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Company Profile

Dal 1978 La Monferrina produce macchine professionali per la
pasta, interamente made in Italy, ad uso di laboratori e indu-
strie del settore.

Progetti esclusivi, studiati e sviluppati internamente per realiz-
zare pasta di ogni tipo nel nome della facilita d'utilizzo, della
qualita e della genuinita del prodotto finale.

Nel 2010 nasce Imperia & Monferrina, una societa che ha per
vocazione la pasta e la tecnologia per realizzarla, in tutte le
forme e dimensioni possibili: dalla piccola macchina ad uso
casalingo fino alle linee di produzione e ai grandi impianti
industriali, venduti in Italia e nel mondo . In poche parole, da 6
a 600 kg di pasta all'ora.

Since 1978 La Monferrina has been producing entirely Made in Italy
professional pasta machines to be used for pasta production
inside specialized laboratories and industries.

Inside our plants, we create and develop exclusive projects for
producing any kind of pasta in the name of an easy use combined
with the quality and genuineness of the final product.

In 2010 Imperia & Monferrina was born. The company 's vocation
is pasta and the technology to carry out its production in all its
shapes and dimensions: our machines are sold in ltaly and all
over the world and our production range goes from the small
home-use machine up to the production lines and big industrial
systems. Shortly, from 6 to 600 kg of pasta production per hour.



l I Depuis 1978 La Monferrina construit des machines profession-
nelles pour fabriquer les pates. Nos machines sont entierement
fabriquées en ltalie pour étre utilisées par les laboratoires pro-
fessionnels et les industries du secteur.

Il s'agit de projets exclusifs crées et développés a l'intérieur de notre
maison pour produire les pates de tout type au nom de la facilité
d'utilisation jointe avec la qualité et la génuinité du produit final.

En 2010 Imperia & Monferrina est née, une entreprise qui a la
vocation des pates et la technologie pour les fabriquer, en tou-
tes formes et dimensions: notre gamme part des petites machi-
nes meénageéres pour arriver jusqu'aux lignes de production et
aux grands installations industrielles; toutes les machines sont
vendues en ltalie et dans le monde entier. En bref, de 6 a 600 kg.
de production de pates par heure.

P Seit 1978 produziert La Monferrina professionelle

Nudelmaschinen, vollstdndig Made in ltaly, fir Werkstatten und
Industriebetriebe der Branche.
Die exklusiven Projekte werden intern konzipiert und entwickelt,
um Teigwaren in allen Formaten mit den Pluspunkten
Bedienerfreundlichkeit, Qualitdt und Naturlichkeit des
Endprodukts herzustellen.

2010 entstand die Gesellschaft Imperia & Monferrina, die sich
vollstandig der Pasta und der Technologie fir ihre Herstellung
widmet - in allen méglichen Formen und GréBen, von der
kleinen Nudelmaschine fiir den Haushalt bis zu industriellen
Produktionslinien und GroBanlagen, die in ltalien und weltweit
verkauft werden. Kurz gesagt: von 6 bis 600 kg Nudeln pro Stunde.

Desde 1978 La Monferrina fabrica maquinas profesionales
para producir pasta, totalmente hechas en ltalia, para su aplicacion
y uso en obradores, talleres artesanales e industrias del sector.
Son proyectos exclusivos, estudiados y desarrollados en nuestra
planta para realizar pasta de todo tipo en nombre de la facilidad
de uso, de la calidad y de la genuinidad del producto final.

En 2010 nace Imperia & Monferrina, una sociedad con la vocacion
de las pastas y con la tecnologia para realizarla en todas sus
formas y tamafos posibles: desde la pequefia maquina de uso
doméstico hasta las lineas de produccion y grandes instalaciones
industriales, vendidas en ltalia y en el mundo. Resumiendo, de
6 a 600 kg de pasta por hora.

C 1978 komnaHuAa La Monferrina npoussogut npocheccmoHasnbHble
e MalUmMHbl ANA NPOM3BOACTBA MaKapOHHbIX M3AENUA, NMOMHOCTLIO
chenaHbl B WTanuu, npegHasHayeHbl ONA UCMOMb30BaHWA B
pecTopaHax, marasmHax u goabpukax.
Mbl paspabaTbiBaem YHWKanbHble MNPOEKTbl ANA MalluvH,
NPUroAHBbIX K NPOM3BOACTBY BCEX BUAOB MakKapOHHbIX N3AENnK,
OT/MYaKLWMX MNPOCTOTON  WCMOMb30BaHWA U KayeCTBOM
oUHaNbLHOro NPoAyKTa.

B 2010 cosganacb komnanua Imperia & Monferrina, y KoTopon
eCTb Mpu3BaHWe K nacte W TexHonorma AnA NpousBOACTBa
LUMPOKOTO creKTpa 06opyAoBaHuA: OT MUHW MalunH AnA Aoma go
6onbLMX arperaTos, MpoAaHblX B WTtanum n no Bcemy mupy.
Kopoue roeops, ¢ 6 o 600 Kr B 4ac MakapOHHbIX U3OENMUNA.
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NINA € una macchina da banco, pronta all'uso e di
semplice utilizzo che, in un unico corpo, consente
di produrre pasta sfoglia a spessore regolabile e
tagliatelle di due diverse larghezze: 2 e 6 mm.

NINA ¢ disponibile in due modelli: 170 e 250 con-
traddistinti dalle due larghezze di sfoglia ottenibili
(170 mm e 250 mm).

NINA ¢ versatile perché & abbinabile con tutta una
serie di accessori (a richiesta) che la fanno diventa-
re una vera e propria macchina da pasta completa.
Ha la struttura esterna in alluminio anodizzato e le parti
a contatto con la pasta in acciaio inox; include tasto
di sicurezza e spia di accensione. E conforme alle
normative antinfortunistiche vigenti.
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Accessori

[} Gruppo Impastatrice
Completamente smontabile per una
completa ed accurata pulizia.

2] Gruppo Pressa

Realizza ogni tipo di pasta estrusa
sostituendo solamente la trafila (sono
disponibili trafile in bronzo per ottene-
re una pasta piu ruvida e trafile in
PTFE per una pasta piu lucida e tra-
sparente).

Completo di coltello tagliapasta rota-
tivo per paste corte.

K] Gruppo Ravioli

Consente di preparare dei perfetti
ravioli a nastro, di diversi formati e
con ripieni morbidi di verdura, for-
maggio, carni o misti, utilizzando una
sfoglia larga mm 100

I} Gruppo Gnocchi

Per produrre gnocchi di patate o di
sfarinati in diversi formati, anche con
componenti aggiunti come pomodori
O spinaci.

E Tagli aggiuntivi

Per produrre altri tipi di pasta lunga:
tagli diritti (da 1,5-4-8-24 mm) e tagli
festonati (da 12-18-24 mm).

Dati1 Tecnici NINA

L'innesto degli accessori € sem-
plice e pratico. Alcuni gruppi pos-
sono essere utilizzati anche su
altre macchine di nostra produ-
zione.

Per la gamma completa degli acces-
sori vedere il catalogo Stampi &
Trafile.

Peso NINA 170

Peso NINA 250

Dimensioni NINA 170 (AxBxC)
Dimensioni NINA 250 (AxBxC)
Potenza motore

36,6 Kg
46,4 Kg
380x390x380 mm
450x390x380 mm
750 W

Accessori

Impastatrice capacita vasca
Impastatrice peso vasca
Impastatrice dimensioni

Gruppo pressa peso/produzione
Gruppo pressa dimensioni
Gruppo ravioli peso/produzione
Gruppo ravioli dimensioni
Gruppo gnocchi peso/produzione
Gruppo gnocchi dimensioni

3 Kg

4,6 Kg
250x200x250mm
14 Kg / 6 Kg
165x310x270 mm
11 Kg/ 10 Kg
200x450x350 mm
22,2 Kg /20 Kg
250x360x465 mm




NINA is a compact all in one “counter top” machine, ready to be used and simple to be operated; it produces pasta sheet with
a variable thickness and tagliatelle having two different widths : 2 and 6 mm.

NINA is available in two models: 170 and 250. They are characterised by the width of the two pasta sheets which can be obtained
(170 mm and 250 mm).

NINA is a very versatile machine because it can be combined with a whole range of accessories (on request) which make it
become a complete pasta machine. Its external structure is made of anodized aluminium and the parts that are in contact with pasta
are made of stainless steel; it includes a safety button and a switch light. It respects all accident prevention regulations in force.

Accessories

1 - Kneading Unit It can be fully disassembled for a thorough and accurate cleaning.

2 - Press Unit It carries out the production of all kinds of extruded pasta by simply replacing the extruding die (both bronze and
PTFE dies are available: bronze die extrude a rough pasta while PTFE dies extrude a smooth and more transparent pasta). It inclu-
des a rotating cutting knife for short pasta.

3 - Ravioli Unit It carries out the production of perfect ravioli strips, in different shapes and with different kinds of soft fillings made
of vegetables, cheese, meat or other kinds of mixed fillings. It uses pasta sheet mm 100 wide.

4 - Gnocchi Unit It carries out the production of gnocchi made of potatoes or made of potatoes flakes in various dimensions and with
additional ingredients such as tomatoes or spinaches.

5 - Special Cutting Units - Special cuts (1,5 - 4 - 8 - 24 mm) and also with jagged-edge cuts (12 - 18 - 24 mm). Accessories
assembly is simple and practical. Some units can also be used in combination with some other machine models in our production range.
For the complete list of accessories, see Moulds & Dies catalogue.

Technical Data Accessories
. Kneading unit capacity 3 Kg

NINA 170 weight 36,6 Kg Kneading unit weight 4,6 Kg

NINA 250 weight 46,4 Kg Kneading unit dimensions 250x200x250mm
Press Unit weight / production 14 Kg/6 K

NINA 170 dimensions (AxBXC) 380x390x380 mm Prose Unit g D OGUet 50

NINA 250 dimensions (AxBxC) 450x390x380 mm Ravioli unit weight / production 11 Kg /10 Kg
Ravioli unit dimensions 200x450x350 mm

Motor power 750 W Gnocchi unit weight / production 22,2 Kg /20 Kg
Gnocchi unit dimensions 250x360x465 mm

NINA est une machine de comptoir compacte, préte a étre utilisée et simple comme opérativité. Elle permet de produire des
abaisses avec une épaisseur réglable et des tagliatelles en deux différentes largeurs : 2 mm et 6 mm

NINA est disponible en deux modeles: 170 et 250, caractérisés par la différente largeur de I'abaisse (mm 170 et mm 250).
NINA est une machine treés éclectique . Elle peut étre assemblée avec une liste d'accessoires (sur demande) qui la font devenir
une vraie machine a pates compléte. Sa structure externe est faite en aluminium anodisé et les parties qui sont en contact direct
avec la pate sont faites en acier inox; elle est équipée avec un bouton de sécurité et un voyant lumineux d'allumage.

Elle est conforme aux normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Accessoires

1 - Groupe de Pétrissage Il peut étre complétement désassemblé pour un nettoyage complet et soigné.

