AnA U3roTOBNEHUA KAHHENOHN (BTMHYMKM C HAYMHKOMN).

Ona coctouTt 13 mawwmHbl C1 1 6roka hopmMoBaHNA U PE3KM KaHHENIOHN.

MawwuHa C1 nsrotaBnueaeT NeHTY 6IMHHOIO TECTa, A03aTOP aBTOMAaTUYECKM J03MPYET HAUYMHKY (Yepes conma pasfmyoro anaMeTpa
oT 17 po 22 MM) , U creunasnbHbli PonnK 3aBopaudmBaeT eé. [anee 6rMHUYMKU C HAYMHKON OTpesatoTcA aBTOMaTUYecKM Mo
yCTaHOBJIEHHOMY pa3Mepy. [fiMHa KaHHENSIOHU PerynnpyeTca TanMepom.

MoBepxHOCTU conprKacatoLMeca ¢ NPOAYKTOM CAeNaHbl U3 HepxkaBetoLwen ctanm unm n3d antommHma TN AW 6082 T6

MalumnHa cHab>keHa NynbTOM ynpaBrieHna 1 0TBe4aeT TpeboBaHNAM CTaHAapTOB 6€30MacHOCTM B COOTBETCTBUN C AEVCTBYOWMMU
HopMamu.

[nA paboTbl MaLWWHbI HY>XeH Kommpeccop 2 f1.c. ¢ pesepsyapoM 100 nUTpoB.

JIMHWA ONA U3rOTOBJIEHMA KAHHENJTIOHA (4-X TONOBOYHAR)

JInHna coctomT 13 mawmHel C4 , 6510ka paspesaHuna NeHTbl Ha 4 Nonockl U y3na hopMOBaHUA Y PE3KM KaHHEIOHbI.

MawwmHa C4 nsrotaBnmBaeT NEHTY GNIMHHOMO TeCTa, pa3pe3aHHOro Ha 4 Monockl, 403aTOp aBTOMATUYECKN J03MPYET HAUMHKY (Yepes
conna pasnuyoro avameTpa ot 17 Ao 22 Mm) , 1 cneumasbHbI POSvK 3aBopadnBaeT eé. [anee 6IMHYMKN C HAUMHKOW OTpe3aroTcA
aBTOMaTM4YECKN MO YCTAHOBJSIEHHOMY pa3mepy 6narofapAa pekyLlero YCTPOWCTBa C MHEBMATUYECKMM ynpasreHvem. [nuHa
KaHHENIOHN perynmpyeTca TalMepom.

MatuvHa moxeTt nponseecT 0oAHOBPEeMeHHO KaHHeNMoHU ¢ AByMA BuaaMm Ha4nMHKKU, NOTOMY 4TO OHa CH8.6LI.|,eHa AByMA 6akamu AanAa
hapLua.

[o3vpoBKa Ha4YMHKKN perynmnpyeTcA cCaMOCTOATENBHO ANA KaXKAOW Nonockl, NyTEM 3MTEKTPOHHOW CUCTEMOW C PEBEPCOPOM.
[MoBepXHOCTM conpuKacaroLmeca ¢ NPoayKTOM CAeNaHbl U3 HepXKaBetoLLen ctanm unu u3 antoMmudma TN AW 6082 T6

MatumHa cHabykeHa nynbToM ynpaBneHna n oTeevaeT TpeboBaHUAM CTaHAAPTOB 6€30MacHOCTH B COOTBETCTBUM C AEVNCTBYHOLLMMA
HOpMamu.

[nAa paboTbl MaWMHbI HY>keH komnpeccop 3 f1.c. ¢ pesepsyapom 100 nUTPOB.

TexHnyeckune gaHHbIe

C2 c ogHoOM ronoBKom C4 c 4-mAa ronoBKamu
Bec 150 kg 850 kg
labaput (AxBxC) 800x2200x1650 2100x4600x2200
YcTaHOBJI€HHaA MOLLYHOCTb 4 kW 36 kW
Mpon3BoanUTENbHOCTb KaHHE IOHbI 35 kg/h 200-240 kg/h
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I modello C4 € una macchina per la produzione

di crepes a nastro di larghezza mm 640, desti-
nata a laboratori per produzioni elevate.

