La Monferrind

RST160 e RST250 sono raviolatrici a doppia sfoglia e stampi intercambiabili [fll per la produzione
di ravioli gia separati con ripieni morbidi di carne, formaggio, verdura, pesce, in diversi formati
(quadrati, tondi, semitondi, triangolari, a forma di pesce, fungo, fiore, cuore, ecc...).

Per i formati disponibili vedere il catalogo Stampi & Trafile.

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.

Caratteristiche:

- Rulli calibratori delle sfoglie con diametro 55 mm montati su cuscinetti

- Innesto rapido dello stampo nella raviolatrice

- Alimentazione del ripieno a pistone (quantita regolabile durante la lavorazione)

- Nastro trasportatore per convogliare il prodotto finito sui cestelli

- Lavorazione a doppia velocita per la produzione di ravioli e tagliatelle (se dotata di TAGLIA SFOGLIA)
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Accessori

H] Tagliasfoglia

Su richiesta, le raviolatrici RST160 e
RST250 possono essere fornite con
apparecchiature per la produzione di
pasta lunga (tagliatelle, tagliolini, pap-
pardelle, lasagne, spaghetti alla chitarra
con spessore variabile) con stampi
intercambiabili.

E possibile regolare lo spessore della

sfoglia e variare elettronicamente la lun-
ghezza del taglio trasversale.

Dati1 Tecnici RST160

- RST250

Peso senza stampi
Dimensioni mm (AxBxC)
Potenza motore

Larghezza sfoglia
Produzione ravioli
Produzione pasta lunga

RST160 RST250

142 Kg 195 Kg
600x1220x2040 600x1220x2040
900 W 900 W

160 mm 250 mm
80 Kg/h 120 Kg/h
50 Kg/h 70 Kg/h
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RST160 and RST250 are Ravioli machines working with double pasta sheet and interchangeable moulds for producing pre-cut
ravioli with soft fillings made of meat, cheese, vegetables, fish,.. and having different shapes (square, round, half-moon,
triangle, fish-shaped, mushroom-shaped, flower-shaped, heart-shaped, etc..).
For all the available shapes , see Moulds & Dies catalogue.
These machines' operation is simple and efficient; they are made of anodized aluminium in their external structure and the parts
that are in contact with pasta are made of stainless steel. They are equipped with a control panel and they respect all accident
prevention regulations in force.
Characteristics: - pasta sheet calibrating rollers having a diameter of 55 mm assembled on bearings

- fast assembly of moulds inside the ravioli machine

- piston type filling feeding (adjustable quantity during machine operation)

- belt for conveying the final product on trays

. - double speed for producing ravioli and tagliatelle (if it is equipped with the PASTA SHEET CUTTING UNIT).
Accessories

Pasta sheet cutting unit

On request, RST160 and RST250 Ravioli machines can be supplied with a long pasta production device (for tagliatelle, taglio-
lini, pappardelle, lasagne, “spaghetti alla chitarra” , ... with a variable thickness) with interchangeable moulds.

It is possible to adjust pasta sheet thickness and length.

Technical Data

RST160 RST250
Machine weight (without moulds) 160 Kg 195 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 600x1220x2040 600x1220x2040
Motor power 900 W 900 W
Pasta sheet width 160 mm 250 mm
Ravioli production 80 Kg/h 120 Kg/h
Long pasta production 50 Kg/h 70 Kg/h

RST160 et RST250 sont des machines a ravioli a double abaisse et moules interchangeables pour la production de ravioli déja
détachés avec des farces souples de viande, fromage, légumes, poisson, .. en différents formats (carré, rond, demi lune, triangle,
en forme de poisson, champignon, fleur, etc. ..). Pour les formes disponibles, voir le catalogue Moules & Filieres.

Leur fonctionnement est simple et efficace. Leur structure externe est faite en aluminium anodisé et les parties qui sont en contact
direct avec la pate sont faites en acier inox; elles sont équipées avec un tableau de contrdle et elles sont conformes aux
normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Caractéristiques: - Rouleaux abaissant de la pate 55 mm de diametre montés aux roulements

- Enclenchement rapide du moule dans la machine a ravioli

- Alimentation de la farce a pression (quantité réglable avec la machine en marche)

- Tapis roulant pour transporter le produit sur les plateaux

- Travail a double vitesse pour produire les ravioli et les tagliatelles (si la machine est équipé avec un

. GROUPE DE COUPE).