2 - Groupe Presse |l permet de produire tout type de pates extrudées seulement en remplacant la filiere (les filieres sont disponi-
bles en bronze pour obtenir des pates plus rugueuses ou en téflon pour produire des pates plus polies et transparentes). Il est équi-
pé avec un coupe- pate automatique rotatif pour les pates courtes.

3 - Groupe Ravioli Il permet de produire des parfaits ravioli en plaque, en différents formats et avec des farces souples de légu-
mes , de fromage, de viande ou variées, en utilisant une abaisse de mm 100 de largeur.

4 - Groupe Gnocchi Pour produire les gnocchi de pommes de terre ou de farine en différentes dimensions, méme avec des ingré-
dients supplémentaires comme les tomates ou les épinards.

5 - Coupes spéciales - Coupe de mesures spéciales (1,5 - 4 - 8 - 24 mm) et des coupes dentelées (12 - 18 - 24 mm).
L'enclenchement des accessoires est simple et pratique. Certains groupes peuvent aussi étre utilisés avec d'autres machines de
notre production.

Pour la gamme compléte des accessoires, voir le catalogue Moules & Filiéres.

Données Techniques Accessories
. Capacité du groupe de pétrissage 3 Kg
Poids de NINA 170 36,6 Kg Poids du groupe de pétrissage 4,6 Kg
Poids de NINA 250 46,4 Kg Dimensions du groupe de pétrissage 250x200x250mm
Groupe Presse poids/production 14 Kg/6 K
Dimensions de NINA 170 (AxBXC) 380x390x380 mm Gmuge Proseg Do B .
Dimensions de NINA 250 (AxBxC) 450x390x380 mm Poids/production du groupe Ravioli 11 Kg /10 Kg
. Dimensions du groupe Ravioli 200x450x350 mm
Puissance du moteur 750 W Poids/production du groupe Gnocchi 22,2 Kg / 20 Kg
Dimensions du groupe Gnocchi 250x360x465 mm

NINA ist eine betriebsbereite, bedienerfreundliche Tischmaschine, mit der in einem einzigen Block Teigplatten mit einstellbarer
Dicke und Tagliatelle in zwei verschiedenen Breiten - 2 und 6 mm - hergestellt werden kdnnen.

NINA ist in zwei Modellen erhaltlich: 170 und 250, die sich in der Breite der Teigplatte unterscheiden (170 und 250 mm).
NINA ist vielseitig, weil sie mit einer Reihe von Zubehor (auf Anfrage) kombiniert werden kann, mit dem sie zu einer wirklich
umfassenden Pastamaschine wird. Die duBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, die Teile, die mit dem Teig in
Beriihrung kommen, bestehen aus Edelstahl. Sie umfasst eine Sicherheitstaste und eine Kontrolllampe fiir den Betrieb und
entspricht den geltenden Unfallschutzbestimmungen.

Zubehor

1 - Gruppe Knetmaschine Komplett ausbaubar fiir eine vollstdndige, griindliche Reinigung.

2 - Pressengruppe Stellt jede Art gepresste Pasta her, indem man einfach die Matrize auswechselt (erhaltlich sind Matrizen aus Bronze fiir
einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE flr einen glanzenderen, transparenten Teig). Komplett mit Teigschneider fir kurze Nudeln.
3 - Ravioligruppe Fir die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen Formaten mit weicher Fillung aus Gemdse,
Kése, Fleisch oder Mischungen aus einem Teigblatt mit 100 mm Breite.
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4 - Gnocchiaufsatz Fur die Herstellung von Gnocchi aus Kartoffeln oder Mehlteig in verschiedenen Formaten, auch mit weiteren
Zutaten wie Tomaten oder Spinat.

5 - SondergréBen NINA kann auf Anfrage mit SonderschnittgréBen (1,5-4-8-24 mm) und Krduselstreifen (12-18-24 mm) ausge-
stattet werden.Alle Zubehorteile lassen sich einfach und praktisch einsetzen. Einige Gruppen kénnen auch an anderen Maschinen
aus unserem Sortiment verwendet werden.

Fur das komplette Zubehdrsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.

Technische Angaben Zubehor
. Teigkneter Flllmenge Schiissel 3 Kg

Gewicht NINA 170 36,6 Kg Teigkneter Gewicht Schiissel 4,6 Kg

Gewicht NINA 250 46,4 Kg Teigkneter Abmessungen 250x200x250mm
Pressengruppe Gewicht/Produktion 14 Kg / 6 Kg

Abmessungen NINA 170 (AxBxC) 380x390x380 mm Pressengruppe GroBe 165x310x270 mm
Ravioligruppe Gewicht/Produktion 11 Kg/ 10 Kg

Abmessungen NINA 250 (AxBxC) 450x390x380 mm Ravioligruppe Abmessungen 200x450x350 mm

Motorleistung 750 W Gnocchiaufsatz Gewicht/Produktion 22,2 Kg /20 Kg

Gnocchiaufsatz Abmessungen 250x360x465 mm

NINA es una maquina de banco, lista para su uso y muy facil de utilizar que, formada por un cuerpo sélo, permite producir
masa en hojas de espesor regulable y tallarines de dos diferentes anchuras: 2 y 6 mm. NINA esta disponible en dos modelos: 170
y 250 caracterizados por las dos anchuras de la hoja que se pueden obtener (170 y 250 mm).

NINA es versatil porque se le puede acoplar toda una serie de accesorios (a peticién) que la vuelven una auténtica y comple-
ta maquina para la pasta. Cuenta con una estructura exterior de aluminio anodizado, mientras que las partes que entran en
contacto con la masa son de acero inoxidable; también cuenta con botén de seguridad y testigo de encendido. Cumple con-
formidad con las normas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

Accesorios

1 - Grupo Amasadora Completamente desmontable para permitir una completa y cuidadosa limpieza.

2 - Grupo Prensa Realiza todo tipo de pasta extruida simplemente sustituyendo solo la trefiladora (estan disponibles trefilado-
ras de bronce para obtener una pasta mas basta y trefiladoras de PTFE para una pasta mas brillante y transparente). Lleva
cuchillo giratorio para cortar la pasta, especial para las pastas cortas.

3 - Grupo Raviolis Permite preparar raviolis perfectos en cintas, de varios tamafios y con rellenos tiernos de picadillo de verdura, de queso,
de carne o mixtos, utilizando una hoja de 100 mm de ancho.

4 - Grupo Noquis Para preparar fioquis de patatas o de otros productos de molienda en diferentes tamafios, incluso afadiéndoles
otros ingredientes, como pueden ser tomates o espinacas.

5 - Cortes especiales - Para preparar cortes de medida especial (1,5-4-8-24 mm) y cortes festoneados (12-18-24 mm).El acoplamien-
to de los accesorios es sencillo y practico. Algunos grupos pueden ser utilizados también en otras maquinas de nuestra produccion.

Para ver la gama completa de los accesorios, consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.

Datos Técnicos Accesorios
Amasadora capacidad de la cubeta 3 Kg
Peso NINA 170 36,6 Kg Amasadora peso de la cubeta 4,6 Kg
Peso NINA 250 46,4 Kg Amasadora tamafo 250x200x250mm
) Grupo prensa peso/produccién 14 Kg / 6 Kg
Tamano NINA 170 (AxBxC) 380x390x380 mm Grupo prensa tamafo . 165x310x270 mm
Tamaiio NINA 250 (AXBXC) 450x390x380 mm Grupo raviolis peso/produccién 11 Kg/ 10 Kg

200x450x350 mm
22,2 Kg /20 Kg
250x360x465 mm

Grupo raviolis tamafo
Grupo noquis peso/produccion
Grupo noquis tamafo

Potencia del motor 750 W

NINA - HacTonbHaA MHOrohyHKLMOHaNbHaA MalinHa, NérkanA B 9KCnyaTtauum, KoTopaA B CTaHAAPTHON KOMMNNeKTauum MoxeT
packaTbiBaTb TeCTa 1 HapesaTb naniy C WMPUHON 2 MM 1 6 MM

NINA npegnaraetca B AByx BapuaHtax : 170 n 250 OHu 0TNnyatoTCA WMPUHOW NucTa packaTtoHHoro Tecta (170 mm 1 250 mMm)
NINA faBnaeTcA MHOrOhyHKLMOHANbHOW MaLUMHON, MOTOMY HYTO MOXET KOMMMIEKTOBaTbCA pasHbIMM Hacaakamu (no npocsbe)
OHa umeeT CTPYKTYpy M3 aHOAMPOBAHHOTO aitOMUMHMA , a BCE MOBEPXHOCTW Compukacarolmeca ¢ NpoayKTaMu caenaHbl 13
Hep>kaBetoLen CTanum; oHa cHab>xeHa aBapuUNHOWM KHOMKOW U UHANKATOPOM BKJIHOYEHMA.

OHa oTBevaeT TpeboBaHMAM CTaHAAPTOB 6€30MacHOCTN B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOWMMU HOPMaMW.

Hacagku

1 - Hacagka ana npurotosneHus Tecta [NMonHOCTbIO pa3bupaeTcA ANnA O4YUCTKU

2 - OkcTpyaep ANA NPUroToBrieHUA nacTtbl [1pon3BOANT BCE BUAbI AKCTPYANPOBAHHbIX MaKapOHHbIX U34ENNiA MEHAA MaTpuLly.
MoxkHO nprobpecTn NMM60 6POH30BbLIE MATPKLbI (MONy4aOTCA MakapoHbl ¢ 6onee LwepLuaBon NOBEPXHOCTbLIO) N60 TedTOHOBbIE
MaTpuupl (MONy4YalTCA MakapoHbl ¢ 6onee rnagkon NOBEPXHOCTHIO). B KOMMNEKT BXOAUT HOX AS1A aBTOMaTUYeCcKoro obpesaHua
KOPOTKOpE3aHHbIX MaKapOHHbIX N3AENUN.

3 - Hacapka anA npuroToBrieHUA paBUonu

[Mo3BoONAET NPUrOTOBUTL PABMOSN, CKIIEEHbI APYT C APYroM, Pa3nuyHOro oopmMara, C nactoobpasHon HA4YUHKON (MACO, CbIp, OBOLLY, ...),
Mcnonb3yA NUCT TecTa WwupunHor mm 100

4 - Hacagka AnA npurotoBNeHUA «HbOKKU»

[Mo3BONAET roTOBUTL KapTOENbHBIE UM MYyYHbIE HBOKKM Pa3fUYHOro pasmepa. K Tecty MoXXHO J06aBWTb MOMUAOPY UW LUMWHAT.
Hacanku nerko npucoeamHaATCA K MalluvHe.