La macchina € dotata di un contenitore pastella
di capacita 50 litri, dal quale il prodotto viene
portato alla macchina tramite pompa dosatrice.
Il rullo di cottura possiede un variatore di giri
controllato da inverter per la regolazione della
velocita di produzione.

La temperatura del rullo € regolabile, fino a un
massimo di 350 gradi C.

La macchina € completa di cappa di aspirazione
per espulsione vapore.

La macchina e costruita in acciaio inox e allu-
minio EN AW 6082 T6.

Il quadro elettrico € posto a bordo macchina ed
e costruito secondo le norme vigenti.

La macchina si completa con un GRUPPO DI

TAGLIO che permette di tagliare il foglio di mm

640 in senso longitudinale e trasversale.

Il taglio longitudinale € regolabile manualmente, mentre quello trasversale si regola elettricamente,
in modo da ottenere crepes quadrate o rettangolari di diverse dimensioni.

Dati1 Tecnic1 C3 - C4

y C3 C4
tonde a nastro
Peso 378 Kg 471 Kg
Dimensioni mm (AxBxC) 1300x1180x1371  2100x1180x1371

C 3 C 4 c Potenza 28 KW 28 KW

Produzione crépes tonde (& 200mm) 1200/2300 pz/h -
Diametro crépes tonde 100/550 mm -

I I I modello C3 € una macchina per la produzione di crepes tonde di diametro diverso secondo
le esigenze del cliente, destinata a laboratori per produzioni elevate.

La macchina é dotata di un contenitore pastella di capacita 50 litri, dal quale il prodotto viene
portato alla macchina tramite pompa dosatrice. B A

Il rullo di cottura possiede un variatore di giri controllato da inverter per la regolazione della
velocita di produzione. A
La temperatura del rullo & regolabile, fino a un massimo di 350 gradi C.

La macchina & completa di cappa di aspirazione per espulsione vapore.

La macchina e costruita in acciaio inox e alluminio EN AW 6082 T6.

[l quadro elettrico & posto a bordo macchina ed € costruito secondo le norme vigenti. C

Produzione crépes a nastro - 120/150 mt/h

|

R
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C3-(C4

Model C3 is a machine for the production of round crepes having a different diameter according to customer need, aimed at
fresh pasta laboratories looking for high outputs.

The machine is equipped with a 50 litres capacity batter tank and the product is transported to the machine through a dosing pump.
The cooking drum is controlled by a speed inverter to set the production speed.

Cooking drum temperature is adjustable, till a maximum of 350° C. The machine is provided with an exhaust hood to eject steam.
Machine is manufactured in stainless steel and aluminium EN AW 6082 T6.

The control panel is at machine side and it is manufactured in respect of all accident prevention regulations in force.

Model C4 is a machine for production of a strip of crepes having a width of mm. 640, aimed at fresh pasta laboratories looking
for high outputs.

The machine is equipped with a 50 litres capacity batter tank and the product is transported to the machine through a dosing pump.
The cooking drum is controlled by a speed inverter to set the production speed.

Cooking drum temperature is adjustable, till a maximum of 350° C.

The machine is provided with an exhaust hood to eject steam. Machine is manufactured in stainless steel and aluminium EN AW 6082 T6.
The control panel is at machine side and it is manufactured in respect of all accident prevention regulations in force.

The machine is completed by a CUTTING UNIT which permits to cut the 640 mm. strip longitudinally and transversally.

The longitudinal cut is adjusted manually, the transversal cut is set electronically, so to obtain square or rectangular crepes in
different sizes.

Technical Data

C3 C4
Weight 378 Kg 471 Kg
Dimensions (AxBxC) 1300x1180x1371 2100x1180x1371
Power 28 KW 28 KW
Round crepes production (J 200mm) 1200/2300 pz/h -
Diameter of round crepes

100/550 mm

Production of crepes strip 120/150 mt/h

Le modéle C3 est une machine pour la production de crépes rondes ayant des diametres different, selon les exigences du client;
cette machine est destinée aux laboratoires qui nécessitent de faire des hautes productions .

La machine est equippée par un récipient de mélange qui a une capacité de 50 litres; le produit est conduit a la machine par
moyen d'une pompe de dosage.

Le rouleau de cuisson est doué d'un variateur de tours qui est contrélé par un inverter qui regle la vélocité de production.

