Trocknungstechnik: Dies ist bei der Nudelproduktion einer der wichtigsten Faktoren. Eine eingehende Beratung vor Ort ist
unumganglich. SELA bietet Ihnen eine kostengiinstige Raumtrocknung (hundertfach bei unseren Kunden erfolgreich im Einsatz)
aber auch Trockenschranke bis 1000 kg Fassungsvermdgen mit automatischem Programmablauf an.

Verpackungstechnik: vom einfachen aber zweckmaBigen BeutelschlieBer iiber halbautomatische Clip-Gerate mit
Datumsdruckwerk bis hin zur Dosierwaage mit Zuforderer und Schiittvorratsbehalter finden Sie bei uns die idealen Hilfsmittel
zum Verpacken.

TR 150 oder TR 150-Kombination

Hochste Produktionsleistung, Technik und Bedienungskomfort
zeichnen diese kleine Linie aus. Es wurde an alles gedacht.
Mischkutter fiir 50 kg GrieB, Forderband fiir kontinuierliche
Beschickung der Nudelpresse, Nudelmaschine mit Trichter,
Digitalablesung der Muffentemperatur mit Einstellmdglichkeit
der Wasserkiihlung (Vollmantelkiihlung), Abschneider rotierend
mit stufenloser Einstellung der Kurzware und ein alternierender
Abschneider (Taktwerk elektronisch gesteuert) fiir Langware.
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Nudelmaschinen fiir Restaurants, GroBkiichen, Dirketvermarkter, Gewerhe....

Und so einfach gehts: Zutaten wie GrieB, Mehl, Eier, Wasser, Salz usw. in die Mischwanne fiillen, 6 -8 Minuten mischen und schon
konnen Sie mit dem Auspressen der Nudeln beginnen. Mit wenigen Handgriffen wechseln Sie in Sekundenschnelle lhre Nudelformen.
Eine groBe Auswahl an Matrizen sorgt fiir eine groBe Vielfalt. Selbst Teighander fiir Maultaschen, Ravioli oder Lasagne lassen sich
herstellen. Geben Sie Ihren Nudeln eine eigene Geschmacksnote! Durch Verwendung verschiedener Zutaten wie Spinat, Basilikum,
Barlauch, Pilze und vieles andere bestimmen Sie Aussehen und Geschmack. Ihrer Phantasie sind keine Grenzen gesetzt!

SELA-Kundenservice...

¢ Unverbindliche Vorfiihrung der Maschinen

¢ Einweisung in die Welt der Nudelherstellung
* Beratungsdienst auch nach Kauf

e Finanzierung/Leasing

¢ 24 Monate Garantieleistung

¢ Betriebseigener Kundendienst

Denn wir wollen
e |hren Gewinn nicht dem Zufall Giberlassen.

¢ lhnen nur so viel versprechen, was wir auch halten konnen.
¢ |hnen bei einem soliden Produktionsaufbau mit Rat und Tat

zur Seite stehen.

SELA - ein Programm

individuell abgestimmt auf lhre Nudelproduktion!

* TR-Modelle weltweit tausendfach im Einsatz

* 10 verschiedene Maschinen-GroBen

¢ Hunderte von Matrizen

e Trocknungstechnik bis 1000 kg

 Nudeltiiten in verschiedenen GroBen

e Verschlusstechnik und Zutaten wie Spinat/Tomatenpulver,
Krauter, usw.

* Spezialprogramm fiir Einsteiger

SELA - ein Begriff fiir Perfektion!
Gerate die keine Wiinsche offen lassen:

¢ Robuste Ausfiihrung

¢ alle Gerate serienmaBig mit Wasserkiihlung
e automatischer Abschneider

e Ventilator vertikal eingebaut

e Presswelle ab TR 110 mit Doppel-Fliigel

e Wasserschlauche verdeckt

¢ ausziehbare Hordenauflage

e Zusatzschalter fiir Wasserkiihlung/Pumpe

Tipp: Um eine hohere Stundenleistung zu erzielen, einfach
den Nudelteig mit einem zusatzlichen Mischer (z.B. SELA MS 80)
oder einem Backerei-Hubkneter vorbereiten.

2 L

SRR 25 A LYLITITIES
SEIA | o CLCCLINRE

“f“l‘filw

y . e

s_c
.

~ a2

P Trreey

WAL

TR 75W
TR 95
TR 110
TR 110S

TR 150

TR 150
Kombination

Mischwannen-
kapazitat
kg/Teig

4 kg
6 kg
12 kg
12 kg

50 kg

50 + 80 kg

Stundenleistung Stundenlemung \EIS Untergestell Gewicht Motor kW Wasser- | Venti-
(mischen + pressen) | (nur pressen)* (TxBxH) (Hohe) kiihlung | lator

66cm M 68kg 055kW @

5-8kg

15-18 kg
22-28 kg
35-50 kg

80-100 kg

100-150 kg

8-12 kg
20-27 kg
30-40 kg

40-60 kg

100-150 kg

100-150 kg

75x32x72,5cm
90x38x88 cm
93x46x89,5 cm

98x46x150 cm

135x84x160 cm

135x300x215 cm

Einfllltrichter abTR 110 S

alle Modelle auch in WeiB erhaltlich

586cm M 115kg 0,75kW @

175kg 1.8kW @

® [ ]
58cm B 135kg 1,1kW @ [ {
[ [ ]
o ®

520kg 40+18kW @

880kg 855kW @ [

Teighandbreite
(fiir Lasagne/

Ravioli)

18 cm

Edelstahl-
ausfiihrung




