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Caratteristiche Tecniche
Technical Data

Dimensioni/Overall dimensions

Produttività/Production capacity

Potenza elettrica/electrical power

mm 920x850x1600 (h) mm 1200x1300x1800 (h) mm 2300x1200x2600 (h) mm 2100x1050x2250 (h)

20 kg/ciclo/20kg/batch 80 kg/ciclo / 80kg/batch Fino a 700 kg/h Up to 700 kg/h Fino a 500 kg/h / Up to 500 kg/h 

1,5 kW 2,5 kW 4,5 kW 5 kW

Dimensioni/Overall dimensions

Produttività/Production capacity

Potenza elettrica/electrical power

mm 2850x1200x2600 (h) mm 1200x1300x1800 (h) mm 2300x1200x2600 (h) mm 2100x1050x2250 (h)

Fino a 1200 kg/h / Up to 1200 kg/h Fino a 1500 kg/h / Up to 1500 kg/h Fino a 2000 kg/h / Up to 2000 kg/h Fino a 2500kg/h / Up to 2500 kg/h 

5,5 kW 5,5 kW 8 kW 10 kW
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Machine for continuous or discontinuous 
processing of pasta filata - string cheese, 
with different moisture. Suitable for cheese 
very soft like or very hard like mozzarella, 
cascaval, kasar, kasseri, string cheese, 
stick cheese, pizza cheese, loaf, ecc.
According processing and technological 
requirements, stretching area is designed 
with single or double vat; and with different 
stretching devices: dipping arms &/or 
reels. Cheese mass rightly cut by paste 
cutter (assembled on or downstream 
machine) is treated by two counter rotary 
augers which proceed also to a pre 
stretching treatment before final stretching 
treatment. Machine body designed with 
double jackets to waste no humidity. Com-
plete of hot water preparation system with 
water diffusers into cooking and stretching 
area. Ability for recycling of processing 
water; and complete or system for recove-
ring and recirculation of stretching water 
(unter customer and technological require-
ments). Parts in contact with food are 
coated in non stick Teflon. Adjustable 
speed for any processing function (on 
request machine can be completed by 
inverter if not include in model). Control 
board in SS304 box IP65.

Macchine per la produzione in continuo o 
discontinuo di pasta filata con diversi 
tenori di umidità. Utilizzabile per prodotti 
diversi tipo mozzarella, scamorza, provole 
o prodotti particolarmente asciutti tipo 
caciocavallo, pizza cheese, ecc.
Sezione di filatura sia a singola sia a 
doppia vasca con assemblaggio di braccia 
tuffanti e/o aspi di filatura e stiratura, in 
relazione al prodotto desiderato. La pasta 
sminuzzata nel tagliapasta alimenta la 
sezione di cottura grazie al movimento di 
coclee controrotanti che garantiscono 
anche una prefilatura del prodotto. Per 
evitare dispersioni di calore, la macchina è 
costruita a doppia camera. Preparatore 
acqua calda a bordo macchina, con 
diffusori in zona di cottura e filatura e, con 
possibilità di ricircolo acqua di filatura. 
Completamente teflonata nelle parti a 
contatto con il prodotto e sabbiata esterna-
mente. Regolatori di velocità per tutte le 
funzioni (a richiesta inverter). Quadro 
elettrico in cassa di acciaio inox.