La température du rouleau peut étre changée jusqu'a un maximum de 350 dégrées C

La machine se compléete avec un manteau d'aspiration pour I'expulsion du vapeur et est construite en acier inox et en alumi-
nium EN AW 6082 T6. Le tableau électrique se trouve sur la machine et il est construit suivant les normes en vigueur.

Le modéle C4 est une machine pour la production de crépes en bande avec une largeur de 640 mm; cette machine est desti-
née aux laboratoires qui nécessitent de faire des hautes productions.

La machine est equippée par un récipient de mélange qui a une capacité de 50 litres; le produit est conduit a la machine par
moyen d'une pompe de dosage.

Le rouleau de cuisson est doué d'un variateur de tours qui est contrélé par un inverter qui regle la vélocité de production.

La température du rouleau peut étre changée jusqu'a un maximum de 350 dégrées C.

La machine se compose par un manteau d'aspiration pour I'expulsion du vapeur.

La machine a est construite en acier inox et en aluminium EN AW 6082 T6.

Le tableau électrique se trouve sur la machine et il a est construit suivant les normes en vigueur.

La machine comprend aussi un GROUPE DE COUPE qui permet de couper la bande de 640 mm. soit longitudinalement que
transversalement. La coupe longitudinale est réglable a la main, alors que la coupe transversale se regle electriquement; ainsi,
on peut obtenir des crépes carrées ou rectangulieres ayant des dimensions différentes.

Données Techniques

C3 C4
Poids 378 Kg 471 Kg
Dimensions (AxBxC) 1300x1180x1371 2100x1180x1371
Puissance du moteur 28 KW 28 KW
Production de crépes rondes (& 200mm) 1200/2300 pz/h =
Diamétre des crépes rondes 100/550 mm

120/150 mt/h

Das Modell C3 ist eine Maschine zur Herstellung von runden Crépes mit unterschiedlichen Durchmessern, je nach den
Anforderungen des Kunden, flir Laboratorien mit hoher Produktionsleistung.

Die Maschine ist mit einem Behalter fir den diinnflissigen Teig, Fassungsvermdgen 50 Liter, ausgestattet, von dem das Produkt
mittels Dosierpumpe zur Maschine geleitet wird.

Die Backwalze hat einen Drehzahlregler, der von einem Inverter fir die Regulierung der Produktionsgeschwindigkeit gesteuert wird.
Die Temperatur der Walze ist regulierbar, bis zu einem Hochstwert von 350 Grad C.

Die Maschine ist inklusiv Abzugshaube zur DampfausstoBung.

Die Maschine ist aus Edelstahl und Aluminium EN AW 6082 T6.

Die Schalttafel befindet sich am Rand der Maschine und ist nach den geltenden Vorschriften angefertigt.

Das Modell C4 ist eine Maschine zur Herstellung von Crépe-Teigb&ndern mit einer Breite von 640 mm fur Laboratorien mit hoher
Produktionsleistung.

Die Maschine ist mit einem Behalter fir den diinnflissigen Teig, Fassungsvermdgen 50 Liter, ausgestattet, von dem das Produkt
mittels Dosierpumpe zur Maschine geleitet wird.

Die Backwalze hat einen Drehzahlregler, der von einem Inverter fir die Regulierung der Produktionsgeschwindigkeit gesteuert wird.
Die Temperatur der Walze ist regulierbar, bis zu einem Hdchstwert von 350 Grad C.

Die Maschine ist inklusiv Abzugshaube zur DampfausstoBung.

Die Maschine ist aus Edelstahl und Aluminium EN AW 6082 T6.
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Production de crépes en bande i

Die Schalttafel befindet sich am Rand der Maschine und ist nach den geltenden Vorschriften angefertigt.

Die Maschine wird mit einer SCHNEIDEGRUPPE vervollstandigt, die es ermoglicht, das Blatt von 640 mm in Langs- und
Querrichtung zu schneiden.

Der Schnitt in Langsrichtung ist manuell regulierbar, wéhrend sich der in Querrichtung elektronisch regulieren lasst, so dass man
quadratische oder rechteckige Crépes unterschiedlicher GroBe erhélt.

