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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania ciasta makaronowego oraz maszyna do wy-
twarzania ciasta makaronowego przeznaczone do produkcji réznokolorowych, a tym samym r6znosma-
kowych makaronéw, o dowolnym ksztatcie, takim jak: $widerki, nitki, kokardki czy tez plastry oraz wielu
innych.

Istnieje wiele rozwigzan maszyny do wytwarzania ciasta makaronowego, znane sg tez r6zne spo-
soby wytwarzania tego ciasta. Z opisu polskiego wzoru uzytkowego o0 numerze zgtoszenia W-114481
(data publikacji BUP 2005-05-30) znane jest rozwigzanie pt. ,Urzadzenie do wytwarzania makaronu”.
Opisany tutaj wzor uzytkowy rozwigzuje problem zwigzany z produkcjg makaronu. Maszyna sktada sie
z elementoéw tworzacych trzy strefy pracy powigzane z kolejnymi etapami procesu technologicznego,
w tym pierwszg strefe stanowi taSmowy transporter, przenoszacy wstege makaronowg w obszar po-
dtuznie tngcych jg nozy i ponizej w obszar poprzecznie tngcego noza, natomiast drugq strefe stanowi
umiejscowiona czes$ciowo pod transporterem przeno$nikowa tasma oraz podsuszajgcy tunel, do kté-
rego wprowadzane sg na tasmie pociete nitki makaronu, zas$ trzecig strefe stanowi mechanizm uktada-
nia makaronu w wielowarstwowe stosy i przemieszczania ich na sito, przy czym mechanizm ten sktada
sie z zespotu wspdipracujgcych ze sobg ptyt w tym ptyty ruchomej poziomo-przesuwne;j, statej ograni-
czajgcej ptyty i ruchomej pionowej piyty.

Z innego opisu polskiego wynalazku o numerze zgtoszenia P-359546 (data publikacji BUP
2010-11-30) znane jest rozwigzanie pt. ,Sposéb i urzadzenie do wytwarzania makaronu, zwtaszcza
suchego makaronu sortowanego”. Opisany tutaj sposéb wytwarzania makaronu, zwtaszcza suchego
makaronu sortowanego, polega na tym, ze prowadzi sie sortowanie makaronu po jego wyj$ciu z krajarki
i przed skierowaniem go do suszenia, przy czym kazdg porcje makaronu wychodzacg z podajnika kra-
jarki — przed umieszczeniem na urzgdzeniu transportujgcym do suszarki — umieszcza sie i uktada auto-
matycznie w odpowiedniej szalce sortujgcej urzgdzenia sortujgco-przenoszacego w porzadku utozenia
okres$lonym ksztattem i wymiarami szalki sortujgcej. Urzadzenie do wytwarzania makaronu, zwtaszcza
suchego makaronu sortowanego zawiera laminarke, krajarke wspétpracujgca z urzadzeniem przeno-
szgcym, urzgdzenie suszarnicze, urzgdzenie kondycjonujgce, wage kontrolng oraz pakowarke. Ponadto
zawiera urzgdzenie sortujgco-przenoszgce usytuowane pomiedzy podajnikiem krajarki, a urzadzeniem
suszarniczym zawierajgcym zespét szalek sortujgcych.

Z kolejnego opisu polskiego wynalazku o numerze zgtoszenia P-344858 (data publikacji BUP
2006-07-31) znane jest rozwigzanie pt. ,Sposob wytwarzania smakowego makaronu”. Przedstawiony
tutaj sposob wytwarzania przyprawionego makaronu obejmuje mieszanie maki i wody dla utworzenia
ciasta, ksztattowanie ciasta w arkusze dla utworzenia arkuszy ciasta, rozcinanie arkuszy na wstegi ma-
karonu o pozadanej szerokosci, parowanie makaronu dla zzelatynowania skrobi, nastepnie obsmazanie
lub suszenie za pomocg powietrza makaronu oraz chtodzenie obsmazonego lub wysuszonego za po-
mocg powietrza makaronu. Sposob ten charakteryzuje sie tym, ze sktadniki smakowo-zapachowe sg
wstepnie ogrzewane w temperaturze od 60°C do 100°C przez okres od 10 do 90 minut i wstepnie
ogrzane sktadniki smakowo-zapachowe sg dodawane do sktadnikéw ciasta lub naktadane na arkusze
ciasta.