5 - CneuunanbHble pesku nanwu - Mo npockbe, Nina MoXeT 6bITb OCHaLLEHa HOXXOM AN1A HAPE3KM farnLuy cneumnaibHbIX pasmepos
(1,5-4-8-24 MMm) 1 nanLum ¢ BONMHUCTbIM Kpaem (12-18-24 mm)HekoTopble Hacaaku UCMOSb3YHTCA TakXKe Ha APYrX MallvMHaXx Hallero
accopTumeHTa. [1nA NonHOro accopTMMeHTa Hacafok CMOTPETb Ha katanor «LTtamnel u MaTpuupl»

TexHn4yeckne gaHHbIe Hacagku

EmkocTb TecTomeca 3 Kg
NINA 170 Bec 36,6 Kg Bec TecTomeca 4,6 Kg
NINA 250 Bec 46,4 Kg [abapuT TecTomeca 250x200x250mm

JKCTpyAep AnA MakapoH Bec / npoussoauTensocTs 14 Kg / 6 Kg
JKcTpyaep AnA MakapoH rabaput 165x310x270 mm
Hacanka ana pasitonut Bec / npoussopuensiocts 11 Kg / 10 Kg
Hacapnka gna pasuonu rabaput 200x450x350 mm
Hacanka ana Heokki Bec / nponssoputenshocts 22,2 Kg / 20 Kg
Hacanka pnAa HbOKKK rabaput 250x360x465 mm

NINA 170 ra6aput (AxBxC) 380x390x380 mm
NINA 250 ra6aput (AxBxC) 450x390x380 mm
YcTtaHOBIeHHaA MOLHOCTb 750 W




LaMonferrind

COMBINATA

PNUOVA Combinata (Impastatrice e Sfogliatrice) € una macchina per pasta multifunzione per
produrre in automatico sfoglia tirata fine e con specifici gruppi ad innesto per la produzione di ravio-
li, tagliatelle, gnocchi in diversi formati e pasta estrusa.

PNUOVA ha la capacita di impastare e sfogliare contemporaneamente. Il suo funzionamento & pra-
tico e semplice, inoltre & completamente smontabile per una veloce pulizia € manutenzione.

PNUOVA ha la struttura esterna in alluminio anodizzato e le parti a contatto con la pasta in accia-
io inox; & conforme alle normative antinfortunistiche vigenti.



Accessori

[} Gruppo Tagliatelle

Il gruppo tagliatelle produce pasta
lunga in tre diversi formati: tagliolini
(2 mm), tagliatelle (6 mm) e pappar-
delle (12 mm).

Disponibili, a richiesta, tagli di misura
speciale (1,5-4-8-24 mm) e tagli
festonati (12-18-24 mm).

4 Gruppo Ravioli

Consente di preparare dei perfetti
ravioli a nastro, di diversi formati e
con ripieni morbidi di verdura, for-
maggio, carni o misti, utilizzando una
sfoglia larga mm 170

[E] Gruppo Pressa

Realizza ogni tipo di pasta estrusa
sostituendo solamente la trafila (sono
disponibili trafile in bronzo per ottene-
re una pasta piu ruvida e trafile in
PTFE per una pasta piu lucida e tra-
sparente).

Completo di coltello tagliapasta rota-
tivo per paste corte.

I} Gruppo Gnocchi

Per produrre gnocchi di patate o di
sfarinati in diversi formati, anche con
componenti aggiunti come pomodori
O spinaci.

L'innesto degli accessori &€ semplice
e pratico. Alcuni gruppi possono
essere utilizzati anche su altre mac-
chine di nostra produzione.

Per la gamma completa degli accessori
vedere il catalogo Stampi & Trafile.

Dati1 Tecnici PNUOVA Combinata

Peso

Dimensioni (AxBxC)
Potenza motore

Capacita vasca impastatrice
Produzione oraria di pasta
Larghezza sfoglia

61 Kg
380x500x620 mm
900 W

4 Kg

20 Kg

170 mm

Accessori

Gruppo ravioli peso/produzione
Gruppo ravioli dimensioni

Gruppo tagliatelle peso/produzione
Gruppo tagliatelle dimensioni
Gruppo gnocchi peso/produzione
Gruppo gnocchi dimensioni
Gruppo pressa peso/produzione
Gruppo pressa dimensioni

17,8 Kg / 20 Kg/h
300x550x370 mm
9,2 Kg / 18 Kg/h

230x240x110 mm
22,2 Kg /20 Kg/h
250x360x465 mm
14 Kg / 10 Kg/h

165x310x270 mm
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COMBINATA

PNUOVA machine (Kneading vat and Pasta Sheeter) is a multi-purpose pasta machine which produces automatically a thin fine
rolled pasta sheet and, thanks to specific units which can be assembled, produces: ravioli, tagliatelle, gnocchi in various shapes
and extruded pasta. PNUOVA can knead and sheet pasta at the same time. Its operation is very simple and practical; it can be
fully disassembled for a fast cleaning and maintenance. PNUOVA is made of anodized aluminium in its external structure and
the parts that are in contact with pasta are made of stainless steel; it respects all accident prevention regulations in force.

Accessories

1 - Tagliatelle Unit The tagliatelle unit produces long pasta in three different sizes: tagliolini (2 mm), tagliatelle (6 mm) and pap-
pardelle (12 mm).

Special cuts (1,5 - 4 - 8 - 24 mm) and jagged-edge cuts (12 - 18 - 24 mm) are available on request.

2 - Ravioli Unit It carries out the production of perfect ravioli strips, in various shapes and with different types of soft fillings made
of vegetables, cheese, meat and other kinds of mixed fillings. It uses pasta sheet mm 170 wide.

3 - Press Unit It carries out the production of all kinds of extruded pasta by simply replacing the extruding die (both bronze and
PTFE dies are available: bronze die extrude a rough pasta while PTFE dies extrude a smooth and more transparent pasta). It inclu-
des a rotating cutting knife for short pasta.

4 - Gnocchi unit 1t carries out the production of gnocchi made of potatoes or made of potatoes flakes in various dimensions and
with additional ingredients such as tomatoes or spinaches . The assembly of all the accessories is simple and practical. Some units
can also be used in combination with some other machines in our production range.

For the complete list of accessories, see Moulds & Dies catalogue.

Technical Data

Weight 61 Kg Accessori .

. . Ravioli Unit weight / production 17,8 Kg / 20 Kg/h
Dimensions (AxBxC) 380x500x620 mm Ravioll Unit dimansions 0 o
Motor power 900 W Tagliatelle Unit weight / production 9,2 Kg / 18 Kg/h
Kneading vat capacity 4 Kg Tagliatelle Unit dimensions 230x240x110 mm
Pasta production per hour 20 Kg G"OCCh! Un!t welght / production 22,2 Kg /20 Kg/h

. Gnocchi Unit dimensions 250x360x465 mm
Pasta sheet width 170 mm Press Unit weight / production 14 Kg /10 Kg/h
Press Unit dimensions 165x310x270 mm

PNUOVA Combinée (Pétrisseuse et Laminoir) est une machine a pates “multifonctions” pour produire automatiquement une
abaisse trés fine et, grace a des groupes a embrayage, pour produire les ravioli, les tagliatelles et les gnocchi en plusieurs
formats et les pates extrudées. PNUOVA a la capacité de pétrir et de laminer la pate simultanément. Son fonctionnement est
simple et pratique et elle peut étre complétement désassemblée pour un nettoyage complet et soigné.

PNUOVA est faite en aluminium anodisé en sa structure externe et les parties qui sont en contact direct avec la pate sont
faites en acier inox. Elle est conforme aux normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Accessoires

1 - Groupe Tagliatelle Le groupe tagliatelle produit des pates longues en trois différents formats: tagliolini (2 mm), tagliatelle (6 mm)
et pappardelle (12 mm).

Sur demande, on peut fournir aussi des coupes spéciales (1,5 - 4 - 8 - 24 mm) et des coupes dentelées (12 - 18 - 24 mm).

2 - Groupe Ravioli Il permet de produire des parfaits ravioli en plaque, en différents formats et avec des farces souples de légu-
mes , de fromage, de viande ou variées en utilisant une abaisse de 170 mm de largeur.

3 - Groupe Presse |l permet de produire tout type de péates extrudées seulement en remplacant la filiere (les filieres sont disponi-
bles en bronze pour obtenir des pates plus rugueuses ou en téflon pour produire des pates plus polies et transparentes). Il est équi-
pé avec un coupe- pate automatique rotatif pour les pates courtes.

4 - Groupe Gnocchi Pour produire les gnocchi de pommes de terre ou de farine en différents formats, méme avec des ingrédients
supplémentaires comme les tomates ou les épinards. L'enclenchement des accessoires est simple et pratique. Certains groupes peu-
vent aussi étre utilisés avec d'autres machines de notre production.

Pour la gamme compléte des accessoires, voir le catalogue Moules & Filiéres.

Données Techniques

Poids 61 Kg Accessories

. . Groupe Ravioli poids/production 17,8 Kg / 20 Kg/h
Dimensions (AxBxC) 1620 mm Groupe Ravioli dimensions 300x550x370 mm

Puissance du moteur 900 W Groupe Tagliatelle poids/production 9,2 Kg / 18 Kg/h
Capacité du bac de pétrissage 4 Kg Groupe Tagliatelle dimensions 230x240x110 mm
: : A 20 K Groupe Gnocchi poids/production 22,2 Kg /20 Kg/h
Production r?orallre de pates 170 - Groupe Gnocchi dimensions 250x360x465 mm

Largeur de I'abaisse g Groupe Presse poids/production 14 Kg / 10 Kg/h
Groupe Presse dimensions 165x310x270 mm

- PNUOVA Combinata (Teigkneter und Ausroller) ist eine Multifunktions-Nudelmaschine fiir die automatische Herstellung von

fein ausgerolliten Teigblattern mit spezifischen Einsatzen fir die Produktion von Ravioli, Tagliatelle, Gnocchi in verschiedenen
Formaten und gepresste Pasta.

PNUOVA hat die Fahigkeit, gleichzeitig Teig zu kneten und auszurollen. Die Funktionsweise ist einfach und praktisch, auBerdem
kann die Maschine fur eine schnelle Reinigung und Wartung vollstandig zerlegt werden.

PNUOVA hat eine AuBenstruktur aus eloxiertem Aluminium, die Teile, die mit dem Teig in Berlihrung kommen, bestehen aus
Edelstahl; sie entspricht den geltenden Unfallschutzbestimmungen.

Zubehoér

1 - Tagliatellegruppe Die Tagliatellegruppe stellt lange Nudeln in 3 verschiedenen Formaten her: Tagliolini (2 mm), Tagliatelle (6 mm)
und Pappardelle (12 mm). Auf Anfrage sind SonderschnittgréBen (1,5-4-8-24 mm) und Krauselschnitte (12-18-24 mm) erhéltlich.

2 - Ravioligruppe Fir die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen Formaten mit weicher Fillung aus Gemuse, Kése,
Fleisch oder Mischungen aus einem Teigblatt mit 170 mm Breite.

3 - Pressengruppe Stellt jede Art gepresste Pasta her, indem man einfach die Matrize auswechselt (erhaltlich sind Matrizen aus
Bronze fiir einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE flr einen glanzenderen, transparenten Teig). Komplett mit Teigschneider
fur kurze Nudeln.
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4 - Gnocchiaufsatz Fir die Herstellung von Gnocchi aus Kartoffeln oder Mehlteig in verschiedenen Formaten, auch mit weiteren
Zutaten wie Tomaten oder Spinat. Alle Zubehorteile lassen sich einfach und praktisch einsetzen. Einige Gruppen kénnen auch an
anderen Maschinen aus unserem Sortiment verwendet werden.

