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“Pasta di Gragnano” Impianto per la produzione di paste speciali trafilate con essiccazione lenta in celle statiche
“Pasta di Gragnano” Production plant for special, extruded pasta (slaw drying in static

“Pasta di Gragnano” Unité pour la productic"n de pates spéciales obtenues par filiére a séchage lent en cabines statiques

“Nacra us Tﬂaubﬂuo”nmumn ANA NPpon3BOACTBA cneynanbHbIX BUAOB nactbdmennmamqecxuthw




La nuova serie di Presse estrusori modelli MAC 400 - 700 -
1000 ¢ stata progettata e realizzata con equipaggiamenti
di serie ad elevato standard tecnologico ed & adatta,

in modo particolare, alla produzione di paste speciali di
alta qualita.

Completamente automatica ed indipendente, la Pressa
dispone, a bordo macchina, di tutti i componenti
necessari al suo funzionamento, tra cui I'impianto frigo
con termostatazione a circuito chiuso, la pompa vuoto e
il quadro elettrico di controllo.

Gli Estrusori sono dotati di una componentistica
affidabile e moderna collegata ad unelettronica di
semplice conduzione pur mantenendo inalterati-quei
processi tradizionali necessari per ottenere un prodotto
di elevatissimo standard. Cio puo essere realizzato con
I'impiego di un‘adeguata ed esclusiva Pre-impastatrice
centrifuga brevettata, una doppia vasca impastatrice che
permette sufficienti tempi di idratazione ed un gruppo
di compressione dotato di vite studiata e realizzata con
speciali profili con geometria variabile.

Tutti i modellisono equipaggiati con:
- Centrifuga di pre-miscelazione brevettata mod. T1000;

« PLC per un controllo accurato dei dispositivi di dosaggio
delle materie prime, programmazione delle ricette e dei
lotti di produzione;

+ N. 2 postazioni dotate di pannelli“soft touch” messi a

La nouvelle série de Presses extrudeuses modele MAC 400
-700 - 1000 a été projetée et réalisée avec des dispositifs
montés de série au niveau technologique élevé et c'est
particulierement indiquée a la production de pates spéciales
haute qualité.

Completement automatique et indépendante, la Presse est
équipée de tous les composants nécessaires tels que l'unité
de réfrigération avec thermostatation a circuit fermé, la
pompe a vide et le pupitre électrique de contrdle.

Les Presses sont pourvues de composants fiables et
modernes branchés a une simple gestion électronique
tout en gardant inchangé les cycles de travail
traditionnels nécessaires pour atteindre un produit a la
haute qualité. Cela peut étre réalisé par I'emploi d'un
Pré-mélangeur centrifuge exclusif breveté, un double bac
mélangeur permettant des temps d’hydratation suffisants
et un groupe de compression équipé de vis étudiée et
réalisée en utilisant des profils spéciaux a la géométrie
variable.

Toustesmodeéles sont équipés de:
« Pré-mélangeur centrifuge breveté mod. T1000;

« PLC pour un contréle précis des dispositifs de dosage
des matieres premiéres, programmation des recettes et
des lots de production;

+ N. 2 postes équipés de panneaux “soft touch” mis a
disposition de I'opérateur pour le controle total des

disposizione dell'operatore per il totale controllo delle
funzioni della Pressa (dosaggi, velocita, livelli, allarmi,
sicurezza);

« Doppia vasca impastatrice, in-acciaio inox, con
dispositivo“sottovuoto totale” applicato alla vasca di
estrusione;

» Gruppo di estrusione movimentato con motoriduttore
ad assi paralleli e reggispinta a bagno d'olio, dotato di
vite di compressione con profilo differenziato tra zona
di carico e zona di compressione;

- Testata di trafilatura equipaggiata con tagliapasta
elettronico e dispositivo di ventilazione con aria calda;

«+ Centralina idraulica impiegata per l'estrazione
automatica della vite di compressione e della trafila;

- Impianto di termostatazione automatico per il controllo
indipendente delle temperature di avviamento e
mantenimento del cilindro di estrusione e della testata
porta-trafila.