Z innego opisu polskiego wynalazku o numerze zgtoszenia P-360605 (data publikacji BUP
2003-12-15) znane jest rozwigzanie pt. ,Urzadzenie i sposéb wytwarzania pasma z masy ciastowatej
i gtowica wytfaczajgca dla takiego urzgdzenia i sposobu”. Opisano tutaj urzgdzenie do wytwarzania pa-
sma z masy ciastowatej, zwtaszcza miesa na farsz, z gtowicg wyttaczajgcg zawierajgcg elementy do
wspélnego wyttaczania masy ciastowatej i ostony otaczajgcej mase ciastowatg, elementami zestalaja-
cymi do zestalania ostony i elementami skrecajgcymi. Rozwigzanie to charakteryzuje sie tym, ze ele-
menty przenoszgce sg ustawione za elementami skrecajgcymi oraz elementy do wspéinego wyttaczania
i prowadnica pasma elementéw skrecajgcych z jednej strony i elementy przenoszace z drugiej strony
mogq obraca¢ sie wzgledem siebie. Przedmiotem wynalazku jest réwniez sposéb wytwarzania pasma
Z masy ciastowate;.

Z kolejnego opisu polskiego wynalazku o numerze zgtoszenia P-302802 (data publikacji BUP
1995-10-02) znane jest rozwigzanie pt. ,Urzgdzenie do formowania gestych ciastowatych mas”. Wyna-
lazek charakteryzuje sie tym, ze urzgdzenie zaopatrzone w wyttaczarke z lejem dozujgcym i zestaw
sitownikédw ma obrotowg platforme zaopatrzong w uktad blokujgcy i gniazda formowania napedzang
uktadem obrotu, a ponizej leja dozujgcego ma wskaznik wypetnienia. Gniazda formowania majg sitow-
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niki wykonawcze. Uktad blokujgcy stanowi sitownik blokady, ktérego ttoczysko ma klinowy element usta-
lajgcy. Uktad obrotu obrotowej platformy stanowi silnik napedowy zaopatrzony w przekfadnie. Wskaznik
wypetnienia stanowi ptyta czujnikowa zaopatrzona w czujniki tensometryczne. Sitownik wykonawczy
gniazd formowania stanowi sitownik prasowania zaopatrzony w ptyte prasowania i sitownik wypychania
zaopatrzony w urzgdzenie odbierajgce.

Z opisu polskiego wynalazku o numerze zgtoszenia P-381209 (data publikacji BUP 2008-06-09)
znane jest rozwigzanie pt. ,Sposéb wytwarzania makaronu”. Sposéb wytwarzania makaronu jest na
pewnym etapie produkcji procesem tradycyjnym. Z kolei tworzona jest mieszanina maki pszennej durum
i/lub pszennej konsumpcyjnej wraz z makg z amarantusa. Mgka z amarantusa o kwasowosci 4,3 stopni,
wilgotnosci okoto 8,4%, zawartosci popiotu ogélnego okoto 3,74% (m/m) jest nawilzana wodg. Kolejne
etapy to mieszanie, wyciskanie przez odpowiednig forme i suszenie. Taki makaron jest elastyczny
i sprezysty, co daje efekt po gotowaniu a'dente. Makaron wedtug wynalazku opdznia procesy starzenia
ludzi, zawiera antyoksydanty przeciwdziatajgce chorobom nowotworowym, ma wptyw na regulacje syn-
tezy cholesterolu, aktywizuje i przedtuza zycie komoérek.

Celem opracowanego wynalazku jest stworzenie zautomatyzowanego sposobu wytwarzania cia-
sta makaronowego oraz maszyny do jego wytwarzania, ktére znacznie przyspieszg oraz utatwig pro-
dukcje ciasta makaronowego o réznym smaku, oraz o réznym kolorze.