Fir das komplette Zubehdrsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.

Technische Angaben

Gewicht 2 Ravioligruppe Gewicht/Produktion 17,8 Kg / 20 Kg/h
violigru wi ukti )

Abmess_ungen (AxBxC) S80x500x620 mm Ravioligruppe GroBe 300x550x370 mm
Motorleistung 900 W Tagliatellegruppe Gewicht/Produktion 9,2 Kg/ 18 Kg/h

Fassungsvermdgen des Knetbeckens 4 Kg gagﬁatﬁ!'egfrugpz G"C?B;?‘VP Ukt ggo2xf<40;<12'(|)0Km/rE
- - nocchiaufsatz Gewicht/Produktion 2 Kg g

Telgware.nproduktlon pro Stunde fgng Gnocchiaufsatz GréBe 250x360x465 mm
Breite Teigblatt it Pressengruppe Gewicht/Produktion 14 Kg /10 Kg/h

Pressengruppe GréBe 165x310x270 mm

PNUOVA Combinada (Amasadora y Preparadora de masa en hoja) es una maquina multifuncion para pastas que produce en
modo automatico masa en hoja estirada fina y, con especificos grupos acoplados para producir raviolis, tallarines y fioquis de
varias medidas, asi como pasta extruida.

PNUOVA tiene la capacidad de amasar y preparar la hoja al mismo tiempo. Su funcionamiento es practico y sencillo y, ademas,
se puede desmontar completamente, facilitando y agilizando de este modo su limpieza y mantenimiento.

PNUOVA cuenta con una estructura exterior de aluminio anodizado, mientras que las partes en contacto con la masa son de
acero inoxidable; cumple conformidad con las vigentes normas sobre prevencién de riesgos laborales.

Accesorios

1 - Grupo Tallarines anchos

El grupo de tallarines anchos produce pasta larga de 3 diferentes tipos: tallarines (2mm), tallarines anchos (6mm) y pappardelle (fetuc-
cini anchos) (12mm). A peticidn, estan disponibles cortes de medida especial (1,5-4-8-24mm) y cortes festoneados (12-18-24 mm).

2 - Grupo para preparar Raviolis

Permite preparar raviolis perfectos, en cintas, de varios tamafios con rellenos tiernos de picadillo de verdura, de queso, de carne o mixtos,
utilizando una hoja de 170 mm de ancho.

3 - Grupo Prensa

Realiza todo tipo de pasta extruida simplemente sustituyendo soélo la trefiladora (estan disponibles trefiladoras de bronce para
obtener una pasta mas basta y trefiladoras de PTFE para una pasta mas brillante y transparente). Lleva cuchillo giratorio para
cortar la pasta, especial para las pastas cortas.

4 - Grupo para preparar Noquis

Para preparar fioquis de patatas o de otros productos de molienda en diferentes tamafos, incluso afadiéndoles otros
ingredientes, como pueden ser tomates o espinacas. El acoplamiento de los accesorios es sencillo y practico.

Algunos grupos pueden ser utilizados también en otras maquinas de nuestra produccion.

Para ver la gama completa de los accesorios, Consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.

Datos Técnicos

Accesorios
Peso Eotal T Grupo raviolis peso/produccién 17,8 Kg / 20 Kg/h
Tamafio (AxBxC) 380x500x620 mm Grupo raviolis tamafio 300x550x370 mm
Potencia del motor 900 W Grupo corte peso/produccion 9,2 Kg / 18 Kg/h
Capacidad de la cubeta amasadora 4 Kg grupo corte tamaﬁ</> duceid ESOQX%O;(;z)OKm/rE
2 : rupo fioquis peso/produccién 2 Kg g
Produccion hor.alrla de pasta 9 Grupo foquis tamafo 250x360x465 mm
Ancho de la hoja 170 mm Grupo prensa peso/produccion 14 Kg / 10 Kg/h
Grupo prensa tamafo 165x310x270 mm

PNUOVA (Tectomec 1 TecTopackaToyHaA maluvHa) ABNAETCA KOMOMHUPOBAHHOW MHOrO(yHKLMOHAIbHOM MaLuVMHOW, KOTopas,
B CTaHAAPTHOW KOMMMeKTaumu, ucrnonb3dyeTca AfiA 3ameca U packaTbiBaHuA TecTa. B kayecTBe OOMOMHUTENbHbIX Hacagok
MOryT 6bITb NPMOBPETEHBI NPUCTaBKa AJ1A MPUrOTOBNEHNA PaBUONN, Nanium, HbOKKN PasfM4yHoro pasMepa, KOpoTKOpPe3aHHbIX
N OSIMHHBIX MaKapOHHbIX U3AeNni.

PNUOVA MoXeT 0QHOBPEMEHHO MECUTB M packaTbiBaTb TecTo. OHa o4eHb Nérkasa B 9KCnyaTauum 1 NonHoCThio pa3bupaeTcA
ON1A OYUCTKU U 06CNY>KMBaHNUA.

PNUOVA cpenaHa M3 aHOOMPOBAHHOIO anioMWHUA , a BCe MOBEPXHOCTU compuKkacalrolwmecqa C NpoayKTamu ChenaHbl U3
HepxxaBetollen ctanu. OHa oTBevyaeT TpeboBaHMAM CTaHAapPTOB 6€30MacHOCTM B COOTBETCTBUM C AEACTBYIOLUMMI HOPMaMW.

Hacagku

1- Hacapka anAa npurotosneHua nanwwm MNMponssoauT nanwm Tpéx pasnunyHbix dopmara: TanbonuHn (2 mm), Tansarenne (6
mm) v nannapgenne (12 mm). CneumanbHble HOXW ANA nanwmy ¢ WnpuHon 1,5 - 4 - 8 - 24 mm v 4nA nanwm ¢ BOTHUCTbIM Kpaem
wupuHor 12 - 18 - 24 mm nocTaBnNATCA MO NPockoe.

2 - Hacapka anA npurotoBrieHMA pasuonu [103BoNAET NPUrOTOBUTb PaBUOMW, CKMEEHbl APYr C APYroMm, pasnnyHoro
hopmarta 1 ¢ NnacToob6pasHON HAYUHKON (MACO, CbIp, OBOLLY, ...), UCMOMbL3YA NIMCT TecTa WupuHon mm 170

3 - OkcTpyaep AnNA NpurotosBrieHMA nacTtbl [ponM3BOANT BCe BUAbI SKCTPYAUPOBAHHbLIX MaKapOHHbIX U3OEeNUA  MeHAsA
marpuLy. MoxxHO nprobpecTy nMbo 6POH30BbIE MaTpULibl (MONY4arTCA MakapoHb! ¢ 6oree LLepLIaBoi MOBEPXHOCTHLIO) NGO TedhrIoHOBbIE
MaTpuubl (NoyyaroTcA MakapoHbl ¢ 6onee rmaaKon NoBEPXHOCTbIO). B KOMNNEKT BXOAWUT HOX ANA aBTOMaTU4ecKoro obpesaHvA
KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX N34eNNN.

4 - Hacapka AniA npuroToBIieHUA «HbOKKW» [103BONAET roTOBUTbL KapTodeNnbHbIE UM MyYHbIE HbOKKU Pa3nMyHOro pasmepa.
K TecTy mMoxHO Ao6aBvTb MOMWAOPM WAM LWNWHAT. Hacagknm nerko MpUCOeQUHAIOTCA K MaluHe. HekoTopble Hacaku
MCMONb3YIOTCA TaKXe Ha APYyrnx MalimHax Hallero acCopTuMeHTa.

[lnA nonHoro accopTMMeHTa HacafokK CMOTpeTb Ha kaTanor «LUtamnbl n Matpuupi»

TexHnyeckune gaHHbIe

Bee il o Haconka / 17,8 Kg / 20 Kg/h
acapka And pasvonu Bec / npoussoauTensHocts 17,8 Kg g

rabaput (AxBxC) 2620 mm Hacagka on1A paBuonu rabaput 300x550x370 mm
YcTaHOBnEeHHaA MOLHOCTb 900 W Hacapnka anA nanwv sec / npouasogutensHocTs 9,2 Kg / 18 Kg/h

EmkocTb TecTomeca 4 Kg Hacapgka gnAa nanwwu rabaput 230x240x110 mm

20 K Hacapnka ana Heokku Bec / mpoussoanTenbHocTb 22,2 Kg / 20 Kg/h

MponssoanTeNeHOCTL MakapoH (8 Hac) 170 9 Hacanka ona HbOKkn rabaput 250x360x465 mm
LWmpuHa nucTa TecTa i KCTpYAEep AR MakapoH Bec / mpovssopuTenbHocTs 14 Kg / 10 Kg/h

3AkcTpyaep AnA MakapoH rabaput 165x310x270 mm
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420

[ CILINDRO 420 mm (larghezza rulli) & adatto a sfo-
gliare la pasta e l'impasto della pizza depositandolo
direttamente nella teglia.

[I CILINDRO 170 mm e il CILINDRO 340 mm
(larghezza rulli) sono macchine veloci e pratiche,
adatte a sfogliare la pasta in diversi spessori, anche
finissimi.
| CILINDRO sono disponibili anche con vasca impa-
statrice.

Tutte le macchine hanno la struttura esterna in allu-
minio anodizzato e le parti a contatto con la pasta in
acciaio inox; includono tasto di sicurezza, spia di
accensione e sono conformi alle normative antinfor-
tunistiche vigenti.
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Accessori

nGruppo Tagliatelle mm170/mm340
Il gruppo tagliatelle produce pasta
lunga in tre diversi formati: tagliolini
(2 mm), tagliatelle (6 mm) e pappar-
delle (12 mm).

Disponibili, a richiesta, tagli di misura
speciale (1,5-4-8-24 mm) e tagli
festonati (12-18-24 mm).

A Gruppo Ravioli

Consente di preparare dei perfetti
ravioli a nastro, di diversi formati e
con ripieni morbidi di verdura, for-
maggio, carni o misti, utilizzando una
sfoglia larga mm 170

K] Gruppo Pressa

Realizza ogni tipo di pasta estrusa
sostituendo solamente la trafila (sono
disponibili trafile in bronzo per ottene-
re una pasta piu ruvida e trafile in
PTFE per una pasta piu lucida e tra-
sparente). Completo di coltello taglia-
pasta rotativo per paste corte.

I} Gruppo Gnocchi

Per produrre gnocchi di patate o di
sfarinati in diversi formati, anche con
componenti aggiunti come pomodori
O spinaci®.

L'innesto degli accessori & semplice
e pratico. Alcuni gruppi possono
essere utilizzati anche su altre mac-
chine di nostra produzione.

Per la gamma completa degli accessori
vedere il catalogo Stampi & Trafile.