Sono, inoltre, disponibili i seguenti dispositivi

opzionali:

« Alimentazione sfarinati da cassa di carico con
trasportatore flessibile al dosatore;

» Dosatore supplementare uova completo di misuratore
di portata;

- Dosatore supplementare farina/semola;

» Micro dosatore polveri;

» Micro dosatore liquidi.

fonctions de la Presse (dosages, vitesses, niveaux, alarmes,
sUreté);

» Double bac mélangeur en acier inox avec dispositif
d’aspiration “sous-vide” appliqué au bac d'extrusion;

+ Groupe d'extrusion mis en marche par motoréducteur a
axes paralleles et groupe de butée a bain d’huile équipé
de vis de compression avec profil différent pour zone de
chargement et zone de compression;

- Téte de formation des pates équipée de dispositif
coupe-pates électronique et dispositif de ventilation
par l'air chaud;

+ Unité de controéle hydraulique employée pour
I'extraction automatique de la vis de compression et de
la filiere;

+ Unité de thermostatation automatique pour le controle
indépendant des températures de démarrage et de
maintien du cylindre d’extrusion et de la téte porte-
filiere.

Les dispositifs suivants optionnels sont disponibles :

. Alimentation des farines depuis cuve de chargement
flexible-au dosateur;

- Dosateur supplémentaire des oeufs complet de
dispositif mesureur de capacité;

- Dosateur supplémentaire de la farine/semoule;

- Microdosateur des poudres;

- Microdosateur des liquides.

The new series of Extruders model MAC 400 - 700 - 1000 has
been engineered and manufactured by highly technological
series equipment, thus being particularly suitable for the
production of special shapes of high quality pasta.

The fully automatic and independent Extruder is equipped
with all components required for running on board of

the machine, among which Cooling plant by closed-loop
temperature-control system, vacuum pump and electric
control panel.

The Extruders are equipped with reliable and modern
components connected to a running-friendly electronics
but they also keep all those traditional processes unchanged
that enable to obtain really high quality product. This can be
obtained thanks to use of a proper and exclusive, patented
Centrifuge pre-mixer, double mixing basin enabling
sufficient hydration times and compression screw made by
variable geometry, special profiling.

Allmodels are equipped with the following:
- Patented centrifuge pre-mixer mod. T1000;

+ PLC for accurate control of raw materials dosing devices,
setting of recipes and production lots;

- N.2 working stations equipped with “soft touch” panels
at the operator’s disposal for total control of the
Extruder functions (dosages, speeds, levels, alarms,
safety);

HoBas cepus makapoHHbIx npeccoB MAC 400 -

700 - 1000 npegHa3HaveHa gnsa Npou3BoAcCcTBa
CTaHAAPTHbIX 1 CeunanbHbiX GOPMaTOB MaKapOHHbIX
n3aenui, BbIcokoro Kayectsa. [lonHocTbo
aBTOMATMYECKMe MakapOHHbIe Npeccbl 060pyAoBaHbI
BCEMU HEOOXOAVMBIMW YCTPOMCTBAMU, TAKUMU KaK
3aMKHYyTas cMCTeMa OXNaXkAeHnA FOMOBKM Npecca
1 KOMMPECCMOHHOTO Y3/1a, BaKyYMHbI HACcOC, LWNT
yrnpaBneHuns, HeoOXo4MMbIMY AN aBTOHOMHOW PaboTbl.
MawwwrHbl 060pyAOBaHbI 1 U3rOTOBJIEHbI C MPYMEHEHMEM
HafleXHbIX 1 COBPEMEHHbIX KOMMIEKTYIOLLMX,
KOHTPOAUPYIOTCA NPV MOMOLLM SEKTPOHUKM, TEM
He MeHee NpPoLiecc NPon3BOACTBa NACTbl OCTaeTCA
TPAAULNOHHBIM, YTO NO3BONIAET NPOU3BOANTDL MPOAYKT
BbICOKOIO KayecTBa.

