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Nuova Serie
di Frangitori 
a Coltelli 
Sequenziali

Si tratta di un innovativo sistema di frangitura a “Coltelli Sequenziali”.

L’asse di rotazione degli organi frangenti è verticale sistema che garan-
tisce una corretta frangitura a 360 gradi attraverso i fori della griglia, 
e contribuisce a far si che la pasta esca in maniera naturale dai fori 
della griglia senza nessuna costipazione eliminando in tal modo l’effetto 
di un possibile riscaldamento della pasta stessa che invece si genera 
utilizzando altri sistemi di frangitura. (vedi uso con Martelli)

dettaglio gruppo frangente
e camera lavaggio in continuo

• Esecuzione interamente in acciaio inox. 

• Potenza installata 15 kw e 7 kw.

• Capacità produttiva rispettivamente di 4000 kg/h e 2000 kg/h.

Modello:
SFR/A

Capacità oraria:
3500-4000 Kg/h

Potenza Installata:
15 kw

Modello:
SFR/B

Capacità oraria:
1500-2000 Kg/h

Potenza Installata:
7 kw

Tutte queste sono caratteristiche tecniche che rappresentano una “eccellenza” sia dal punto di vista 
qualitativo, quantitativo e di efficienza lavorativa.

Il frangitore è inoltre dotato di un innovativo sistema di lavaggio costituito da pale rotanti dotate di 
spruzzatori per un lavaggio istantaneo e/o continuo del gruppo griglia-coltelli e della camera raccol-
ta pasta. Quest’ultimo svolge inoltre la funzione di alimentazione della pompa monovite di travaso 
sottostante il gruppo.
Tutte questa caratteristiche contribuiscono all’ottenimento di oli d’oliva di elevatissima qualità.
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