*Non & abbinabile a CILINDRO 340 e CILIN-
DRO 420 con vasca impastatrice.

Dati Tecnici CILINDRO

Peso CILINDRO 170

Dimensioni CILINDRO 170 (AxBxC)
Peso CILINDRO 340

Dimensioni CILINDRO 340 (AxBxC)
Peso CILINDRO 420

Dimensioni CILINDRO 420 (AxBxC)
Potenza motore CILINDRO 170/340
Potenza motore CILINDRO 420

50 Kg
380x500x420 mm
77,4 Kg
550x330x470 mm
106 Kg
630x330x470 mm
900 W

1100 W

Accessori

Gruppo ravioli peso/produzione
Gruppo ravioli dimensioni

Gruppo tagliatelle peso/produzione
Gruppo tagliatelle dimensioni
Gruppo gnocchi peso/produzione
Gruppo gnocchi dimensioni
Gruppo pressa peso/produzione
Gruppo pressa dimensioni

17,8 Kg / 20 Kg/h
280x560x300 mm
9,2 Kg/ 18 Kg/h

240x245x115 mm
22,2 Kg /20 Kg/h
210x330x525 mm
14 Kg / 10 Kg/h

165x310x270 mm
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CILINDRO 420 is a pasta sheeter with rollers 420 mm wide. It carries out pasta (and pizza dough) sheeting operations by laying
down the sheet directly into the baking-pan.

CILINDRO 170 (170 mm rollers' width) and CILINDRO 340 (340 mm rollers' width) are fast and practical pasta sheeters that
can sheet pasta in different thicknesses, even very thin ones. Pasta sheeters are also available with the kneading vat.

All machines are made of anodized aluminium in their external structure and the parts that are in contact with pasta are made
of stainless steel. They include a safety button and a switch light; they respect all accident prevention regulations in force.

Accessories

1 - Tagliatelle Unit mm170/mm340 Tagliatelle unit produces long pasta in three different sizes: tagliolini (2 mm), tagliatelle (6 mm)
and pappardelle (12 mm). Special cuts (1,5 - 4 - 8 - 24 mm) and jagged-edge cuts (12 - 18 - 24 mm) are available on request.

2 - Ravioli Unit It carries out the production of perfect ravioli strips, in various shapes and with different types of soft fillings made
of vegetables, cheese, meat and other kinds of mixed fillings. It uses pasta sheet mm 170 wide.

3 - Press Unit It carries out the production of all kinds of extruded pasta by simply replacing the extruding die (both bronze and
PTFE dies are available: bronze die extrude a rough pasta while PTFE dies extrude a smooth and more transparent pasta). It
includes a rotating cutting knife for short pasta.

4 - Gnocchi unit It carries out the production of gnocchi made of potatoes or made of potatoes flakes in various dimensions and with
additional ingredients such as tomatoes or spinaches * The assembly of all the accessories is simple and practical. Some units can also
be used in combination with some other machines in our production range.

For the complete list of accessories, see Moulds & Dies catalogue.

*it cannot be assembled with CILINDRO 340 and CILINDRO 420 with the kneading vat

Technical Data

CILINDRO 170 weight 50 Kg Accessories .
CILINDRO 170 dimensions (AxBxC) 380x500x420 mm Eav!op 3!15: \é\{elght / production ; 568 ggo/ ggOKg/h
CILINDRO 340 weight 77,4 K avioli Unit dimensions . X560x mm
GILINDRO 340 dimensions (AXEXC) 550x330x470 mm Tagliatelle Unit weight / production 9,2 Kg /18 Kg/h
CILINDRO 420 weight 106 Kg Tagliatelle Unit dllmen3|ons . 240x245x115 mm
reight Gnocchi Unit weight / production 22,2 Kg /20 Kg/h
CILINDRO 420 dimensions (AxBxC) 630x330x470 mm Gnocchi Unit dimensions 210x330x525 mm
Motor power CILINDRO 170/340 900 W Press Unit weight / production 14 Kg / 10 Kg/h
Motor power CILINDRO 420 1100 W Press Unit dimensions 165x310x270 mm

Le CYLINDRE 420 mm (largeur des rouleaux) est une machine apte a laminer la pate (pour pizza aussi) a épaisseur réglable.

Le CYLINDRE 170 mm et le CYLINDRE 340 mm (largeur des rouleaux) sont des machines pratiques et qui travaillent rapidement,
indiquées pour laminer la pate en différents épaisseurs, méme tres fins.

Les CYLINDRE peuvent étre fournis avec le bac de pétrissage. Toutes les machines ont une structure externe faite en aluminium
anodisé et les parties qui sont en contact direct avec la pate sont faites en acier inox; elles sont équipées avec un bouton de sécurité
et un voyant lumineux d'allumage. Elles sont conformes aux normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Accessoires

1 - Groupe Tagliatelle mm170/mm340 Le groupe Tagliatelle produit des pates longues en trois différents formats: tagliolini (2 mm),
tagliatelle (6 mm) et pappardelle (12 mm). Sur demande, on peut fournir aussi des coupes spéciales (1,5 - 4 - 8 - 24 mm) et des
coupes dentelées (12 - 18 - 24 mm).

2 - Groupe Ravioli Il permet de produire des parfaits ravioli en plaque, en plusieurs formats et avec des farces souples de légu-
mes, de fromage, de viande ou variées, en utilisant une abaisse ayant une largeur de 170 mm.

3 - Groupe Presse Il permet de produire tout type de pates extrudées seulement en remplagant la filiére (les filieres sont disponi-
bles en bronze pour obtenir des pates plus rugueuses ou en téflon pour produire des pates plus polies et transparentes). Il est équi-
pé avec un coupe- pate automatique rotatif pour les pates courtes.

4 - Groupe Gnocchi Pour produire les gnocchi de pommes de terre ou de farine en plusieurs formats, méme avec des ingrédients
supplémentaires comme les tomates ou les épinards. * L'enclenchement des accessoires est simple et pratique. Certains groupes peu-
vent aussi étre utilisés avec d'autres machines de notre production.

Pour la gamme compléte des accessoires, voir le catalogue Moules & Filiéres.

* Ce groupe ne peut pas étre combiné avec les CYLINDRES 340 et 420 avec le bac de pétrissage.

Données Techniques

Poids du CILINDRO 170 50 Kg Accessorles_ . )

Dimensions du CILINDRO 170 (AxBXC) 380x500x420 mm g:gﬂgg Ravioli poids/production  JRERREN 80 (oM
Pplds d_u CILINDRO 340 it ko Groupe Tagliatelle poids/production 9,2 Kg / 18 Kg/h
Dimensions du CILINDRO 340 (AxBxC) 550x330x470 mm Groupe Tagliatelle dimensions 240x245x115 mm
Poids du CILINDRO 420 106 Kg Groupe Gnocchi poids/production 22,2 Kg / 20 Kg/h
Dimensions du CILINDRO 420 (AxBxC) 630x330x470 mm Groupe Gnocchi dimensions 210x330x525 mm
Puissance du moteur CILINDRO 170/340 900 W Groupe Presse poids/production 14 Kg / 10 Kg/h
Puissance du moteur CILINDRO 420 1100 W Groupe Presse dimensions 165x310x270 mm

Die Walze CILINDRO 420 mm (Walzenbreite) ist dafir bestimmt, Pasta- und Pizzateig auszurollen und ihn direkt auf dem Backblech abzulegen.
Die Modelle CILINDRO 170 mm und CILINDRO 340 mm (Walzenbreite) sind schnelle, praktische Maschinen flir das Ausrollen des
Teigs in verschiedenen Dicken, auch hauchdinn.

Alle Walzen sind auch mit Knetbecken erhéltlich. Die auBere Struktur besteht bei allen Maschinen aus eloxiertem Aluminium, die
Teile, die mit dem Teig in Berlhrung kommen, bestehen aus Edelstahl. Sie umfassen eine Sicherheitstaste und eine Kontrolllampe
fur den Betrieb und entsprechen den geltenden Unfallschutzbestimmungen.

Zubehér

1 - Tagliatellegruppe mm170/mm340Die Tagliatellegruppe stellt lange Nudeln in 3 verschiedenen Formaten her: Tagliolini
(2 mm), Tagliatelle (6 mm) und Pappardelle (12 mm). Auf Anfrage sind SonderschnittgroBen (1,5-4-8-24 mm) und
Krauselschnitte (12-18-24 mm) erhaltlich.

2 - Ravioligruppe Fur die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen Formaten mit weicher Fillung aus Gemdse,
Kése, Fleisch oder Mischungen aus einem Teigblatt mit 170 mm Breite.
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3 - Pressengruppe Stellt jede Art gepresster Pasta her, indem man einfach die Matrize auswechselt (erhaltlich sind Matrizen aus
Bronze flr einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE firr einen glanzenderen, transparenten Teig.

4 - Gnocchiaufsatz Fur die Herstellung von Gnocchi aus Kartoffeln oder Mehlteig in verschiedenen GréBen, auch mit weiteren Zutaten wie
Tomaten oder Spinat*. Alle Zubehdrteile lassen sich einfach und praktisch einsetzen. Einige Gruppen kdnnen auch an anderen
Maschinen aus unserem Sortiment verwendet werden. Fir das komplette Zubehérsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.
*Nicht kombinierbar mit CILINDRO 340 und CILINDRO 420 mit Knetbecken.

Technische Angaben

Gewicht CILINDRO 170 50 Kg Zubehér _ .
Abmessungen CILINDRO 170 (AxBxC) 380x500x420 mm Ravioligruppe Gewicht/Produktion 17,8 Kg / 20 Kg/h

- Ravioligruppe GroBe 280x560x300 mm
Gewicht CILINDRO 340 64 Ko Tagliatellegruppe Gewicht/Produktion 9,2 Kg / 18 Kg/h
Abmessungen CILINDRO 340 (AxBxC) 550x330x470 mm Tagliatellegruppe GroBe 240x245x115 mm
Gewicht Cilindro 420 106 Kg Gnocchiaufsatz Gewicht/Produktion 22,2 Kg / 20 Kg/h
Abmessungen CILINDRO 420 (AxBxC) 630x330x470 mm Gnocchiaufsatz GroBe 210x330x525 mm
Motorleistung CILINDRO 170/340 900 W Pressengruppe Gewicht/Produktion 14 Kg / 10 Kg/h
Motorleistung CILINDRO 420 1100 W Pressengruppe GroBe 165x310x270 mm

El CILINDRO 420 mm (ancho de los rodillos) es idéneo para la masa en hoja y la masa de la pizza, depositandola directamente en la cazuela.
El CILINDRO 170 mm y el CILINDRO 340 mm (ancho de los rodillos) son maquinas rapidas y practicas, ideales para preparar la
pasta en varios espesores, incluso muy finos.

Los CILINDRO también estan disponibles con cubeta amasadora. Todas las maquinas tienen la estructura exterior de aluminio
anodizado y las partes en contacto con la masa de acero inoxidable; incluyen botén de seguridad, testigo de encendido y cumplen
conformidad con las normas vigentes sobre prevencion de accidentes laborales.