Mpeccbl 060pynoBaHbI 3anaTeHTOBaHHbIM
LEeHTPUPYKHbIM NPefBapUTENbHLIM MAKCEPOM, ABOWHbLIM
TECTOMECOM ANA ANUTENLHON FppaTaLum TecTa,
BaKyYMHbIM MUKCEPOM, KOMMPECCUOHHbIM LUIHEKOM CO
cneuvanbHbIM Npodunem.

Bce moaenu ocHalleHbl CieAYOLL{M:
+ 3anaTeHTOBaHHbIN LeHTPUQYXKHbI NPEMUKCEP MOS.
T1000;

« PLC gna TwaTtenbHOro KOHTPOA [03aTOPOB ChipbA,
YCTaHOBKM PeLenTypbl U NPOW3BOACTBEHHbIX NapTU;

« [1Be paboune CTaHLMK, OCHaLleHHble «soft touch»
MaHenAMu, B PacropsXKeHU onepaTopa A4Jid NosIHoro
KOHTpons GyHKLUIA SKCTPYAepa (A031POBaHUA,
CKOPOCTU, YPOBHEN, CUTHAJNIOB TPEBOT Y, YCTPOWNCTB

« Double mixing basin in stainless steel and “total
vacuum” extrusion device fitted to the extrusion basin;

+ Extrusion group driven by parallel-axle gearbox and
thrust bearing in oil bath, equipped with compression
screw by differentiated profiling between the loading
area and the compression area;

« Die head equipped with electronic pasta cutter and
hot-air ventilation device;

« Hydraulic power unit used for automatic extraction of
compression screw and pasta die;

+ Automatic temperature-control system for
independent control of the start-up and maintenance
temperatures of both extrusion cylinder and die-
holding head.

The following optional devices are also available:

« Flour feeding from loading hopper and flexible
conveyor to the doser;

- Extra egg-dosing device complete with flux regulator;

- Extra doser for flour/durum wheat flour;

+ Micro-doser of powder ingredients;

+ Micro-doser of liquid ingredients.
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+ [1BOMHOW TeCTOMEC 13 HEP>KABEIOLLEN CTanu
1 YCTPOMCTBO MOJSIHOFO BaKyyMa SKCTPY3nu,
YCTaHOBNEHHOE Ha TECTOMECE;

+ DKCTPY3MBHaA rpynna NpMBOANTCA B ABMKEHME
KOaKCManbHbIMU peayKTopamu 1 YNOPHbIM
MOALWMMHNKOM B MacIAHON BaHHe, 06opyAoBaHa
KOMMPECCUOHHBIM LUHEKOM C AnddepeHLMpoBaHHbIM
npodunnpoBaHMem Mexay 30HOV 3arpy3Ku 1 30HOM
KOMMpeccuu;

- [onoska npecca o6opyAOBaHa 3JIEKTPOHHbIM HOXXOM U
YCTPOIZCTBOM BEHTUNALNN FTOPAYNM BO3OYXOM;

O Fmp,paBnmquKaﬂ CNCTEMa NO3BOJIAET aBTOMaTUYeCKK
n3BneKaTb KOMﬂpecchOHHblVl LLHEK U MaTphLbl;

« ABTOMaTMyecKas cuctema KOHTPONA TeMnepaTtypbl
[/1A He3aBUCUMOro KOHTPONA TemnepaTtyp npu pabote
1 06CNY>KUBAHUN SKCTPY3NOHHOFO LMUHAPA U
MaTPUYHOW FOSIOBKY;

Cnepyrowme AONOAHNTENbHbIE ONLUN TaKXkKe

AOCTYIHbI:

+ YCTPOWCTBO NMOoAaum MyKu B 3arpy304HbIii OyHKep 1
rMOKNI KOHBENEP

+ [lo3aTop Anua B KOMMIEKTe C PeryaaTOpOM MOTOKa;

+ [lo3aTop JONONHUTENbHbIV ANA MyKI/CMeCH KPYMKy 1
MYyKWU;

» MunKpO-A03aTOP NOPOLUKOBbIX UHIPEJNEHTOB;

» MunKpO-A03aTOP XNAKUX UHTPEJNEHTOB.



