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La Monferrina

macchine per pasta machines

La Monferrina

I I G1 € una macchina specializzata nella produzione di gnocchi con alimentazione continua.
La coclea studiata appositamente per non snervare il prodotto, alimenta il rullo stampante.
MATERIA PRIMA: fiocchi di patate o sfarinati (€ consigliabile I'utilizzo di un impasto compatto
e di buona consistenza).

G2 ¢ sempre una macchina per gnocchi ma con alimentazione a pistone.
Questa macchina pressa ed estrude I'impasto senza modificarne la struttura.
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.




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 Tecnici G1 - G2

Peso
Dimensioni mm (AxBxC)
Potenza motore

Produzione gnocchi

G1
coclea
43 kg
320x370x890
0,8 kW

50 kg/h

G2
pistone
43 kg
320x370x850
0,8 kW

15/18 kg/h
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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.

Matiére Prémiere : pommes de terres, farines et d'autres ardmes.

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 contrble 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 & Filieres.

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 Gehduse aus anodisiertem Aluminium, und die Teile, die mit dem Teig in
Beriihrung 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 Druckforderung kombinierbar mit den Maschinen PNUOVA, NINA, P3 und P6

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

Fir das vollstédndige Zubehdrsortiment siehe Katalog Formen & Matrizen.

Fir 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 alimentacién continua acopable a maquinas PNUOVA y P6.

Grupo inoquis con alimentacion de piston 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 produccién.

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

Datos Técnicos

G1 G2
continua piston
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

MawwmHa G1 npeaHasHadveHa Ana Npovn3BoACTBa HLOKKY C CUCTEMO HenpepbIBHOM noaaym Tecta. CrnieumanbHbii LUHEK BE3ET TecTo
B LUTaM.

Ha paHHOM Mopenu pekoMeHayeTCA UCNob30BaTh ryCToe TECTO, U3FOTOBIIEHHOE N3 KApTOMENbHON N O6bIKHOBEHHOW MyKU.
MatumHa G2 npousBoaUT HLOKKM C CUCTEMOV NMOPLUHEBON NOAAYM TeCTa M MPUroaHa K NCnomnb30BaHNIO MAMKOIO TeCTa, M3roTOBNEHHOTO
13 BapEHON KapTOLLKM U MyKMW.

OHn nérkune B akcnnyatauun. OHM caenaHbl 3 aHOAMPOBAHHOMO aMtOMUHNA, & BCE NOBEPXHOCTM COMpMKacatoLwmeca ¢ NPOAyKTOM
caenaHbl N3 HepxasetoLlel ctann. OHM cHabXeHb! MybTOM YrnpaBrieHnA 1 oTBeYatoT TpeboBaHUAM CTaHaapToB 6e30MacHOCTM B
COOTBETCTBUW C ASUCTBYIOLLMMI HOPMaMK.

[lnA Nnpon3BoACTBa HbOKKM NpeanaratoTcA Takxke Hacadkuy, KOTopble UCMOMb3YIOTCA Ha pasHbIX MalUMHAaX HaLlero acCcopTUMeHTa .

Hacapka pnAa npurotoBneHUA HbOKKMU (LUHEKOBaA cuctema) ucnonb3yetca Ha mawmHax PNUOVA un P6
Hacapka pnAa npurotosrneHUA HbOKKMU (MopLuHeBana cuctema) ncnonb3yetca Ha MawmHax PNUOVA, NINA, P3 1 P6
Hacapaku nerko nprvcoeauHaAoTCA K MalumHaMm. HekoTopble Hacaaky UCMONb3YTCA TakKe Ha ApyrMX MallMHax Hallero acCopTUMeHTa.

[nA nonHoOro accopTuMeHTa HacagoK CMOTPeTh Ha kartanor «LTamnsl n MaTtpuubi»

TexHn4yeckue naHHbIe

G1 G2
LIHeKoBanA nopuHeBasn
cucrtema cuctema
Bec 43 kg 43 Kkg
@aGbaput mm (AxBxC) 320x370x890 320x370x850
YcTtaHOBNeHHaA MOLWHOCTb 0,8 kW 0,8 kW
MNpoun3BoaAUTENIbHOCTbL HbOKKM 50 kg/h 15/18 kg/h
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