Accesorios

1 - Grupo Tallarines anchos mm170/mm340 El grupo de tallarines anchos produce pasta larga de 3 diferentes medidas: tal-
larines (2mm), tallarines anchos (6mm) y pappardelle (fetuccini anchos) (12mm). A peticidn, también estan disponibles cortes
de medida especial (1,5-4-8-24mm) y cortes festoneados (12-18-24mm).

2 - Grupo Raviolis Permite preparar raviolis perfectos en cintas, de varios tamafios y con rellenos tiernos de picadillo de verdura, de
queso, de carne o mixtos, utilizando una hoja de 170 mm de ancho.

3 - Grupo Prensa Realiza todo tipo de pasta extruida simplemente sustituyendo la trefiladora (estan disponibles trefiladoras de
bronce para obtener una pasta mas basta y trefiladoras de PTFE para una pasta mas brillante y transparente).

Lleva cuchillo giratorio para cortar la pasta, especial para las pastas cortas.

4 - Grupo Noquis Para preparar fioquis de patatas o de otros productos de molienda en diferentes tamafos, incluso afadiéndoles
otros ingredientes, como pueden ser tomates o espinacas *. El acoplamiento de los accesorios es sencillo y practico. Algunos grupos
pueden ser utilizados también en otras maquinas de nuestra produccion. Para ver la gama completa de los accesorios, consultese
el catalogo Moldes & Trefiladoras. *No es acoplable a la CILINDRO 340 y CILINDRO 420 con cubeta amasadora.

Datos Técnicos

Peso CILINDRO 170 50 Kg Accesorios y

Tamano CILINDRO 170 (4@xC) 38060020 mm  Srupe raviolls pesojproducion - 17,8 Kg/ 20 Ko/
Peso FILINDRO 340 i Ko Grupo corte peso/produccion 9,2 Kg /18 Kg/h
Tamano CILINDRO 340 (AxBxC) 550x330x470 mm Grupo corte tamano 540x945x115 mm
Peso CILINDRO 420 106 Kg Grupo fioquis peso/produccion 22,2 Kg /20 Kg/h
Tamano CILINDRO 420 (AXBXC) 630X330X470 mm Grupo ﬁoquis tamano 210x330x525 mm
Potencia del motor CILINDRO 170/340 900 W Grupo prensa peso/produccion 14 Kg / 10 Kg/h
Potencia del motor CILINDRO 420 1100 W Grupo prensa tamafo 165x310x270 mm

CILINDRO 420 sBnAeTcA TeCTOPAcKaTO4HOW MALLMHON C Banukamu WwupuHoi MM 420 . OHa packaTtblBaeT TECTO AJIA NacTbl U AN1A MULULbI.
CILINDRO 170 (¢ Banukamu wupuHon mm 170 ) n CILINDRO 340 (c Banmkamu wuprHon Mm 340) ABMAIOTCA HaOEXHBIMU
TecTopackaToYHbIMM MallMHamy 418 NPOM3BOACTBA NIUCT TecTa pas3fIMyHON TOMLUMHbI.

[laHHble TecTopacKaTo4YHble MalIMHbI MOCTABMAATCA TaKXKe C TECTOMECOM.

Bce mawuHbl coenaHbl ©3 aHOOUMPOBAHHOIO ajitoMMHUA , @ BCE MOBEPXHOCTM conmpuKacatoLlwmecA ¢ NpoayKTamm caenaHbl U3
HepxaBetowen ctann. OHM CHabXeHbl aBapUHOM KHOMKOMW W WHOMKATOPOM BKJ/IOYEHMA W OTBevarT TpeboBaHMAM
CcTaHAapToB 6€30MacHOCTN B COOTBETCTBUM C AEMCTBYHOLWMMY HOPMaMU.

Hacagku

1- Hacapka ana npurotoenenuna nanwu mm170/mm340 [NponssoanT nanwum Tpéx pasnuyHbix hopmaTta: TanbonmHu (2 mm),
Tanbatenne (6 mm) n nannapgenne (12 mm). CneunanbHble HOXM ANA nanwu ¢ wupmnHon 1,5 -4 - 8 - 24 mm n ana nanwm ¢
BOSTHUCTbIM Kpaem WuprHom 12 - 18 - 24 mm nocTtaBnAlTcA No npocbbe

2 - Hacapka pnAa npurotosrieHUA pasuosnu Mo3BonAeT NpuroToBUTb PaBMOMN, CKIIEEHbI APYr C APYroM, pa3nmyHoro dopmara
1 C NacToobpasHoON HaYMHKOM (MACO, Cbip, OBOLUM, ...), UICMONb3YA NNCT TecTa WupuHon mm 170

3 - OkcTpyaep ANA NpUroToBrieHUA nacTtbl [1pon3BoanT BCE BMAbl IKCTPYAMPOBAHHBLIX MAKapOHHbIX M3OENUA  MEeHAA
matpuuy. MoxHo npuobpecTy nMb6o 6POH30BbIE MaTpULbl (MoNy4atoTCA MakapoHbl ¢ Honee WepLiaBoi MOBEPXHOCTbLIO) Mo
TecrnioHoBbIe MaTpuubl (MONy4yalTCA MakapoHbl € 6onee rmagkoil MOBEPXHOCTbI). B KOMNNEKT BXOAMT HOX AnA
aBTOMaTN4YeCcKoro obpesaHnA KOPOTKOPEe3aHHbIX MaKapOHHbIX U3AENUNA.

4 - Hacapka onA npurotToBrieHNA «HbOKKW» [103BONAET rOTOBUTb KapTOMenbHbIE UM MyYHbIE HBOKKM PasfiMyHOro pasmepa.
K TecTy MOXXHO [06aBUTb MOMUAOPY UMM LUNUHAT.*

Hacapgkn nerko npucoeouHATCA K MalunHe. HekoTopble Hacaiku MCMOMb3YTCA TakXXe Ha APYrMx MaluHax Hallero
accopTumMeHTa. [1nA NonHOoro accopTMeHTa Hacafok CMOTPETh Ha Katanor «LLTtamnel u MaTpuupl»

* AaHHaA Hacagka He MoxeT 6biTb ncnonb3osara Ha Cilindro 340 u Cilindro 420 ¢ TecTomecom

TexHnyeckne gaHHbIe

CILINDRO 170 Bec 50 Kg Hacapku
CILINDRO 170 ra6apuT (AxBxC) 380x500x420 mm Hacapka ana pasuony Bec / npoussoauTensiocTs 17,8 Kg /20 Kg/h
CILINDRO 340 Bec 77,4 Kg Hacapka pna pasuonu rabaput 280x560x300 mm
CILINDRO 340 ra6aput (AxBxC) 550x330x470 mm Hacapka ana nanwu Bec / npoussoanTtensHocte 9,2 Kg / 18 Kg/h
CILINDRO 420 Bec 106 Kg Hacapka pna nanww rabaput 240x245x115 mm
CILINDRO 420 ra6apuT (AxBXC) 630x330x470 mm Hacapka ansa Hbokky Bec / mpoussoguTensHocTs 22,2 Kg / 20 Kg/h
Hacapka pnAa HbOKKW rabaput 210x330x525 mm
YcTaHoBNIeHHaA MOLHOCTL 170/340 900 W OKcTpyaep 4nA MakapoH Bec / npoussopuTensHocTb 14 Kg / 10 Kg/h
YcTaHoBneHHaA MOWHOCTL 420 1100 W 3KCTpyAep ANA MakapoH rabaput 165x310x270 mm
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I I PIDUE ¢ una sfogliatrice automatica Con
a vasca impastatrice singola o doppia per la estrusore

produzione di sfoglia con larghezza mm 168

e spessore mm 2,5.

PIDUE con estrusore ¢ una sfogliatrice auto-

matica a doppia vasca con la vasca superio-

re completa di testata estrusore che realizza

ogni tipo di pasta sostituendo solamente la

trafila (sono disponibili trafile in bronzo per

ottenere una pasta piu ruvida e trafile in PTFE

per una pasta piu lucida e trasparente).

PIDUE ha la struttura esterna in alluminio

anodizzato e le parti a contatto con la pasta in

acciaio inox, tasto di sicurezza e spia di

accensione; & conforme alle normative antin-

fortunistiche vigenti.
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Doppia
vasca

Accessori 1|

B} Tagliasfoglia

Il tagliasfoglia automatico produce
pasta lunga in diversi formati inse-
rendo appositi tagli a cassetto.

Il taglio in lunghezza e regolabile
per mezzo di un timer.

Formati disponibili: mm 2, 4, 6, 8,
12, 24 e tagli festonati.

E Gruppo Ravioli

Consente di preparare dei perfetti
ravioli a nastro, di diverso taglio e E
formati con ripieni morbidi di ver-
dura, formaggio, carni o misti.

K] Gruppo Gnocchi

Per produrre gnocchi di patate o di
sfarinati in due diversi formati,
anche con componenti aggiunti
come pomodori 0 spinaci.

L'innesto degli accessori € sempli-
ce e pratico. Alcuni gruppi possono
essere utilizzati anche su altre mac-
chine di nostra produzione.

Per la gamma completa degli accesso-
ri vedere il catalogo Stampi & Trafile.

Dat1 Tecnici PIDUE

Peso/capacita modello vasca singola
Dimensioni modello vasca singola (AxBxC)
Potenza motore modello vasca singola
Peso/capacita modello vasca doppia
Dimensioni modello vasca doppia (AxBxD)
Potenza motore modello vasca doppia
Peso/capacita modello vasca doppia con estrusore

Dimensioni modello vasca doppia con estrusore (AxBxD)
Potenza motore modello vasca doppia con estrusore

143 /12 Kg
860x1093x1260 mm
2000 W

172 / 24 Kg
860xx1093x1365 mm
3000 W

190 / 24 Kg
900x1230x1450 mm
3100 W

Produzione/Accessori

Sfoglia vasca singola

Sfoglia vasca doppia
Tagliatelle vasca singola
Tagliatelle vasca doppia

Ravioli vasca singola

Ravioli vasca doppia

Gnocchi vasca singola o doppia
Pasta estrusa vasca doppia

25 Kg/h
50 Kg/h
25 Kg/h
50 Kg/h
25/30 Kg/h
30 Kg/h
20 Kg/h
15/18 Kg/h
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PIDUE is an automatic pasta sheeter with single or double kneading vat for the production of pasta sheet having a width of
168 mm and a thickness of 2,5 mm.

PIDUE with the extruding vat is an automatic pasta sheeter with a double vat: the upper vat includes an extruding head for
producing any kind of pasta, only by replacing the extruding die (both bronze and PTFE dies are available: bronze dies extrude
a rough pasta while PTFE dies extrude a smooth and more transparent pasta).

PIDUE is made of anodized aluminium in its external structure and the parts that are in contact with pasta are made of stainless
steel; it respects all accident prevention regulations in force.

Accessories

1 - Pasta sheet cutting Unit

The pasta sheet cutting unit produces long pasta cut by length and in different sizes by inserting special cutting units.

