LLa Monferrina

macchine per pasta machines

K300 y K600 sono presse che consentono di produrre
da 300 a 600 Kg/h di pasta.

Sono macchine completamente automatiche e pos-
sono lavorare ogni tipo di farina o semola perche la
premiscelazione a turbina dona all’impasto una
perfetta umidificazione. La lavorazione dell’impasto
viene eseguita sotto vuoto e la trafilatura avviene con
una coclea speciale lucidata a specchio.

L'estrusione & realizzata con controllo elettronico
della pressione e della temperatura.

La trafila, con inserimento a cassetto, viene espulsa in
automatico.

K300 ¢ K600 sono state progettate per lavorare 24
ore su 24 in tutta semplicita ed estrema sicurezza.




Le principali caratteristiche delle
presse sono le seguenti:

- dosatore acqua volumetrico;

- pre-miscelazione a turbina per per-
mettere la nebulizzazione del liquido
e la corretta umidificazione dell'im-
pasto;

- seconda impastatrice sottovuoto;

- gruppo di estrusione a vite in accia-
io inox (mm. 120 per K300 / mm. 140
per K600);

- testata di tipo tondo con diffusore e
controllo pressione digitale (diametro
trafila mm. 300 per K300 e mm. 350
per K600);

- sistema raffreddamento con grup-
po automatico a circuito chiuso con
sistema di refrigerazione a mezzo
gas R404 (opzionale);

- tagliapasta automatico con control-
lo elettronico della velocita di taglio;
- struttura portante in acciaio verni-
ciato;

- scala con passerella di accesso.

La linea semi-automatica si compo-
ne dei seguenti elementi:

- elevatore farina;

- pressa;

- trabatto;

- nastro elevatore scarico trabatto;

- silo per stoccaggio pasta secca,;

- nastri carico e scarico silo.

1 - Particolare testa estrusore
con trafila penne

15



Presse K300 - K600

J B Componenti:

Nelle foto:

2 - Elevatore farina

3 - Pompa vuoto

4 - Gruppo tagliapasta
5 - Carico e scarico silos
6 - Capsulismo

7 - Pre-miscelatore

8 - Raffreddamento

9 - Trabatto
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Peso

Dimensioni mm (AxBxC)
Potenza installata
Diametro trafila

Produzione oraria pasta estrusa

K300 K600

2400 kg 2750 kg
2300x3400x5150 = 2550x4000x5200
28 kW 31 kW
300 mm 350 mm
300 kg 600 kg
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Presse K300 - K600
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K300 and K600 are presses for the production of 300 and 600 Kg./h of pasta.

Completely automatic, they can process any type of flour or durum wheat (semolina), because the turbine pre-mixing gives to
the mix a perfect moisture.

The mix is processed under vacuum and extruded with a specially shaped and polished screw.

The extrusion is performed with electronic pressure and temperature control.

The die, inserted by a simple pushing, is ejected automatically.

K300 and K600 have been designed to work simply and safely 24 hours daily.

The presses main features are the following:

- Volumetric type water doser

- Turbine pre-mixer to allow the liquid vaporization so to obtain a perfect dough moisture

- Second mixer under vacuum

- Extruding unit with stainless steel screw ( mm. 120 for K300 / mm. 140 for K600)

- Round extruding head with diffuser and digital pressure control (die diameter mm. 300 for K300 and mm. 350 for K600)

- Cooling system by automatic closed circuit unit and refrigeration through gas R404 (optional)

- Automatic pasta cutter with electronic control of cutting speed

- Main structure in painted steel

- Ladder with access footpath

The semi-automatic line consists of the following units: - Flour elevator; - Press; - Pre-dryer ; - Conveyor for pre-dryer discharge;
- Silo to stock dry pasta; - Conveyor for silo loading and unloading.