Accessoires
Groupe de coupe pour abaisse et tagliatelle
Sur demande, les machines a Ravioli RST160 et RST250 peuvent étre fournies avec des groupes pour la production de pates
longues (tagliatelle, tagliolini, pappardelle, lasagne, “spaghetti alla chitarra” ,.. avec des épaisseurs variables) grace aux moules
interchangeables.

Données Techniques

RST160 RST250
Poids (sans les moules) 160 Kg 195 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 600x1220x2040 600x1220x2040
Puissance du moteur 900 W 900 W
Largeur de I'abaisse 160 mm 250 mm
Production de Ravioli 80 Kg/h 120 Kg/h
Production de pates longues 50 Kg/h 70 Kg/h

RST160 und RST250 sind Raviolimaschinen mit doppeltem Teigblatt und auswechselbaren Formen fiir die Herstellung von
schon getrennten Ravioli mit weichen Fillungen, z.B. mit Fleisch, Kase, Gemlise, Fisch, in verschiedenen Formaten (quadratisch,
rund, halbrund, dreieckig, in Fisch-, Pilz-, Blumen-, Herzform usw.).
Fdr die erhéltlichen Formate wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.
Ihre Betriebsweise ist einfach und effizient. lhre auBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, alle Teile, die mit dem Teig
in Berlhrung kommen, bestehen aus Edelstahl. Sie sind mit einem Schaltfeld ausgestattet und entsprechen den geltenden
Unfallschutzbestimmungen.
Eigenschaften: - Kalibrierwalzen fir die Teigblatter mit 55 mm Durchmesser, auf Lagern montiert

- Steckanschluss fir das Einsetzen der Form in die Maschine

- Beschickung der Fillung mit Kolben (Flllmenge bei laufender Maschine regulierbar)

- Transportband fiir die Beférderung des Fertigprodukts in Kérbe

- Bearbeitung mit zwei Geschwindigkeitseinstellungen fir die Herstellung von Ravioli und Tagliatelle

. (wenn mit Teigschneider ausgerustet).

Zubehoér
Teigschneider
Auf Wunsch kdénnen die Raviolimaschinen RST160 und RST250 mit Zusatzvorrichtungen fur die Herstellung von langen
Nudelformaten ausgeriistet werden (Tagliatelle, Tagliolini, Pappardelle, Lasagne, Spaghetti alla chitarra mit einstellbarer Dicke),
dafir sind auswechselbare Formen erhdltlich. Die Plattendicke und die Lange des Querschnitts kénnen elektronisch reguliert werden.
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Technische Angaben

RST160 RST250
Gewicht ohne Formen 160 Kg 195 Kg
Abmessungen mm (AxBxC) 600x1220x2040 600x1220x2040
Motorleistung 900 W 900 W
Teigplattenbreite 160 mm 250 mm
Ravioliproduktion 80 Kg/h 120 Kg/h
Produktion von langen Nudeln 50 Kg/h 70 Kg/h

RST160 y RST250 son maquinas para preparar raviolis de doble hoja con moldes intercambiables para producir raviolis ya
separados con rellenos tiernos de picadillo de carne, de queso, de verdura o de pescado de varias formas (cuadrados, redon-
dos, semiredondos, triangulares, con forma de pez, de seta, de corazén, etc.).

Para ver las formas disponibles, consultese el catdlogo Moldes & Trefiladoras.

Su funcionamiento es sencillo y eficiente. Su estructura exterior es de aluminio anodizado y las partes en contacto con la masa
son de acero inoxidable. Llevan cuadro de mandos y cumplen conformidad con las normas vigentes sobre prevencion de rie-
sgos laborales.