Istota sposobu wytwarzania ciasta makaronowego, w ktérym do urzadzenia mieszajgcego wpro-
wadza sie odmierzong ilo$¢ sktadnikdw: make, pasteryzowang mase jajeczng oraz dodatek smakowy,
po czym sktadniki te miesza sie, tgczy sie z wodg, ugniata i rozwatkowuje sie — polega na tym, ze w co
najmniej dwdch odrebnych urzgdzeniach mieszajgcych miesza sie make oraz pasteryzowang mase
jajeczng o masie wynoszgcej od 10% do 30% masy maki oraz wybrany dodatek smakowy o masie
wynoszacej od 1 do 7% masy maki. Po przemieszaniu tych skfadnikéw dodaje sie do nich wode —
i wprowadza sie jg odrebnie do odrebnych urzgdzeh mieszajgcych — tak, aby finalnie kazde ciasto osig-
gneto od 25% do 35% wilgotnoéci, po czym, kazde ciasto z danego urzadzenia mieszajgcego — kieruje
sie odrebng podawarkg do odrebnej komory zgniotu, gdzie ugniata sie ciasto i rozwatkowuje oraz prze-
ksztatca sie je we wstege makaronowg. Poszczegdélnym ciastom opuszczajgcym odrebne komory
zgniotu i rbwnoczes$nie catg skrzynie zgniotu — nadaje sie postac jednolitej wstegi makaronowe;j.

Jednolitg konsystencje, rézne smaki i kolory ciasta uzyskuje sie w trzech komorach zgniotu.

Maszyna do wytwarzania ciasta makaronowego, ktéra ma zbiornik, urzgdzenie mieszajace, do-
zowniki, podawarke oraz walce zgniatajgce osadzone w skrzyni zgniotu, charakteryzuje sie tym, ze ma
€O najmniej dwa — umieszczone w szeregu, w gornej czesci urzgdzenia — zbiorniki, z ktérych kazdy
potgczony jest z odrebnym, umieszczonym nizej urzadzeniem mieszajgcym, do ktérego wprowadzony
jest smakowy dozownik i podajnik wody. Kazde urzadzenie mieszajgce potaczone jest z odpowiadajgcy
mu podawarkg, transportujgca gotowe ciasto do odpowiedniej komory zgniotu w skrzyni zgniotu. Nato-
miast skrzynia zgniotu ma co najmniej dwie komory zgniotu i kazda z nich stanowi zasadniczo prosto-
padioscienne pudetko bez obu podstaw, tj. gornej i doinej z umieszczonymi tu zgniatajgcymi walcami.

Korzystnie, maszyna do wytwarzania ciasta makaronowego ma trzy zbiorniki, trzy urzgdzenia
mieszajgce z wprowadzonym do kazdego z nich smakowym dozownikiem i podajnikiem wody, trzy po-
dawarki, transportujgce gotowe ciasto do odpowiedniej, jednej z trzech komér zgniotu w skrzyni zgniotu.

Korzystnie, kazda z usytuowanych w szeregu komoér zgniotu wyposazona jest w cztery walce,
ktére sg utozone tak, ze w widoku z boku podstawy utozonych poziomo walcéw wypetniajg rbwnomiernie
pole prostokata bocznej $ciany skrzyni zgniotu.

Korzystnie, walce maszyny do wytwarzania ciasta makaronowego — sg zintegrowane.

Zwykle komory zgniotu sg rozdzielone ptytami przegradzajgcymi, najczesciej stalowymi.