Technische Angaben

C3 C4
Gewicht 378 Kg 471 Kg
Abmessungen (AxBxC) 1300x1180x1371 2100x1180x1371
Leistung 28 KW 28 KW
Produktion runde Crépes (@ 200mm) 1200/2300 pz/h -
Durchmesser runde Crépes 100/550 mm

Produktion Crépes in Bandform - 120/150 mt/h

El modelo C3 es una maquina para la produccién de crepes redondas de diametro segun el pedido del cliente. La maquina esta
hecha para laboratorios de pastas alimenticia frescas de mediana y elevada produccién.

La maquina lleva un contenedor para la masa de las crepes quien contiene 50 litros y desde el cual el producto, a través de una
bomba, se carga a la maquina.

El rodillo de coccion tiene un botén para regular la velocidad de produccion.

La temperatura del rodillo es regulable hasta un maximo de 350°C.

La maquina esta construida en acero inoxidable y aluminio EN AW 6082 T6 .

El cuadro de mandos eléctricos esta puesto al lado de la maquina y cumple con las con las normas vigentes sobre prevencion
de riesgos laborales.

El modelo C4 es una maquina para la produccién de crepes de cinta .

La C4 produce una cinta de crepes de mm 640 de ancho. La maquina esta hecha para laboratorios de pastas alimenticia fre-
scas que nececitan producciones elevadas.

La maquina lleva un contenedor para la masa de las crepes quien contienes 50 litros y desde el cual el producto, a través de
una bomba, se carga a la maquina. El rodillo de coccidn tiene un botdn para regular la velocidad de produccion y tiene

La temperatura del rodillo es regulable hasta un maximo de 350°C.

La maquina esta construida en acero inoxidable y aluminio EN AW 6082 T6 .

El cuadro de mandos esta puesto al lado de la maquina y cumple con las con las normas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.
El corte a lo largo es determinado por un mando electrénico mientras el corte longitudinal se regula manualmente asi que se
puede obtener crepes cuadras y rectangulares de diversas dimensiones.

Las partes que entran en contacto con la masa son de acero inoxidable. El cuadro de mandos esta construido segun las nor-
mas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

Para el funcionamento de la maquina es necesario un compresor de 2 Hp con contenedor de 100 litros.

Datos Técnicos

C3 C4
Peso total 378 Kg 471 Kg
Tamafo (AxBxC) 1300x1180x1371 2100x1180x1371
Potencia del motor 28 KW 28 KW
Produccion crepes redondas (& 200mm) 1200/2300 pz/h -
Diametro crepes redondas 100/550 mm

Produccion crepes a cinta - 120/150 mt/h

MauwwmHa C3 - aBTomMaTnyeckas MalumHa BbICOKON NMPOM3BOAUTENBHOCTU AJ1A M3rOTOBMEHNA KIyrmbiX 6IMHOB C AMaMeTPOM Mo 3aKasy
KIMeHTa.

MawmHa cHabxeHa 6akom AnA 6nMHHOro Tecta EMKOCTBIO 50 MIMTPOB, C KOTOPOrO TECTO BO3MTCA HA MalUMHY NyTéM Hacoca.
>KapouHbii 6apabaH OcHaLLEH BapmaTopoM YacTOTbl BpalleHUA AN1A PEryIMpoBKN CKOPOCTM paboThbl MaLlWHbI.

TemnepaTtypa BpaLLatoLLeroca xapoyHoro 6apabaHa perynupyetca (MakcumanbHo Ao 350 °LL)

MatwumHa cHab>keHa BbITAXHbBIM 30HTOM AJ1A napa.

Annapart caenaH U3 HepxkaeetoLen ctanm 1 anomubmia TN AW 6082 T6

MynbT ynpaBneHna HaxoauTcA Ha 60pPTy MaLWHbI U caenaH B COOTBETCTBUM C OEVCTBYOLWMMN HOPMaMMU.

MawwuHa C4 - aBToMaTn4ecKas MallvHa BbICOKOW MPOM3BOAUTENBHOCTU A1A UTOTOBIIEHUA NMPAMOYTONbHBIX 6/TMHOB C NEHTbI LUMPUHOWN
MM 640

MawmHa cHabxeHa 6akom anA 6nMHHOro Tecta EMKOCTbIO 50 NMUTPOB, C KOTOPOro TECTO BO3UTCA HAa MaLUMHY NyTEM Hacoca.
KapouHbin 6apabaH ocHaLLEH BapyaToOpOM YacTOTbl BpalleHVA AnA PerynMpoBKU CKOPOCTY paboTbl MaLUVHbI.

