macchine per pasta machines

La Monferrina

C2

I I Il 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.




Linea per cannelloni
a quattro piste

= B

/'La Monferrina

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 I'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
A Dimensioni mm (AxBxC) 800x2200x1650 2100x4600x1650
Potenza installata 4 KW 36 kW

Produzione cannelloni 35 kg/h 200/240 kg/h




C2

NIVA The model C2 is a machine for the production of cannelloni using crepes dough, composed by a crepes making machine C1
&I 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
= (ifferent 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 kW 36 kW
Production 35 kg/h 200-240 kg/h

I I Le modele 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 diametre variable de 17 & 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 diameétre 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 controle 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-Teigblattern; es besteht aus der Crépes-Maschine
C1 und einer Zubereitungs- und Schneideeinheit fir 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 Fillung wird mittels einer
Wickelwalze aufgerollt; der so entstandene Cannellone wird dann mit einem Zeitgeber auf die gewlinschte Lange geschnitten.
Die Teile der Maschine, die mit dem Produkt in Berihrung 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 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 fir 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 Fullung 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 gewiinschte Lange geschnitten.
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Die Maschine kann gleichzeitig Cannelloni mit zwei verschiedenen Fillungen herstellen, denn sie hat zwei Behalter fiir
Fallungen.

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

Die Teile der Maschine, die mit dem Produkt in Berlhrung 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

msssm C1y una unidad de formacién 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 seguin necesidad
gracias a tubos de diametro regulable de 17 4 22mm. La cinta con el relleno se puede enrollar hasta a formar el canelén. El
corte del caneldn 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 esté construido segun 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 produccién 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 segin 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
Tamano (AxBxC) 800x2200x1650 2100x4600x2200
Potencia del motor 4 kW 36 kW
Produccion cannelloni 35 kg/h 200-240 kg/h

MawwmHa C2 - aBTomaTmyeckan malumHa Anfa U3roTOBMEHUA KaHHENTOHN (BNMHYMKM C HA4YUHKON).

OHa coctonT 13 mawwmHbl C1 1 611oka hopMOBaHNA U PE3KU KaHHENTOHMW.

Mawwuna C1 usrotaBnmeaeT NeHTY BIMHHOMO TeCTa, A03aTOp aBTOMATUYECKM JO3MPYET HAUMHKY (Yepes conma pasimyoro anaMeTpa
oT 17 0o 22 mm) , U cneumasnbeHbI PONUK 3aBopadnBaeT eé. [anee GnMHYMKU C HAYMHKOW OTPEes3altoTCA aBTOMATMYECKM Mo
yCTaHOBNEHHOMY pa3mMepy. [nvrHa KaHHENNOHN peryupyeTca TainMepoM.

[MoBepxHOCTU conpukacaroLmecs ¢ NPOAYKTOM CAEMaHbl N3 HEpXXaBeroLLen ctamm unv ns amommHia TN AW 6082 T6

MawwmHa cHabxeHa nynbTOM ynpasneHna u oTBevaeT TpeboBaHUAM CTaHAAPTOB 6€30MacHOCTM B COOTBETCTBUM C AEVCTBYHOLLMMA
HopMamm.

[nAa paboTbl MaLWMHbBI HY>XEH KOMMpeccop 2 f1.c. ¢ pesepsyapomM 100 nMTpos.

JIMHWA ONnA N3roTOBJIEHNA KAHHENIOHU (4-X TOJTIOBOYHAA)

JInHnA cocTonT M3 MawwmHbl C4 , 6roka paspe3aHnA NeHTb Ha 4 Nonockl 1 y3na (hopMOBaHWA Y PE3KN KaHHENOHbI.

MawwmHa C4 narotaBnmsaeT 1eHTy 6/IMHHOTO TECTa, Pa3pe3aHHOro Ha 4 NoMochkl, 403aTOP aBTOMATUYECKM A03VPYET HAYNHKY (Yepes
conna pasnmyoro guameTpa ot 17 4o 22 MM) , 1 crieumanbHbIi PONUK 3aBopaduBaeT eé. [anee 61IMHYMKU C HAYUMHKON OTpe3aroTcsA
aBTOMaTWYeCKM MO YCTAHOBMIEHHOMY pa3mepy brarojapA pexkyllero yCTpOWCTBa C MHEBMaTUYEeCKMM ynpasneHnem. OnvHa
KaHHeNoHN perynnpyeTcA TanMepom.

MalumHa MoXeT NPON3BECTN OQHOBPEMEHHO KAHHENNOHM C ABYMA BUAAMW HAYMHKM, MOTOMY YTO OHa CHablueHa ABymsA bakamu A
hapLua.

[lo3npoBka Ha4YNHKK pPerynmpyeTcA CamMmoCTOATENbHO AJ1A KabKAO0W Nonockl, MyTEM 31EKTPOHHON CUCTEMOW C PEBEPCOPOM.
[MoBepXHOCTU conpukacaroLpmeca ¢ NPOAYKTOM CAENaHbl U3 HepXkasetoLLen ctanu unu us antoMmmHia TN AW 6082 T6

MatumHa cHab>xeHa nynbTOM ynpasieHus 1 oTBevaeT TpeboBaHNAM CTaHAAPTOB 6€30MacHOCTM B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLLMMM
HopMmamu.

[inA paboTbl MaLLMHbI HY>KEH Komnpeccop 3 N.c. ¢ pesepsyapomM 100 nMTPOB.

TexHu4yecKkne gaHHbIe

C2 c opHoW ronoBKomn C4 c 4-mA ronoBKamu
Bec 150 kg 850 kg
la6aput (AxBxC) 800x2200x1650 2100x4600x2200
YcTaHOBJ1€HHaA MOLYHOCTb 4 kW 36 kW
Mpon3BoanTENbHOCTb KaHHE N IOHbI 35 kg/h 200-240 kg/h
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