MACCHINE PER PASTA P80A E P150DV

PASTA MACHINES P80A AND P150DV
MACHINES A PATES P80A ET P150DV
TEIGWARENMASCHINE P80A UND P150DV
MAQUINAS PARA MASA FRESCA P80A Y P150DV

P150DV



Macchine per pasta di elevata produzione che abbinate agli opportuni accessori,
consente di creare una linea per produzione continua di pasta fresca (P150DV).
Flessibili:
La P80A e la P150DV sono in grado di produrre praticamente tutti i tipi di pasta non ripiena, sia
lunga (tagliatelle, spaghetti, ecc.) che corta (fusilli, maccheroni, penne, ecc.) Sono inoltre in grado
di produrre sfoglia di varia larghezza per alimentare raviolatrici, cappellettatrici, ecc.
La sfoglia puo essere avvolta automaticamente per mezzo del comodo accessorio avvolgisfoglia
opzionale. Abhinando alla macchina per pasta I'impastatrice separata V80 ed il relativo nastro
trasportatore NA ¢ possibile creare una linea per la produzione continua di pasta fresca.

Ricca dotazione:
I manicotto estrusore & dotato di circuito di raffreddamento con controllo automatico e visualiz-
zazione della temperatura. Vengono forniti in dotazione due differenti sistemi di taglio per pasta

ge de la température. Sont fournis en équipement, deux différents systémes de coupe pour pates
longues ou coupées et un ventilateur pour le séchage de la surface des pates.

Sécurité et fiabilité:

La P8OA et la P150DV ont été étudiées selon les plus récentes normes d’hygiéne et de sécurité
ainsi que pour garantir le maximum de fiabilitéet durabilité.
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Flexibel:
Die Maschinen P80A und P15CDV dienen zur Produktion sémtlicher Pastatypen ohne Fillung,

Hochleistungsfahige Maschine zur Herstellung von Teigwaren, die durch die
Ausstattung mit allem ndtigen Zubehdr eine richtige Produktionslinie fiir frische
Teigwaren darstellt (PL50DV).

lunga o corta ed un ventilatore per I'asciugatura sowohl im langen Format (Nudeln, Spaghetti usw.) als
superficiale della pasta. MODELLO P80A P150DV auch im kurzen Format (Fusilli, Makkaroni, Penne usw.).
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Safe and reliable:
The P80A and the P150DV have been designed following the latest hygiene and safety regula-
tions and are dimensioned to guarantee the best reliability and durability.

Easy to clean:
The machines are built with stainless steel and all the components which need cleaning can be

quickly disassembled for easy washing.

Flexibilité:

La P80A et la P150DV peuvent produire tous types de pates non farcies, longues (tagliatelle, spa-
ghetti, etc...) ou courtes (torsades, maccheroni, penne, etc...).

Elles peuvent produire des feuilles de pates de différentes largeurs pour alimenter des machines
raviolatrices, pour cappelletti, etc. La feuille peut étre enroulée automatiquement par un accessoi-
re en option. En ajoutant a la machine, la mélangeuse modele V80 et le tapis modéle NA, on peut
créer une ligne de production de pates fraiches en continu.

Machine pour une grosse production de pates, couplée avec les accessoires
adaptés, elle permet de créer une ligne pour la production en continu de pates
fraiches (P150DV)

Equipement riche:
Le flit d'extrusion est équipé d'un circuit de refroidissement avec contrle automatique et afficha-

Flexibles:

La P80A y la P150DV logran producir practicamente toda clase de pasta no plegada, tanto larga
(tallarines, espaguetis, etc.) como corta (macarrones, hélices, ec.).

Ademas, pueden producir masa en hoja de distintas anchuras para alimentar a maquinas para
producir ravioles, ravioles redondos, etc.

La masa en hoja se puede enrollar automaticamente mediante el comodo accesorio en opcién.
Combinando la maquina para pasta con la amasadora V80 separada y la cinta transportadora
NA correspondiente, se puede crear una linea para la produccion continua de pasta fresca.

Equipamiento completo:

El manguito extrusor dispone de circuito de enfriamiento con control automatico y visualizacion
de la temperatura.

En dotacion son suministrados dos sistemas distintos de corte para pasta larga o corta y un venti-
lador para secar superficialmente la pasta.

Sequras y fiable:
La P80A y la P150DV han sido disefiadas segiin las mas recientes normas higiénicas y de seguri-

dad y estan concebidas y dimensionadas para garantizar la maxima fiabilidad y duracion.

Faciles de limpiar: o '
Las maquinas estan realizadas en acero inoxidable y todas las partes en contacto con los alimen-

tos son desmontables para facilitar su lavado.

| dati di questo depliant sono soggetti a variazioni senza preavviso.
Data appearing in this brochure may be modified without prior warning.
Les reinsegnements de ce dépliant peuvent étre changé sans préavis.
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