Rozwigzanie wedtug wynalazku umozliwia produkcije jednej i jednolitej wstegi makaronowej, skta-
dajgcej sie z roznych pasm, zwykle proporcjonalnych w stosunku do siebie, o wyraznie widocznych
réznych — na przyktad trzech — kolorach oraz o wyraznie rozréznialnych, r6znych smakach. Opracowane
urzadzenie pozwala na jednoczesng produkcje kilkusmakowego i kilkukolorowego ciasta makarono-
wego, tymczasem dotychczas wyprodukowanie kilkusmakowego ciasta odbywato sie w wyniku nieza-
leznej realizacji kilku odrebnych cykli technologicznych. Wytwarzany dotychczas kilkukolorowy maka-
ron, a $cislej wytworzone odrebne makarony w réznych kolorach wymagaty odrebnego przygotowania,
magazynowania, a dopiero nastepnie tgczenia we wspdlnych opakowaniach po ich wczes$niejszym
przemieszaniu w celu dalszej dystrybucji gotowego produktu. Obecnie proces produkcji wielosmako-
wego makaronu, a zwfaszcza jego pakowania — zostat znakomicie utatwiony, uproszczony i przyspie-
szony.
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Zaktadany cel osiggnieto, dzieki specjalnie skalibrowanemu dozownikowi sktadnikéw, pozwala-
jacemu na precyzyjne odmierzenie skfadnikdéw ciasta, w taki sposéb, aby mozliwe byto rbwnoczesne
wytwarzanie kilku (najczesciej trzech) rodzajéw ciasta niemieszajgcych sie ze sobg w trakcie wygniata-
nia. Osiggniecie tego rezultatu jest mozliwe mimo konieczno$ci wprowadzania réznej ilosci wody do
poszczegbinych frakcji makaronu w celu uzyskania jego analogicznej wilgotnosci. Efekt ten osigga sie
dzieki specjalnej konstrukcji skrzyni zgniotu, w ktorej wystepujg trzy strefy zgniotu z doktadnie podzie-
long skrzynig zgniotu. Ciasta te sprasowane sg nastepnie do jednolitej wstegi i opuszczajgc skrzynie
zgniotu stykajg sie brzegami i tworzg jedng i jednolita, kilkusmakowg i kilku kolorowg wstege.

Mimo réznej zawarto$ci wody w poszczegdlnych frakcjach — uzyskane ciasto makaronowe jest
jednolite w catej swojej masie i na catej dtugosci produkowanej wstegi.

W wyniku petnego zautomatyzowania produkcji wielogatunkowego ciasta makaronowego oraz
produkcji samego makaronu, proces ten przebiega znacznie sprawniej, niz prowadzony wedtug dotych-
czas znanych rozwigzan. Zasadnicze ufatwienie produkcji ciasta wptywa bezposrednio na zwiekszenie
szybkosci i potanienie produkcji makaronéw réznego typu, smaku i koloru.

Przedmiot wynalazku zostat blizej przedstawiony w przyktadzie wykonania na rysunkach, na kto-
rych fig. 1 — przedstawia widok aksonometryczny maszyny do wytwarzania ciasta makaronowego od
strony wykonanego produktu, tj. od strony ciasta, natomiast fig. 2 — przedstawia widok aksonometryczny
maszyny do wytwarzania ciasta makaronowego od strony dozownikéw, do ktérych wprowadza sie
sktadniki ciasta.

Realizacje sposobu wytwarzania ciasta makaronowego oraz konstrukcje maszyny do wytwarza-
nia ciasta makaronowego ilustrujg rysunki, na ktérych pokazano zbiorniki 1 oraz urzgdzenia mieszajgce
2, stanowigce gtéwny element rozwigzania, do ktérych wprowadza sie specjalnie odmierzong ilos¢
skfadnikow:

- make,

- pasteryzowang mase jajeczng o masie wynoszgcej od 10% do 30% masy maki,

- dodatek smakowy 0 masie wynoszgcej od 2 do 7% masy maki,

po czym, po przemieszaniu sktadnikow dodaje sie — odrebnie do kazdej z wydzielonych czesci cia-
sta — wode, tak aby finalnie ciasto osiggneto od 25% do 35% wilgotnosci.

