GNOCCHI ALLA ROMANA

il

LLa Monferrina

macchine per pasta machines

Le macchine per GNOCCHI ALLA ROMANA sono dotate di ampia tramoggia per contenere
I'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.
Il prodotto € 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.




Modell1

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 GNR150
A Peso 80 kg 150 kg
Dimensioni mm (AxBxC) 600x800x1700 1200x1500x1800
Potenza motore 2 kW 4 kW
Produzione gnocchi 50 kg/h 150 kg/h
Capacita tramoggia 30 kg 50 kg
(tramoggia (due tramogge)
singola)
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GNOCCHI ALLA ROMANA

mlm The machines are equipped with a big hopper for the dough from where it is transported to the shaping die through a screw.
walhX 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)

I 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 diameétre 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 & Filieres.

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 Fulltrichter
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 Réndern.

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
Fur 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
Fassungsvermdgen Fiilltrichter 30 kg 50 kg
(Einzeltrichter) (zwei Trichter)
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T MAQUINAS PARA NOQUIS “ALLA ROMANA” ( Tipico producto de Italia 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 esté 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 GNR150
Peso total 80 kg 150 kg
Tamaino mm (AxBxC) 600x800x1700 1200x1500x1800
Potencia del motor 2 kW 4 kKW
Produccion noquis 50 kg/h 150 kg/h
Capacita contenedor 30 kg 50 kg
(contenedor (contenedor
singolo) doble)

- “GNOCCHI ALLA ROMANA’ (MTanAHbCKUI NPOAYKT 13 MaHHOW Kpyrbl)
MawwmHbl gna “GNOCCHI ALLA ROMANA®  ocHaleHbl 601blIo EMKOCTbIO Af1A TeCTa, C KOTOPOW LUHEK BE3ET TeCcTo A0
(hOPMOBOYHOM MaTpPULIbI.

Matpuua, anameTtpom 40/60 MM, MMmeeT Nnbo rmagkue nmbo BOMHUCTBIE Kpasd.

TecTo AOMKHO BbITh ryCTbIM AnA TOro, YTO6bI JIErko ero pe3arb NyTEM MeTanIM4eCKON HUTU.

TonwwmHa npogyKTa perynupyeTca.

MatumHa cHabLieHa NoBOPOTHBIM KOHBeepoM (npubn. 180 rp.) n ycTaHOBMEHA Ha TENEXKE C KONECamu.

OHa coenaHa 3 BbICOKOKA4ECTBEHHOIO MaTepyiana 1 oTBeHaeT TpeboBaHMAM CTaHa2pTOB 6e30MacHOCTV B COOTBETCTBUM C AEACTBYHOLLMMA
HOpMamu.

[nA NnonHoro accopTUMeEHTa HacagoK CMOTPETb Ha KaTtanor «LTamnbl n MaTtpuubl»

TexHnyeckne gaHHbIe

GNR50 GNR150
Bec 80 kg 150 kg
labapuTt (AxBxC) 600x800x1700 1200x1500x1800
YcraHoBfieHHaA MOLWHOCTb 2 kW 4 kKW
MNpou3BoaAUTENbHOCTb HbOKKM 50 kg/h 150 kg/h
EmkocTb 6aka 30 kg 50 kg
(oouH 6ak) (nBa H6aka)
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