1 - Extruding head with penne die

Components In the pictures: 2 - Flour elevator; 3 - Vacuum pump; 4 - Pasta cutter unit; 5 - Silo with loading and unloading con-
veyors; 6 - Vacuum device; 7 - Pre-mixer; 8 - Close circuit cooling unit; 9 - Pre-dryer

Technical Data

K300 K600
Weight 2400 kg 2750 kg
Dimensions mm (AxBxC) 2300x3400x5150  2550x4000x5200
Installed power 28 kW 31 kW
Die diameter 300 mm 350 mm
Production per hour 300 kg 600 kg

Les modeles K300 et K600 sont des presses qui permettent de produire de 300 kg. a 600 kg. de pates par heure.

Ce sont des machines complétement automatiques qui peuvent travailler tout type de farine ou de semoule car le pré-mélange
a turbine donne au mélange une humidification parfaite. Le travail de la pate est executé sous-vide et I'extrusion se produit
grace a une vis sans fin speciale, polie et astiquée.

L'extrusion se réalise avec un contréle electronique de la pression et de la température.

La filiere qui s'introduit avec un systéme “a tiroir”, est expulsée automatiquement.

K300 et K600 ont été projétés pour travailler 24 heures sur 24, tres simplement et en compléte sécurité.

Les principales caractéristiques des presses sont les suivantes:

- Doseur de I'eau volumétrique;

- Pré-mélange a turbine pour permettre la nébulisation du liquide et la correcte humidification du mélange;

- Seconde cuve de pétrissage sous-vide;

- Groupe d'extrusion a vis sans fin en acier inox (mm. 120 pour K300 / mm. 140 pour K600);

- Téte de forme ronde avec diffuseur et contrdle digital de la pression (diameétre de la filiére mm. 300 pour K300 et mm. 350 pour K600);
- Systéme de refroidissement avec un groupe automatique a circuit fermé avec un systeme de réfrigération par moyen du gas R404 (optionnel);
- Coupe-pate automatique avec un contrdle electronique de la vitesse de la coupe;

- Structure portante en acier verni;

- Escalier avec passerelle d'acceés.

La ligne semi-automatique se compose par les éléments suivants: - Elévateur de farine; - Presse; -Tunnel de préséchage; -Tapis élévateur de
déchargement du tunnel de préséchage; - Silo pour le stockage des pates séches; - Tapis roulant de chargement et déchargement du silo.

1 - Particulier de la téte d’extrusion avec la filiere “penne”

Composants Dans les photos: 2 - Elévateur de farine; 3 - Pompe a vide; 4 - Groupe coupe-pate; 5 - Chargement et déchargement du silo

6 - Dispositif pour la formation du vide; 7 - Pré-mélangeur; 8 - Refroidissement; 9 - Tunnel de préséchage.

Données Techniques

K300 K600
Poids 2400 kg 2750 kg
Dimensions mm (AxBxC) 2300x3400x5150  2550x4000x5200
Puissance installée 28 kW 31 kW
Diamétre de la filiére 300 mm 350 mm
Production horaire de pates extrudées 300 kg 600 kg

K300 und K600 sind Pressen, die es ermdglichen, von 300 bis 600 kg Pasta zu produzieren.

Es handelt sich um vollkommen automatische Maschinen, und sie kénnen jede Art von Mehl oder GrieB verarbeiten, denn die
Turbinenvormischung spendet dem Teig eine perfekte Befeuchtung. Die Verarbeitung des Teigs wird im Vakuum durchgefuhrt
und die Stanzformung erfolgt mit einer speziellen auf Hochglanz polierten Schnecke.

Die Extrusion wird Uber elektronische Kontrolle von Druck und Temperatur realisiert.

Die Stanzform wird Uber einen Schiebemechanismus eingefiihrt und automatisch ausgestoBen.

K300 und K600 wurden dazu entworfen, 24 Stunden am Tag in Betrieb zu sein, ganz einfach und extrem sicher.