Lenght is adjustable by means of a timer. Available sizes : mm 2, 4, 6, 8, 12, 24 and jagged-edge cuts.

2 - Ravioli Unit

It carries out the production of perfect ravioli strips, in various shapes and with different types of soft fillings made of vegetables,
cheese, meat and other kinds of mixed fillings.

3 - Gnocchi unit

It carries out the production of gnocchi made of potatoes or made of potatoes flakes in various dimensions and with additional
ingredients such as tomatoes or spinaches . The assembly of all the accessories is simple and practical. Some units can also
be used in combination with some other machine models in our production range.

For the complete list of accessories, see Moulds & Dies catalogue.

Technical Data

Single Vat weight / capacity 143 /12 Kg Production

Single Vat dimensions (AxBxC) 860x1093x1260 mm Pasta sheet single vat 25 Kg/h
Single Vat motor power 2000 W Pasta sheet double vat 50 Kg/h
Double Vat weight / capacity 172 / 24 Kg Tagliatelle single vat 25 Kg/h
Double Vat dimensions (AxBxD) 860xx1093x1365 mm  Tagliatelle double vat 50 Kg/h
Double Vat motor power 3000 W Ravioli single vat 25/30 Kg/h
Double Vat with extruder weight / capacity 190 / 24 Kg Ravioli double vat 30 Kg/h
Double Vat with extruder dimensions (AxBxD)  900x1230x1450 mm Gnocchi single or double vat 20 Kg/h
Double Vat with extruder motor power 3100 W Extruded pasta double vat with extruder 15/18 Kg/h

PIDUE est un laminoir automatique a bac individuel ou a bac double pour la production de pate laminée avec une largeur de
168 mm et un épaisseur de 2,5 mm.

PIDUE avec la presse est un laminoir automatique a double bac avec le bac supérieur qui est équipé avec une téte d'extrusion
pour fabriquer tout type de pates extrudées seulement en remplacgant la filiere (les filiéres sont disponibles en bronze pour obtenir
des pates plus rugueuses ou en téflon pour produire des pates plus polies et transparentes).

PIDUE a la structure externe faite en aluminium anodisé et les parties qui sont en contact direct avec la pate qui sont faites en
acier inox; elle est équipée avec un bouton de sécurité et un voyant lumineux d'allumage. Elle est conforme aux normes en
vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Accessoires

1 - Groupe de coupe

Le groupe de coupe automatique produit des pates longues de différents formats, coupées sur mesure en longueur et épaisseur.
La coupe en longueur est réglable grace a un temporisateur. Formats disponibles: mm 2-4-6-8-12-24 et coupes festonnees.

2 - Groupe Ravioli

Il permet de produire des parfaits ravioli en plaque, en plusieurs formats et avec des farces souples de légumes , de fromage, de viande ou variées.
3 - Groupe Gnocchi

Pour produire les gnocchi de pommes de terre ou de farine en différents formats, méme avec des ingrédients supplémentaires
comme les tomates ou les épinards. L'enclenchement des accessoires est simple et pratique. Certains groupes peuvent aussi étre
utilisés avec d'autres machines de notre production. Pour la gamme compléete des accessoires, voir le catalogue Moules & Filieres.

Données Techniques

Poids/capacité du modéle & bac individuel 143 /12 Kg Production

Dimensions du modéle & bac individuel (AxBxC) 860x1093x1260 mm Abaisse (bac individuel) 25 Kg/h
Puissance du moteur du modele a bac individuel 2000 W Abal_sse (double. bgc) 50 Kg/h
Poids/capacité du modele & double bac 172 / 24 Kg Tagliatelle (bac individuel) 25 Kg/h
Dimensions du modéle & double bac (AxBxD) ~ 860xx1093x1365 mm  Tagliatelle (double bac) 50 Kg/h
Puissance du moteur modello vasca doppia 3000 W Ravioli (bac individuel) 25/30 Kg/h
Poids/capacité du modéle & double bac avec extrudeuse 190 / 24 Kg Ravioli (double bac) 30 Kg/h

900x1230x1450 mm Gnocchi (bac individuel ou double) 20 Kg/h

Dimensions du modeéle a double bac avec extrudeuse (AxBxD) Pates extrudées (double bac avec extrudeuse) 15/18 Kg/h

Puissance du moteur du modéle & double bac avec extrudeuse 3100 W

PIDUE ist ein automatischer Teigausroller mit Einzel- oder Doppelwanne fiir die Herstellung von Teigblattern mit 168 mm Breite
und 2,5 mm Dicke.

PIDUE mit Presse-einheit ist ein automatischer Ausroller mit Doppelwanne, wobei die obere Wanne den Pressekopf enthalt.
Man kann damit jede Art gepresster Pasta herstellen, indem man einfach die Matrize auswechselt (erhéltlich sind Matrizen aus
Bronze flr einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE flr einen glanzenderen, transparenten Teig).

Die duBere Struktur von PIDUE besteht aus eloxiertem Aluminium, die Teile, die mit dem Teig in Beriihrung kommen, bestehen
aus Edelstahl. Sie umfasst eine Sicherheitstaste und eine Kontrolllampe flir den Betrieb und entspricht den geltenden
Unfallschutzbestimmungen.

Zubehér

1 - Teigschneidegruppe

Die automatische Teigschneidegruppe stellt lange Nudeln in verschiedenen Formaten durch den Einsatz von speziellen
Kastenschnittvorrichtungen her. Die Lange des Schnitts ist mit einem Timer einstellbar.

Erhaltliche Formate: 2, 4, 6, 8, 12, 24 mm und Krauselschnitte.

2 - Ravioligruppe

Fir die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen GréBen und Formaten mit weicher Flllung aus Gemdise, Kése,
Fleisch oder Mischungen.
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3 - Gnocchiaufsatz

Fir die Herstellung von Gnocchi aus Kartoffeln oder Mehlteig in zwei verschiedenen GréBen, auch mit weiteren Zutaten wie
Tomaten oder Spinat. Alle Zubehorteile lassen sich einfach und praktisch einsetzen. Einige Gruppen kdnnen auch an anderen
Maschinen aus unserem Sortiment verwendet werden.

Fir das komplette Zubehdérsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.

Technische Angaben

Gewicht/Fiillmenge Modell Einzelwanne 143 /12 Kg Prpduktlon/ Zpbehor

Abmessungen Modell Einzelwanne (AxBXC) 860x1093x1260 mm  Teigplatten Einzelwanne 25 Kg/h
Motorleistung Modell Einzelwanne 2000 W Teigplatten Doppelwanne 50 Kg/h
Gewicht/Fiillmenge Modell Doppelwanne 172 / 24 Kg Tagliatelle Einzelwanne 25 Kg/h
Abmessungen Modell Doppelwanne (AxBxC) 860xx1093x1365 mm Tagliatelle Doppelwanne 50 Kg/h
Motorleistung Modell Doppelwanne 3000 W Ravioli Einzelwanne 25/30 Kg/h
Gewicht/Fiillmenge Modell Doppelwanne mit Presse-einheitr 190 / 24 Kg Ravioli Doppelwanne 30 Kg/h
Abmessungen Modell Doppelwanne mit Presse-einheit (BxC) 900x1230x1450 mm ~ Gnocchi Einzel-oder Doppelwanne 20 Kg/h
Motorleistung Modell Doppelwanne mit Presse-einheit 3100 W Gepresste Pasta Doppelwanne mit Presse-einheit ~ 15/18 Kg/h

PIDUE es una maquina automatica con cubeta amasadora individual o doble para preparar la masa en hoja de 168 mm de
ancho y 2,5 mm de espesor.

PIDUE con extrusor es una maquina automatica para preparar la masa en hoja con doble cubeta , con la cubeta superior completa
de cabezal extructor que realiza todo tipo de pasta simplemente sustituyendo la trefiladora (estan disponibles trefiladoras de bronce
para obtener una pasta mas basta y trefiladoras de PTFE para una pasta mas brillante y transparente).

PIDUE cuenta con una estructura exterior de aluminio anodizado, mientras que las partes en contacto con la masa son de
acero inoxidable; lleva botén de seguridad y testigo de encendido y cumple conformidad con las normas vigentes sobre
prevencion de riesgos laborales.

Accesorios

1 - Cortahoja

El cortahoja automatico produce pasta larga de varias medidas y formas acoplando especificos utensilios de corte en cajonera.
El corte ongitudinal se puede regular mediante un temporizador. Formatos disponibles: 2, 4, 6, 8, 12 y 24 mm y cortes festoneados.
2 - Grupo Raviolis

Permite preparar raviolis perfectos, en cintas, de varios tamarios con rellenos tiernos de picadillo de verdura, de queso, de carnes o mixtos.
3 - Grupo Noquis

Para preparar foquis de patatas o de otros productos de molienda en dos diferentes tamafios, incluso afadiéndoles otros
ingredientes, como pueden ser tomates o espinacas. El acoplamiento de los accesorios es sencillo y practico. Algunos grupos
pueden ser utilizados también en otras maquinas de nuestra produccion.

Para ver la gama completa de los accesorios, consultese el catdlogo Moldes & Trefiladoras.

Datos Técnicos

Peso/capacidad modelo con una cubeta 143 /12 Kg Produccwn/_ Accesorios

Tamafio modelo con una cubeta (AxBXC) 860x1093x1260 mm  Masa en hoja una cubeta 25 Kg/h
Potencia del motor del modelo con una cubeta 2000 W Masa en hoja cubeta doble 50 Kg/h
Peso/capacidad modelo con cubeta doble 172 / 24 Kg Pasta cortada una cubeta 25 Kg/h
Tamafio modelo con cubeta doble (AxBxD) 860xx1093x1365 mm  Pasta cortada cubeta doble 50 Kg/h
Potencia del motor del modelo con cubeta doble 3000 W Rav!oI!s una cubeta 25/30 Kg/h
Peso/capacidad modelo con cubeta doble con extrusor 190 / 24 Kg Raviolis cubeta doble 30 Kg/h
Tamario modelo con cubeta doble con extrusor (AxBxD)  900x1230x1450 mm Noquis una o doble cubeta 20 Kg/h
Potencia del modelo con cubeta doble con extrusor 3100 W Pasta extruida cubeta doble con extrusor ~ 15/18 Kg/h

PIDUE sBnAeTcA aBTOMaTUYECKON TECTOPACKATOYHON MaLIMHOWM C OAHbIM UM ABYMA TeCToMecamun AJiA NPpon3BOACTBa JIEHTbI
TecTa C LWMPUHOM MM 168 1 ¢ ToNWMHON MM 2,5

PIDUE c akcTpynepom ABMAETCA aBTOMATMYECKOM TECTOPACKATOYHON MaLUVMHOW C ABYMA TECTOMECaMU : BEPXHUI TECTOMEC
OCHAaLLEH rofoBKOW ANA 3KCTPYAMPOBAHUA BCEX BUAOB MaKapOHHbIX M3AEenuin MeHAA maTpuuy. MoxHOo npuobpecty nnbo
6pOoH30Bble MaTpuLbl (MOMy4atoTCA MakapoHbl ¢ 6ornee LepLlaBor NOBEPXHOCTLIO) NM60 TedTIoOHOBbIE MaTpuULbl (nony4vatoTca
MakapoHbl ¢ 6onee rmaakon NOBEPXHOCTbLIO).

