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Massstab

1 : 10

Blatt A1

S.     /1 1 
Für diese Zeichnung behalten 
wir uns alle Rechte vor

Einheit der eingetragenen Masse
wenn nicht anders angegeben: mm

Alter Dollhofweg 16,
GMBH D-88499 Heiligkreuztal

Technische Änderungen und Irrtrümer sowie 
Änderungen im Erscheinungsbild vorbehalten!P-100-G

1068.1000
Änderungsstand

3.0
Zeichnungsnummer

Vorderansicht
Seitenansicht Links ohne Abschneideeinheit

(Mischer 1 gekippt, beide 
Mischerabdeckungen geöffnet)

Seitenansicht Rechts mit Abschneideeinheit
(Abdeckung Mischer 1 aufgeklappt)
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Druckluftpistole
für die Reinigung

Schaltschrank im
Hygiene Design

Abschneideeinheit für
Kurz- und Langteigwaren

Zweigeteilter
Extrusionskanal

Untergestell im
Hygiene Design

Draufsicht 
(Mit geöffneter Schaltschranktür)
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,6
Integrierter Lüfter für 
die Antrockung der Pasta

1158Tiefe ohne Abschneideeinheit = 

Rückansicht

1293,4

Optionales Flachteig-Aufrollgerät für das automatische 
Aufrollen von Flachteig für die Weiterverarbeitung 
zu z.B. Ravioli, Tagliatelle usw. Geschwindigkeit 
stufenlos einstellbar

Optionaler Teigbahnsensor für die 
automatische Pressgeschwindigkeits-
einstellung der P-100-G bei der Produktion
von Flachteig in einer Produktionslinie
mit nachgeschalteten Maschinen.

Not-Halt-Taster

7" Touchpanel

Verfügbare Abschneidemessereinheiten:

1-flüglig 2-flüglig 4-flüglig Penne

Hauptschalter (Not-Aus)

100Ø

Maschine kann um 30 mm erhöht
oder vertieft werden!

1058,5

Mischer 2 mit erhöhten 
Seitenwangen zur 
erleichteter Teigübergabe

Mischer 1

1131,4

660

712

Optionaler Teigpflug zum 
Spreizen des Flachteigs