Pressa modello MAC700 vuoto totale con Trabatto di preincarto - : Gruppo impastatrici con vasca di estrusione sottovuoto totale - _;.'.:__'_—": e
Total vacuum extruder mod. MAC 700 with Pre-dryer ~ Mixers group with total vacuum extrusion basin ——— —_—— —_— —
Presse modéle MAC 700 sous-vide total avec Pré-séchoir ' Groupe de mélangeurs avec bac d’extrusion sous-videtotal
JKcTpyAep ¢ NoNHbIM Bakyymom mog. MAC 700 ¢ npeaBapuTeNbHON CYLUMKOW pynna TeCTOMeCOB C NOMIHbIM BAKKYMOM B HIDKHEM TecTomece = e e e —————
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~ Particolare della Pre-impastatrice centrifuga applicata agli Estrusori = Gruppo tagliapenne
Detail of Centrifuge pre-mixer fitted to the Extruders Penne-cutting group
Détail du pré-mélangeur centrifuge appliqué aux presses — Groupe coupe-pates

®parmeHT UeHTPNYKHOTO NPpeAMUKCePa, YCTaHOBIEHHOTO Ha SKCTpyAepe YcTpolicTBO ANA pe3KM nepbes
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Vis de compression pour Presse
KomnpeccnoHHbI LWIHEK
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DT = Diametro trafila / Pasta die diameter / Diamétre filiere / luameTp matpuuipi
DV = Diametro vite di compressione / Compression screw diameter / Diamétre vis de compression / [luametp KOMnpeccoHHOro LUHeKa
KWE = Potenza motore di estrusione / Power of extrusion motor / Puissance moteur d'extrusion / MowHocTb 3KcTpy3uBHoro auratens (KBr)
A = Assorbimento totale / Total absorption / Absorption totale (400V trifase, three-phase, triphasé - 50Hz) / 06wwiee notpebnenue (400V tpu dpa3bl 50Hz)
kg/h = Produttivita kg/h prodotto umido rilevato all’'uscita trafila (trafila teflon formato standard 400 kg/m3)

Output of humid product as detected at die outfeed (Teflon pasta die, standard shape 400 Kg/m?®)

Production en kg/h produit humide enregistré a la sortie de la filiére (filiere en téflon format standard 400kg/m3)
Kr/uac = BblXoz BNaXHOro NpojyKTa (TepnoHoBas MaTpuLia, CTaHaapTHbIA Gopmar 400 Kr/m’)
D max = Dimensioni esterne indicative / Indicative external dim. / Dimensions minimum encombrement / rabaputHble pa3mepbl
DP max = Dimensioni esterne indicative corpo-macchina / Indicative external dim. of machine body /

Dimensions minimum encombrement corps de la machine / rabaputHble pa3mepbl MalLMHbI

P = Peso indicativo (kg) / Indicative weight (kg) / Poids indicatif (kg) / OpneHTpOBOYHbIi BeC (Kr)
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Particolare della testata per estrusione con tagliapasta Testata lineare abbinata a Stenditrice per pasta lunga

Detail of the extrusion head with pasta cutter Linear head matched to long pasta Spreading machine

Détail de la téte pour extrusion avec dispositif coupe-pates | Téte linéaire en combinaison avec Etendeuse pour les pates longues
(OparmeHT ronoBKu Npecca ¢ HOXOM TonoBka Ans NUHeHbIX MaTPUL, U CaMOPa3BeC ANA ANNHHBIX GOPMATOB MaKapOH




