OFFICINA MECCANICA - MACCHIMNE PER PASTA FRESCA

- MACHINES FOR FRESH NOODLES
- MACHINES A PATES FRAICHE

= MASCHINEN FUER DIE ERZEUGUNG
FRISCHER NUDELN
- MAQUINAS DE EMPASTAR

MOD. A 160 DV
MOD. A 250 DV
MOD. A 320 DV
MOD. A 500 DV

PASTA FRESCA

Sfogliatrice automatica doppia vasca

Automatic pasta sheet machine with double bowl
Machine etireuse automatique a double cuve
Automatische Bandnudelmaschine mit doppelter Wanne




MOD. A 160 DV - A 250 DV - A 320 DV - A 500 DV
DESCRIZIONE

Stogliatrice automatica per la produzione di sfoglia di pasta alimantare deilo spessore di mm. 5/6.

Il gruppo laminatore delia sfogliatrice & costituito da 3 coppie di rulll con profili speciall montati su quatiro spalle. Le spaile [aterali ester-
na in acciaio sono sede dei cuscinetti, mentre le due spalle intemea in polietilene servono per il contenimeanto della pasta & sono distan-
ziale 20 mm. dalle spalle in acciaio, questo accorgimento elimina la possibilita di infiltrazioni di umudith ned cuscinetti. Con una sempli-
ca manovra le spalle di contenimenio in poliatilene si possono distanziare dai cilindri parmeflando una accurata pulizia di tutte e pari a
contatlo con la pasta.

Le operaziond di pulizia sono facilitale dalla possibilita di asporare il nasire trasportatore e l'albero con pale di entrambe le vasche
impasiatrici. Mel modelio a doppia vasca H ribaltamento dellimpasto della seconda vasca nella prima & molorizzato.

La struttura della sfogliatrice & in acciaio inox ed & corredata da dispositivi di sicurézza a norma delle vigenti leggi.

DESCRIPTION

Automaltic Pasta laminator (Dough Kneaderd& sheeter) with double mixing hopper

The laminating group is composed of 3 sels of rollers with a patented groove oulline giving you a vary unique dough roll with a silky finish.

The bearings are saltied in two steal suppors, and the two innar supports mada in polyethylena (food approved) are spaced by 2 cm
and does not allow any infiltration of moisture or dough flour into the bearngs.

For easy cleaning the inner supports can be separated from the dough rollers and the mixing paddles and the conveyor belt are remao-
vable.

Rear mixing hopper is molarized lor easy unloading to the front hopper,

The antira movaments of the machine am prolected with salely devices, and maels the latest national and intemational safety codas

DESCRIPTION

Machine pour la production des luilles de pile de 5 mm. d'épaisseur complelemeant automatique

Le lamingir de I'élaleuse est constitué de 3 couples de rouleaux nervurés montés sur qualre montanis

Les monianis laléraux extemes en acier servent d'appui aux roulemeants. Les duex montanis intermes en polyéthyléne sarvent de gon-
teneur & la pate et sont placés a 20 mm. des montants en acier. Cela permeat d'éliminer éventuelies infittrations dhumidité dans les
roulements.

Par una manoeuvra simpla, las montants internas an polyéthyléne peuvent &lre éloignés des cylindres, parmettant ainsi un natioyage
précis de toules les parlies en contact avec ka pale.

Le nettoyage esl facilité par la possibilité d'extraire la bande transporteuse et l'arbre & pales des deux cuves de péltrissage. Dans le
modéle avec double cuve, lé renversement de la péte de la seconde cuve dans la premiére ast motarnise.

La structure asl en acier inox ol ast équipde da disposilils de sécuntéd aux normes des [0is en viguaur,

BESCHREIBUNG

Vollkommen autematische Maschine zur Herstellung van Bandnudsl von 5 mm. Slarke,

Das Walzenaggregal der Teigausrolimaschine bestesht aus drel Paar Walzen mit Spezialprofilen, welche aul vier Kurbelwangen ange-
bracht sind. Die an der Aussensaite liegendan’ Stahl-Kurbelwangen bilden den Sitz Iir die Lager, und die beiden innenliageden
Kurbalwangen aus Polyathylen dienan zur FGhrung der Teigwaran und bafiden sich in 20mm. Abstand zu den Stahl-Kurbalwagen .
Diese Besonderheit verhinded ain mbgliches eintrefen von Feuchtigkeit in die Lager. Mil einem ainfachen Handgnff 1asst sich zwischen
dem Fihrungs-Kurbelwangen aus Polyathylen und den Walzen ein Zwischenraum schatfen, der eing grindliche Reinigung aller mit dar
Teigwaren in Berihrung kommeandean Teile armbglicht.

Die Reinigungsmassnahmen warden durch die Moglichkeit erleichtert, das Forderband und die Schaufelwalie von beiden
Teigknalbahallam abzunehman

Beim Modell mil doppeliemn Teigknetbehdlter ist das Umkippen des Teigs vom zweilen in den ersten Behalter molorgetrisban.

Die Strukiur besteht aus rostfraiem Stahl und ist gemass den geltenden Gesatzen mit Sicharheitsvarrichiungen ausgestatiet

DATI TECNICI - TECHNICAL DATA - DONNEES TECHNIQUES - TECHNISCHEN DATEN

Mod. A160DV  A250D0V A 320DV A S00DV
Impastatrice - Mixer - Péirisseuss - Knotmachine Kg. 40 B54+65 B54+B5 B5+65

Larghezza sfogha- Sheet of pastry-width - Langeur de Nabasse- Blafenesgbreite mim. 160 250 320 500
me al minutd - Qutput for & minués - Production chague minule - Minuie Leistung  Kg. 2.5 4 5 8
Polenza modoee - Pn:nfmr « Puissancn moteut _-i.nmﬂttslmm-g S i-:w B -1 6 6 g

Peso - Wiaght - Pouds - Gewchi Kg. 480 650 750 1000
ingombe - Size - Volume - Raumbadard cm. 100140150 150x7406150 160x140x150 180x140x150

Le descrizion & ilustraioni sono fomile & Bolo puraments indicalivo & senzs impegno, * All explanabions and llustrations are supplicd without angagement
= Toutes descripfions el ikstrabons wiinant donndes Sins aucun engagoment. « Die Beschrabung sowes die Abbidungen werdan urvedsindichl erdaill

OFFICINA MECCANICA Vicolo Novaia, 10

22074 LOMAZZO (CO) ITALY

Tel. 02 896778142 - Fax 02 96778183
www . capitanionline.com

info @ capitanionline.com
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