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di macchine ed impianti per pasta
alimentare dal 1949, & una realta di
affidabilita , tecnologia e qualita.

La Parmigiana, world Wiﬁxcﬁl:!w
in the alimentary pasta machines ani

plants field since 1949, s ¢
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La Parmigiana Srl is proud to announce an
Innovative machine of top level technology,
studied to mixextrude all kinds of flour mixtures
(mais, buck wheat, rice’s flour, etc.), as well as
the traditional kind of pasta made by white
flour and durum semolina. The new mixing
system type “Volumix”, which the upper
hopper is provided with, allows to homogenize
and to effect the static hydration of the dough
and fto produce tender mixes too (for bread
and pizza). Turnover of the upper hopper to
unload the dough mix by sluice gate. Mixing
shaft in stainless steel, dismountable-
orientable paddles for a better cleaning.
"'t ding cylinder equipped for the cooling
Ty ent:lless screw with a new design, in
the optimum performance from

d to keep unchanged the quality
\utomatic short pasta cutting
ctronic speed adjuster. The
to the Automatic ravioli
rious shapes of ravioli.

Sistema di ventilazione su trafila,

Le Parmigiana est heureux de vous annoncer

une nouvelle machine innovante, de conception
technologique élevée, projetée pour le travail

de tous les types de farine et mélanges de

grain ( mas, graln sarrasin, farine de riz, etc.),
au-deld a la pate tradmonnelle de grain tendre

et semoule. Le nouveau systéme de pétrissage

de type. “Volumix” dont la vasque supérieure

est douée permet de homogénéiser et effectuer
I'hydratation statique du pétrissage et travailler

avec des pétrissages trés tenders (pain et
pizza). Le systéme de déchargement avec vanne
permet le passage de la vasque supérieure j
celle inférieure en peu seconds. Arbre de
mélange et pales en acier Inox, demontable

avec systeme rapide pour aider les operations

de nettoyage. Systéme de refroidissement dans

le cylindre d'extrusion. Est douée de coupe

pate électronigue a vitesse réglable.La sion
d’extrusion est étudiée pnuﬁqiru
inaltérées les qualités des ingrédients et la
machine est ensuite particulierément pte @
la production de pates spécialés e ‘m 0
Elle peut &tre assortie a la Mathine a
automatique pour obtenir fogr
de ravioli.

DATI TECNICI / TECHNICAL DATA / DONNEES TECNIQUES

Modello / Model / Model

30/35 Kg./h

Dimensioni / Overall dimensions / Encombrement

Capacita vasca estrusore / Extruder hopper capacity / Capacite de la vasque d’ extrusmn

13,5 Kg.

8ox100x135h cm.

Peso / Weight / Poids

155 Kg.

Potenza elettrica installata / Installed power / Puissance electrique installe

2,2 Kw

Ilustrazioni e dafti tecnijcl spno forniti dalla Ditta costrultric

fechnical data are given '