Kazdy z trzech umieszczonych w szeregu zbiornikéw 1 usytuowany jest w gérnej czes$ci urzadze-
nia oraz wspotpracuje z niezaleznie pracujgcym urzgdzeniem mieszajgcym 2 z dotgczonym do niego
smakowym dozownikiem 3 oraz podajnikiem 4 wody. Natomiast w dolnej czeSci zbiornikéw 1 zamonto-
wane sg urzgdzenia mieszajgce 2.

Specjalnie skalibrowane mechanizmy powodujg, ze kazdy ze sktadnikéw, tj. maka, pasteryzo-
wana masa jajeczna, dodatek smakowy, i na koniec woda — dostarczane sg w specjalnejilosci, w danym
momencie, wprost proporcjonalnie i stosowanie do wymaganej ilosci kazdego ze skfadnikéw, tak aby
zapewni¢ produkcije jednolitej, tak samo przygotowanej wstegi makaronu w kazdym z urzgdzen miesza-
jacych 2. Przy czym sktadniki trafiajgce do urzgdzenia mieszajgcego 2 sg tu odpowiednio przekierowy-
wane: maka ze zbiornika 1, woda z podajnika 4 wody, natomiast dodatki smakowe ze smakowego do-
zownika 3.

Poszczegdinymi smakowymi dozownikami 3 dostarcza sie do przygotowywanej masy ciasta po-
szczegOlne, wybrane dodatki o szerokiej gamie smakow i koloréw, np. szpinak, czosnek niedzwiedzi,
pomidory, pomidory suszone i inne.

Tak przygotowane ciasta, ktérych jednolitg konsystencje, r6zne smaki i kolory uzyskano w po-
szczegOllnych komorach urzadzenia mieszajgcego 2 — sg przekazywane poprzez podawarke 5, korzyst-
nie taSmowa, do skrzyni zgniotu 6. Skrzynia zgniotu 6 skfada sie korzystnie z trzech komoér zgniotu 7,
ktére stanowig zasadniczo prostopadto$cienne pudetka, nie majgce obu podstaw, tj. goérnej i dolnej.
W skrzyni zgniotu 6 znajdujg sie takze zgniatajgce walce 8. Na kazdg komore zgniotu 7 przypadaja
cztery utozone parami zgniatajgce walce 8, ktére mogg by¢ zintegrowane.

Mogg one zostaé utozone tak, ze w widoku z boku podstawy utozonych poziomo walcéw 8 wy-
petniajg rownomiernie pole prostokgta bocznej $ciany skrzyni zgniotu 6. Poniewaz opisane urzgdzenie
przeznaczone jest do rownoczesnej produkgcji kilku, na przyktad trzech rodzajéw ciasta — posiada ono
kilkka komor zgniotu 7, ktére potaczone ze sobg w szeregu, tak, ze wystarczy zainstalowanie czterech
zgniatajgcych walcéw 8, nieco diuzszych, aby mogty obstuzy¢ jednoczesnie trzy komory zgniotu 7.
W tym przypadku skrzynia zgniotu 6 sktada sie z trzech komér zgniotu 7 oraz z czterech zgniatajgcych
walcow 8.
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W komorach zgniotu 7 rozdzielonych ptytami przegradzajgcymi — na przyktad stalowymi— odbywa
sie ugniatanie i rozwatkowywanie ciasta i tu powstaje wstega makaronowa.

Na kazdg komore zgniotu 7 przypada jeden zbiornik 1 z maka, jedno urzadzenie 2 mieszajace,
jeden dozownik 3 smakowy oraz jeden podajnik 4 wody. Elementy te tgczg sie posrednio z komorg
zgniotu 7 za pomocg podawarki 5.

Ciasto opuszczajgce skrzynie zgniotu 6, sktadajgcej sie z kilku opisanych wyzej komor zgniotu 7
— ma postac jednolitej wstegi, niezaleznie od dodatku smakowego wprowadzonego do danego pasma,
ktére ma specyficzny kolor i smak.