Im Folgenden die Haupteigenschaften der Pressen:

- volumetrischer Wasserdosierer;

- Turbinenvormischung, um eine Zerstdubung der Flussigkeit und eine korrekte Befeuchtung des Pastateigs zu ermdglichen;

- zweite Vakuum-Knetmaschine;

- Extruder-Gruppe mit Schnecke aus Edelstahl (120 mm fiir K300 / 140 mm fir K600);

- runder Kopf mit Diffusor und digitaler Druckkontrolle (Durchmesser der Matrize 300 mm fur K300 und 350 mm flir K600);

- Kihlsystem mit automatischer Gruppe in geschlossenem Stromkreis mit Gaskiihlung durch Kéltemittel R404 (als Extra);

- Automatische Teigschneidevorrichtung mit elektronischer Kontrolle der Schneidegeschwindigkeit;

- Rahmen aus lackiertem Stahl;

- Leiter mit Zugangssteg.
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Die halbautomatische Linie besteht aus folgenden Teilen: Hebevorrichtung fiir Mehl; Presse; Vortrockner; Hebeband Entleerung
Vortrockner; Silo fur Lagerung der trockenen Pasta; Band zum Fillen und Entleeren des Silos.

1- Detail Extruderkopf mit Stanzform fur Penne

Bestandteile Auf den Fotos:

2 - Hebevorrichtung Mehl; 3 - Vakuumpumpe; 4 - Gruppe Teigschneider; 5 - Vorrichtung zum Fullen und Entleeren der Silos;
6 - Kapselpumpe; 7 - Vormischer; 8 - Kihlung; 9 - Vortrockner.

Technische Angaben

_ K300 K600
Gewich 2400 kg 2750 kg
Abmessungen mm (AxBxC) 2300x3400x5150  2550x4000x5200
Motorleistung 28 kW 31 kW
Durchmesser Stanzform 300 mm 350 mm
Stundenproduktion ausgerollter Pasta 300 kg 600 kg

K300 y K600 son prensas para la producciéon desde 300 hasta 600 Kg/ h de pasta.

Completamente automaticas, estas maquinas pueden trabajar qualquier tipo de harina o sémola gracias & una pre-mezcla con
turbina quien da a la masa una perfecta humidificacion.

La elaboracién de la masa se realiza en vacio asi como el trefilado con tornillo sin fin abrillantado.

Extrusion realizada con control electronico de la presion y de la temperatura.

Molde con introduccion a cajén y expulsién en automatico.

Las maquinas, disefiadas para trabajar en ciclo continuo 24 horas por dia, son de facil utilizacion y extrema seguridad.
Las principales caracteristicas de las prensas son:

- dosificacion volumétrica del agua;

- pre-mezcla con turbina y nebulizacion para permitir una correcta humidificacion de la masa;

- doble cuba amasadora en vacio;

- grupo de extrusion con tornillo sin fin en acero inox ( mm 120 por 300Kg./h y mm 350 por K600 Kg./h);

- cabezal de extrusion redonda con difusor y control de la presién digital;

- enfriamiento del grupo automatico con circuito cerrado y por medio de gas R404 ( a peticion);

- corta pasta automatico con control electronico de la velocidad del corte;

- estructura en acero barnizado;

- escalera y plataforma de acceso a la cuba amasadora y al cuadro de mandos.

La linea semi-automatica esta compuesta por: - elevador de harina; - prensa; - pre-secadero (trabatto); - transportador a cinta
para descargar el trabatto; - silo para el almacenamiento de la pasta seca; - cintas para cargar y descargar el silo.

1 - Particular cabezal de extrusion y corte de “penne”

Componentes En las fotos:

2 - Elevador harina; 3 - Bomba para vacio; 4 - Grupo cortapasta; 5 - Carga y descarga silos; 6 - Vacio; 7 - Pre-mezcla;
8 - Enfriamiento; 9 - Pre-secadero.