Caracteristicas: - Rodillos calibradores de las masas en hoja, de 55 mm de diametro montados sobre cojinetes

- Acoplamiento rapido del molde en la maquina para raviolis

- Alimentacion del relleno por piston (cantidad regulable durante la elaboracién)

- Cinta transportadora para llevar el producto acabado hasta las cestas

, - Elaboracién de doble velocidad para producir raviolis y tallarines anchos (si esta provista de CORTAHOJA).
Accesorios
Cortahoja

A peticién, las maquinas para raviolis RST160 y RST250 pueden ser suministradas con equipos para producir pasta larga
(tallarines anchos, tallarines finos, pappardelle (fetuccini anchos), lasafas, espaguetis a la guitarra de espesor variable) con
moldes intercambiables.

Es posible regular el espesor de la hoja y cambiar electronicamente la longitud del corte transversal.

Datos Técnicos

RST160 RST250
Peso sin moldes 160 Kg 195 Kg
Tamano mm (AxBxC) 600x1220x2040 600x1220x2040
Potencia del motor 900 W 900 W
Ancho de la hoja 160 mm 250 mm
Produccion raviolis 80 Kg/h 120 Kg/h
Produccion pasta larga 50 Kg/h 70 Kg/h

RST160 n RST250 ABnAl0TCA MawmMHamMy AnA NPUroTOBNEHMA OTAENbHbIX PaBMONW U3 ABYX IMCTOB U C CUCTEMOW CMEHHbIX
LWTaMNoB, C pPasnU4YHbIMU Ha4MHKamu (MACO, Cbip, OBOWMW, pbiba) M B pasnuyHbiX dopmartax (KBagpaTHble, Kpyrnble,
NONyKpyrrble, TPEXYrOMbHbIE, ... ).
[InA NonHoro accopTUMeEHTa WTamMnoB CMOTPETb Ha kaTanor «Ltamnbl n Matpuubl»
Onun nérkne B akcnnyataumn. OHM cpenaHbl M3 aHOAMPOBAHHOIO arntoMUHUA U BCE MOBEPXHOCTM CcomnpuKacatowmeca C
npoAayKTamu caenaHbl U3 Hep>XaBetoLen cTanw.
OHu ocHalleHbl NaHenen ynpaBneHna B COOTBETCTBUM C AEVCTBYIOWMMU HOpMamy no 6e3anacHocTu.
CocTomT U3: - KannbpoBOYHbIE BaNNKN ANaMeTpPoOM MM 55 , MOHTUPOBaHHbIE Ha MNOAWMNHUKAX, A1A NOMyYeHnAa nucTa
TecTa Xenaemown TOMWMHbI

- cMcTemMa b6bICTPON CMeHbI LWTamna

- NOpLUHeBaA Nofayva HAYMHKM (KOMMYECTBO HAYUHKM perynupyeTcaA B paboyemM pexume)

- TpaHcrnopTépHas neHTa And Bbixoda pasuosnu

- ABONHAA CKOPOCTb ANA NPUroTOBNEHNA nanwm (ecnu mawumHa cHabxeHa BITIOKOM ON1A PE3KW JTAMLUW)
Hacagku
Bbnok anAa pesku nanwmu
Mo 3akasy, mawuHbl RST160 n RST250 moryT OblTb YKOMMIEKTOBaHbI GMOKOM [AnA MPOM3BOACTBA AJIMHHBIX MIIOCKNX
MaKapOHHbIX U34enun (TanbATenne, TanbonvHW, nannapaenne, nas3aHby, ...) CO CMEHHbIX LUTammMoB.
Bo3MOXHO perynvpoBaTth TOMLWMHY NUCTa TecTa U ANVHY NpoayKTa.

TexHn4yeckmne gaHHbIe

RST160 RST250
Bec mawunHbl (6€3 wtamnos) 160 Kg 195 Kg
[abaput mm (AxBxC) 600x1220x2040 600x1220x2040
YcraHOBJIeHHaA MOLWHOCTb 900 W 900 W
LLimpuHa nucrta TecTta 160 mm 250 mm
PaBuonu npou3BoAUTENIbHOCTb 80 Kg/h 120 Kg/h
ONuHHbIe MaKapoOHbI MPOU3BOAUTESIBHOCTb 50 Kg/h 70 Kg/h
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