PRZYKLAD I:

Sposdb wytwarzania ciasta makaronowego moze zostaé zrealizowany w wyniku wprowadzenia
odrebnie do trzech odrebnych urzgdzen mieszajgcych 2 po:

- 100 kg maki,

e 1 kg dodatku smakowego w postaci kurkumy, wprowadzanej do jednego urzadzenia
mieszajgcego 2,

e 5 kg dodatku smakowego w postaci szpinaku, wprowadzanego do drugiego urzgdze-
nia mieszajacego 2,

e 3 kg dodatku smakowego w postaci czosnku, wprowadzanego do trzeciego urzadzenia
mieszajgcego 2,

- 30 kg pasteryzowanej masy jajeczne;.

Nastepie miesza sie suchg mase w kazdym z trzech urzadzen mieszajgcych 2 i dodaje sie wode
w takiej proporcji, aby uzyskac wilgotno$¢ ciasta 25-35% (czyli dodajgc do 35 litréw wody na 100 kg
suchej masy), w tym przypadku dodajgc w kazdym przypadku po 35 litréw wody do kazdego z urzgdzen
mieszajgcych 2.

Nastepnie kazde ciasto z danego urzgdzenia mieszajgcego 2 — kieruje sie odrebng podawarka 5
do odrebnej komory zgniotu 7, gdzie ugniata sie ciasto i rozwatkowuje oraz przeksztatca sie je we
wstege makaronowg. Poszczegd6lnym ciastom opuszczajgcym odrebne komory zgniotu 7 i rGwnocze-
Snie catg skrzynie zgniotu 6 — nadaje sie postac jednolitej wstegi makaronowe;.

W efekcie uzyskuje sie wstege makaronowg o jednolitej konsystencji ciasta, a rownoczes$nie jego
rézne smaki (czosnkowo-szpinakowy i zabarwiony kurkuma) oraz kolory zielony, jasny z6ity i ciemny
z0My.

PRZYKLAD II:

Spos6b wytwarzania ciasta makaronowego moze zostaé zrealizowany w wyniku wprowadzenia
odrebnie do trzech odrebnych urzgdzen mieszajgcych 2 po:

- 100 kg maki,

e 7 kg dodatku smakowego w postaci suszonych pomidoréw, wprowadzanych do jed-
nego urzadzenia mieszajgcego 2,

¢ 5 kg dodatku smakowego w postaci szpinaku, wprowadzanego do drugiego urzadze-
nia mieszajacego 2,

e 3 kg dodatku smakowego w postaci czosnku, wprowadzanego do trzeciego urzgdzenia
mieszajgcego 2,

- 30 kg pasteryzowanej masy jajeczne;.

Nastepie mieszamy suchg mase w kazdym z urzgdzen mieszajacych 2 i dodaje sie wode w takiej
proporcji, aby uzyskaé wilgotno$¢ ciasta 25-35% (czyli dodajgc do 35 litrow wody na 100 kg suchej
masy), w tym przypadku dodajgc w kazdym przypadku po 35 litréw wody do kazdego z urzadzen mie-
szajgcych 2.

Nastepnie kazde ciasto z danego urzgdzenia mieszajgcego 2 — kieruje sie odrebng podawarka 5
do odrebnej komory zgniotu 7, gdzie ugniata sie ciasto i rozwatkowuje oraz przeksztatca sie je we
wstege makaronowg. Poszczegdlnym ciastom opuszczajgcym odrebne komory zgniotu 7 i rGwnocze-
Snie catg skrzynie zgniotu 6 — nadaje sie postac jednolitej wstegi makaronowe;.

W efekcie uzyskuje sie wstege makaronowg o jednolitej konsystencji ciasta, jego rézne smaki
(czosnkowo-szpinakowy i pomidorowy) oraz kolory jasny zétty, zielony i czerwony.
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Spis elementéw:

zbiornik (z maka);
urzadzenie mieszajgce;
smakowy dozownik;
podajnik (wody);
podawarka;

skrzynia zgniotu;
komora zgniotu,
zgniatajgcy walec.