Datos Técnicos

K300 K600
Peso total 2400 kg 2750 kg
Dimensiones mm (AxBxC) 2300x3400x5150  2550x4000x5200
Potencia instalada 28 kW 31 kW
Diametro trefiladora 300 mm 350 mm
Produccioén horaria de pasta extruida 300 kg 600 kg

K300 n K600 - npeccel ¢ npondsoamTenbHocTbio 300 1 600 Kr B Yac MakapOHHbIX U3Lenni.

OTO aBTOMaTU4ECKMNE MaLUMHbI, MPUrOAHbIE K UCMOMb30BaHWIO Moboro Trna Myku , bnarogapa npeaBapuTeNnibHOr0 CMecUTens,
KOTOpbI 0b6ecneynBaeT NOCTOAHHOE 1 NPaBUIIbHOE YBRaXXHEHNe MyKU. TeCcTo 3amelunBaeTCA NoA BakyyMOM U MpeccoBaHune
OCYyLLEeCTBAETCA NOA NEKTPOHHbIM KOHTPONEM AaBMEeHUA U TemnepaTypbl.

MaTpuua aBTOMaTMYeCKu BbIXOOUT C THe3aa.

K300 1 K600 npenHasHa4eHbl 418 KPYrocyTo4HoM paboThl.

CocToAT 13!

- 06BbEMHBIN [03aTop BOAbI

- NpeaBapuTeSIbHBIA CMECUTENB C CUCTEMOI BMNPbLICKMBAaHWA XWAKOCTU AJ1A ONTUMASIbHOTO YBMaXKHEHUA MyKU

- BTOPOW BaKyyMHbI CMECUTENb

- FMaBHbIN WHEK M3 HepxkaBetolen ctanu (guameTtpa MM 120 ana npecca K300 n mm 140 gnAa npecca K600)

- FONI0BKa Kpyrnoro Tuna ¢ auddy3opom 1 L poBbIM KOHTpONeM AaeneHua (Matpuua, anametpom MM 300 ana K300 1 mm 350 ana K600)
- CcMCTeMa OXNaXKAeHWA C 3aMKHYTbIM KOHTYPOM; oxnaxkaeHue nyTém raza R404 (onuusA)

- aBTOMaTMYECKUA HOX C LIM(PPOBBIM KOHTPOMEM CKOPOCTU PE3KU

- HecyLwanA KOHCTPYKUMA U3 Nak1MpoBaHHOW CTanm

- lecTHMUa C NoLwaaxkon

MonyaBTOMaTM4eCKanA MHUA COCTOUT K3: - 3arpy304Hoe YCTPOWCTBO MYKM - NPECC - NMpefBapuTenbHanA cyluka (TpabaTo) - KoHBerep
pas3py3Kku NpeaBapuTENIbHON CYLIKW - HAKOMUTENb ANA CyXUX MakapOHHbIX U3AeNui - KOHBeepbl 3arpy3ku 1 pas3rpy3kn Hakonutena
1 - [onoBka npecca ¢ MaTpuLen AnA «nepbLeB»

CocTaBnatoLwme MawmHbl:

B choTorpachuax: 2 - 3arpy304HOe YCTPOMCTBO MyKM 3 - BaKyyMHbIA HAcoc 4 - pexxywmin 6nok 5 - 3arpyska 1 pasrpy3ka HakonuTens
6 - BaKyyMHOE YCTPOWCTBO 7 - NpeaBapuUTESbHbIA CMecuTeNb 8 - oxnaxaeHue 9 - npeaBapuTenbHan cyluka (TpabaTo)

TexHn4yeckne gaHHbIe

K300 K600
Bec 2400 kg 2750 kg
ma6aput mm (AxBxC) 2300x3400x5150  2550x4000x5200
YcraHoBIeHHaA MOLWHOCTb 28 kW 31 kW
OuameTp maTpuLbl 300 mm 350 mm
YacoBana Npon3BoAUTEeNIbHOCTb MaKapOHHbIX U3Aenui 300 kg 600 kg
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