TemnepaTtypa BpaLLatoLLeroca xapoyHoro 6apabaHa perynmpyetca (MmakcumarnsHo Ao 350 °LL)

MalumHa cHabeHa BbITAXKHbIM 30HTOM AJ1A napa.

Annapar caenaH us HepxxaBetoLlen ctany n antommHna TN AW 6082 T6

MynbT ynpaBneHna HaxoauTcA Ha 60pTY MalWHbI Y cAeflaH B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOMMU HOPMaMu.

MawwHa ykomnnektoaHa PEXXYLLUVIM BJIOKOM KoTopbii o6ecneynBaeT NPOAOIbHYIO U MOMEPeYHyo Pe3Ky NEHTbI LWMPUHON
MM 640.

MpononbHanA peska perynupyeTca BPY4YHYto, a MornepeyHan peska perynmpyeTca SfIeKTPOHHO, TakuM 06pa3om, YTobbl Mony4nTb 6IUHbI
pasHoro pasmepa.

TexHn4yeckne gaHHble

Cc3 C4
Bec 378 Kg 471 Kg
labapuTt (AxBxC) 1300x1180x1371 2100x1180x1371
YctaHoBIeHHaA MOLHOCTb 28 KW 28 KW
MpousBoauTENBLHOCTb KPYIbix 61IMHOB (guam 200mm) 1200/2300 pz/h =
OuameTp Kpyrnbix 65iMHOB 100/550 mm

MpoussoaAnUTENbHOCTb NPAMOYroSibHbIX 65IMHOB 120/150 mt/h
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La gamma completa dei prodotti prosegue su altri 3 cataloghi (da richiedere):

The complete range of our products can be found in other three catalogues (available on request):
La gamme compléte des produits est présentée sur d'autres 3 catalogues (disponibles sur demande):
Das volistandige Produktangebot wird in weiteren 3 Katalogen fortgesetzt (auf Anfrage erhaltlich):
La gama completa de los productos sigue en otros 3 catalogos (a peticion):

MonHbIN acCCOPTMMEHT MaLLMH NOKa3blBaeTCA B OTAENbHbIX KaTanorax (noctaenaemble no npocowe):

Macchine Pasta

Macchine per sfoglia, pasta lunga, pasta estrusa, trofie, ravioli
Machines for pasta sheet, for long pasta, for extruded pasta,
for trofie, for ravioli

Machines pour abaisse, pour les pates longues, pour les
pates extrudées, pour les trofie, pour les ravioli

Maschinen fiir Teigblétter, lange Nudeln, ausgewalzte Pasta,

Trofie, Ravioli

Maquinas para hojaldre, pasta larga, pasta trefilada,

trofie, ravioles

MalumHbl AnA NPOM3BOACTBA NUCTa TeCcTa, faniwu,

ANMUHHBIX 1 KOPOTKOPE3aHHbIX MakapoH , «trofiex», pasnonu.

Linee

Linee complete, linee per spaghetti su canne,
niditrici, essicatoi

Complete lines, lines for spaghetti on bars,

nest making machines, static dryers

Lignes complétes, lignes pour spaghetti sur cannes,
machines a nids, séchoirs

Komplette Linien, Linien fiir Spaghetti auf Sieben,
fiir Bandnudelnester, Trockenmaschinen

Lineas completas, lineas con baqueta

(para espaguetis estirados y rigidos),

maquinas para nidos, secadoras

MPOMBILWEHHbIE NMHAW, NMUHA ANA SSIMHHBIX
MaKapOHHbIX U3AENniA, MawnHbl ANA NPON3BOACTBA

FHE3[ 13 nanLwm, CyLnsbHble LWKagbl.

Stampi & Trafile

Stampi, trafile, complementi e accessori vari

Moulds, Dies, complements and various accessories
Moules, Filiéres, compléments et accessoires

Formen, Matrizen, Zusatzausstattung und Zubehér verschiedener Art
Moldes, trefiladoras, complementos y accesorios varios
LWramnbl, MaTpuubl, PasHble Hacaaku 1 akceccyapbl.
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