PN AN~

Zastrzezenia patentowe

Sposo6b wytwarzania ciasta makaronowego, w ktérym do urzgdzenia mieszajgcego wprowa-
dza sie odmierzong ilo$¢ sktadnikéw: make, pasteryzowang mase jajeczng oraz dodatek sma-
kowy, po czym skfadniki te miesza sie, tgczy sie z wodg, ugniata i rozwatkowuje sie, zna-
mienny tym, ze w co najmniej dwéch odrebnych urzadzeniach mieszajgcych (2) miesza sie
make oraz pasteryzowang mase jajeczng o masie wynoszacej od 10% do 30% masy maki
oraz wprowadza sie inny dodatek smakowy do kazdego urzgdzenia mieszajgcego, zawsze
jednak o masie wynoszacej od 1 do 7% masy maki, zas po przemieszaniu tych sktadnikéw
dodaje sie do nich wode — i wprowadza sie jg odrebnie do odrebnych urzadzen mieszajgcych
(2) - tak, aby finalnie kazde ciasto osiggneto od 25% do 35% wilgotnosci, po czym, kazde
ciasto z danego urzgdzenia mieszajgcego (2) — kieruje sie odrebng podawarkg (5) do odrebne;j
komory zgniotu (7), gdzie ugniata sie ciasto i rozwatkowuje oraz przeksztatca sie je we wstege
makaronowg, przy czym poszczegdlnym ciastom opuszczajgcym odrebne komory zgniotu (7)
i rbwnoczesnie catg skrzynie zgniotu (6) — nadaje sie postac jednolitej wstegi makaronowe;.
Sposo6b wytwarzania ciasta makaronowego, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze jednolitg
konsystencje, rézne smaki i kolory ciasta uzyskuje sie w trzech komorach zgniotu (6).
Maszyna do wytwarzania ciasta makaronowego, ktéra ma zbiornik, urzagdzenie mieszajgce,
dozowniki, podawarke oraz walce zgniatajgce osadzone w skrzyni zgniotu, znamienna tym
ma co najmniej dwa — umieszczone w szeregu, w gornej czesci urzagdzenia — zbiorniki (1),
z ktorych kazdy potgczony jest z odrebnym, umieszczonym nizej urzadzeniem mieszajgcym
(2), do ktérego wprowadzony jest smakowy dozownik (3) i podajnik (4) wody, przy czym kazde
urzadzenie mieszajgce (2) potgczone jest z odpowiadajgcg mu podawarkg (5), transportujgca
gotowe ciasto do odpowiedniej komory zgniotu (7) w skrzyni zgniotu (6), a skrzynia zgniotu
(6) ma co najmniej dwie komory zgniotu (7) i kazda z nich stanowi zasadniczo prostopadto-
Scienne pudetko bez obu podstaw, tj. gérnej i dolnej z umieszczonymi tu zgniatajgcymi wal-
cami (8).

Maszyna do wytwarzania ciasta makaronowego, wedtug zastrz. 3, znamienna tym, ze ma
trzy zbiorniki (1), trzy urzadzenia mieszajace (2) z wprowadzonym do kazdego z nich smako-
wym dozownikiem (3) i podajnikiem (4) wody, trzy podawarki (5), transportujgce gotowe ciasto
do odpowiedniej, jednej z trzech komoér zgniotu (7) w skrzyni zgniotu (6).

Maszyna do wytwarzania ciasta makaronowego, wedtug zastrz. 3 albo 4, znamienna tym, ze
kazda z usytuowanych w szeregu komor zgniotu (7) wyposazona jest w cztery walce (8), ktére
sg utozone tak, ze w widoku z boku podstawy utozonych poziomo walcéw (8) wypetniajg row-
nomiernie pole prostokgta bocznej Sciany skrzyni zgniotu (6).

Maszyna do wytwarzania ciasta makaronowego, wedtug zastrz. 3 albo 4 albo 5, znamienna
tym, ze jej walce (8) sg zintegrowane.

Maszyna do wytwarzania ciasta makaronowego, wedtug zastrz. 3 albo 4, albo 5, albo 6, zna-
mienna tym, ze jej komory zgniotu (7) rozdzielone sg ptytami przegradzajgcymi, korzystnie
stalowymi.
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