OHa nmeeT CTPYKTYpy U3 aHOOAMPOBaHHOIO anioMMHUA , a BCE MOBEPXHOCTW COomnpuKacalowmeca ¢ NpogykTamv caenaHbl u3
HepaBelolen CTanu; oHa cHab>keHa aBapuMHOW KHOMKOW W MHOMKATOPOM BKtoveHuA. OHa oTBevyaeT TpeboBaHWUAM
cTaHaapToB 6€30MacHOCTU B COOTBETCTBMM C AENCTBYIOWMMU HOPMaMMU.

Hacanku

1- YcTponcTBOo AnA packaTku U pe3ku nucta Tecta [JaHHOe yCTPOMCTBO NPOM3BOAMT Nanily pas3fiinyHON LWMPYHON MEHAA LUTamI.
Peska no gnvHe perynupyetca nyTém tanmepa. ®opmarbl nanwm: mm 2, 4, 6, 8, 12, 24 1 ¢ BONHUCTbIM KPaem.

2 - Hacapka onAa npurotosrieHUA pasuosnu Mo3BonAeT NpuroToBUTbL PaBMOMN, CKIIEEHbI APYr C APYrOM, pa3nmyHoro dopmara
1 € nacToobpasHoW Ha4YMHKOM (MACO, Cbip, OBOLLM, ...)

3 - Hacapka onAa npurotoBneHusa «HbOKKWU» [03BONAET rOTOBUTL KapToderbHbIe NN MyYHbIE HbOKKUN Pasfnn4yHoro pasmepa.
K TecTy MoXHO Ao6aBUTb MOMUAOPU UnNu WnNuHaT. Hacadku nerko nNpucoesmHATCA K MalumHe. HekoTopble Hacanku
MCMONb3YITCA TaKXKe Ha APYrnx MalluHax Hallero accopTMMEHTa.

[nA nonHOro accopTMMeHTa HacagoK CMOTPeTh Ha katanor «LTamnsl n MaTtpuubi»

TexHnyeckne gaHHbIe

C OfHbIM TECTOMECOM BeC / EMKOCTb 143 /12 Kg MpousBoanUTENbHOCTD

¢ oaHbIM TecTomecom rabaput (AxBxC) 860x1093x1260 mm JleHTa Tecta ogmH TecTomec 25 Kg/h

C Of3HLIM TECTOMECOM YCTAHOBNEHHAA MOLLHOCTb 2000 W JlexTa Tecta ABa TecTomeca 50 Kg/h

C ABYMA TECTOMECamMm Bec / EMKOCTb 172 / 24 Kg Nanwa oauH TecTomec 25 Kg/h

¢ aBymA TecTomecamy rabaput (AxBxD) 860xx1093x1365 mm Jlanwa asa Tectomeca 50 Kg/h

C [ABYMA TECTOMECAMM YCTAHOBNEHHAA MOLUHOCTb 3000 W PaBunonu oau+ TecTomec 25/30 Kg/h
C ABYMA TECTOMECaMM 1 IKCTPYAEPOM BEC / BMKOCTb 190 / 24 Kg PaBuonu gga TecTomeca 30 Kg/h

C BYMA TecToMecamm 1 3KcTpynepoM rabaput (AxBxD) 900x1230x1450 mm Hbokku ognH unu aga Tectomeca 20 Kg/h

C IBYMA TECTOMECAMM 1 SKCTPYIEPOM YCTAHOBIEHHAA MOLUHOCTL 3100 W MakapoHe! ABa TecToMeca ¢ akcTpyaepom 15/18 Kg/h
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Doppia
vasca

I Chiamare combinata la P2 PLEASURE Vasca
e riduttivo, infatti possiamo definirla un
vero e proprio laboratorio, destinato ai
professionisti della pasta, creato su misura
per rispondere a tutte le esigenze produttive.
La P2 PLEASURE, costituita in versione base
da impastatrice singola, cilindro automatico e
raviolatrice, pud essere fornita anche in
versione a doppia vasca, oppure doppia
vasca con estrusore per produrre tutti i
tipi di pasta trafilata, attraverso la semplice
sostituzione della trafila.
La raviolatrice a stampi intercambiabili
permette di realizzare ravioli staccati di
diverse forme e dimensioni.

estrusore
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Taglio automatico tagliatelle Raviolatrice a stampi intercambiabili

Vasca estrusore (su versione P2 PLEASURE Modelli disponibili:

vasca doppia con estrusore) per realizzare ogni versioni con vasca singola, vasca doppia o
tipo di pasta sostituendo solamente la trafila vasca doppia con estrusore

(sono disponibili trafile in bronzo per ottenere una

pasta piu ruvida e trafile in PTFE per una pasta Per la gamma completa degli accessori vedere il cata-
pill lucida e trasparente). logo Stampi & Trafile.

Dati Tecnici P2 PLEASURE

Ty Peso modello vasca singola 262 Kg
Peso modello vasca doppia 292 Kg
Peso modello vasca doppia con estrusore 338 Kg
Dimensioni modello vasca singola (AxBxC) 940x1075x2040 mm
Dimensioni modello vasca doppia (AxBxC) 983x1075x2040 mm
Dimensioni modello vasca doppia con estrusore (AxBxC) 1083x1180x2040 mm
Potenza motore modello vasca singola 2600 W

c Potenza modello vasca doppia 3500 W

Potenza motore modello vasca doppia con estrusore 3700 W
Produzione
Sfoglia larghezza e spessore 167/2,5 mm
Sfoglia vasca singola 25 Kg/h
Sfoglia vasca doppia 50 Kg/h
Tagliatelle vasca singola 25 Kg/h
Tagliatelle vasca doppia 50 Kg/h
Ravioli vasca singola 40/50 Kg/h

] Ravioli vasca doppia 70/80 Kg/h

- | Pasta estrusa vasca doppia con estrusore 15/18 Kg/h
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P2 PLEASURE is much more than a combined machine and it can be described as a complete workshop for pasta professionals,
“tailor-made” for meeting all the production needs.

P2 PLEASURE, in its basic version includes: single vat, automatic sheeter and ravioli unit. It can also be supplied with double
vat , as well as with double vat with extruder suitable to produce all kinds of short and long shapes of extruded pasta, by simply
changing the extruding die.

The ravioli unit equipped with interchangeable moulds carries out the production of different shapes and dimensions of pre-cut ravioli.
For the complete range of moulds, see Moulds & Dies catalogue.

Accessories

1 - Tagliatelle automatic cutting unit

2 - Extruding vat (only on model P2 PLEASURE double vat with extruder) : it carries out the production of all kinds and shapes
of pasta only by replacing the die (both bronze and PTFE dies are available: bronze dies extrude a rough pasta while PTFE dies
extrude a smooth and more transparent pasta).

Available models: single vat model, double vat model and double vat with extruder model.

Technical Data

Single vat weight 262 Kg Production
Double vat weight 292 Kg Pasta sheet width and thickness 167/2,5 mm
Double vat with extruder weight 338 Kg Single vat pasta sheet 25 Kg/h
Single vat dimensions (AxBxC) 940x1075x2040 mm Double vat pasta sheet 50 Kg/h
Double vat dimensions (AxBxC) 983x1075x2040 mm Tagliatelle single vat 25 Kg/h
Double vat with extruder dimensions Tagliatelle double vat 50 Kg/h
(AxBxC)) 1083x1180x2040 mm  Ravioli single vat 40/50 Kg/h
Single vat motor power 2600 W Ravioli double vat 70/80 Kg/h
Double vat motor power 3500 W Extruded pasta double vat
Double vat with extruder motor power 3700 W with extruder 15/18 Kg/h

I La machine P2 PLEASURE est beaucoup plus qu'une machine combinée . En effet, elle peut étre considérée comme un vrai
laboratoire pour les professionnels de la production de pates; elle a été créée pour répondre a toutes les exigences productives
du secteur.

P2 PLEASURE, en sa version de base, est constituée par un bac de pétrissage, un laminoir automatique et une raviolatrice;
elle peut étre fournie aussi avec double bac ou double bac avec extrudeuse pour produire tout type de pates extrudées seulement
en remplacant la filiere.

La raviolatrice a moules interchangeables permet de produire des ravioli détachés en plusieures formes et dimensions.

Pour la gamme compléete des moules, voir le catalogue Moules & Filieres.

Accessoires

1 - Coupe automatique pour tagliatelle

2 - Bac d'extrusion (sur la version P2 PLEASURE a double bac avec extrudeuse) pour réaliser tout type de pates seulement
en remplacant la filiere (les filieres sont disponibles en bronze pour obtenir des pates plus rugueuses ou en téflon pour produi-
re des pates plus polies et transparentes).

Modeéles disponibles :

Version a bac individuel, a double bac ou a double bac avec la presse.

Données Techniques

Poids du modéle a bac individuel 262 Kg Production

Poids du modéle a double bac 292 Kg Largeur et épaisseur de |'abaisse 167/2,5 mm
Poids du modele a double bac avec . o

extrudeuse 338 Kg Abaisse (bac individuel) 25 Kg/h
Dimensions du modéle a bac individuel Abaisse (double bac) 50 Kg/h
(AXBXC) o 940x1075x2040 mm  pagjiatelle (bac individuel) 25 Kg/h
Dimensions du modeéle a double bac Tacliatelle (double b

(AXBXC) 983x1075x2040 mm agliate e ( louble ac) 50 Kg/h
Dimensions du modéle & double bac Ravioli (bac individuel) 40/50 Kg/h
avec extrudeuse (AxBxC) 1083x1180x2040 mm  Ravioli (double bac) 70/80 Kg/h

Puissance du moteur (modéle & bac individuel) 2600 W
Puissance du moteur (modéle a double bac) 3500 W
Puissance du moteur (modéle & double bac extrudeuse) 15/18 Kg/h
avec extrudeuse) 3700 W

Pates extrudées (double bac avec

- P2 PLEASURE als Kombimodell zu bezeichnen, wird der Maschine nicht gerecht, denn wir kénnen sie als wahre Werkstatt fir
Pasta-Profis bezeichnen, die spezifisch konzipiert wurde, um alle Produktionsanforderungen zu erfllen.
Die P2 PLEASURE, die in der Basisversion einen einzelnen Teigkneter, Automatikzylinder und Ravioligruppe umfasst, kann
auch in der Version mit Doppelwanne oder Doppelwanne mit Presse-einheit geliefert werden: So kann man durch einfaches
Auswechseln der Matrizen alle Arten von gepresster Pasta herstellen.
Mit der Ravioligruppe mit auswechselbaren Formen lassen sich getrennte Ravioli in verschiedenen Formen und GréBen herstellen.
Fir das komplette Zubehodrsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.

Zubehér

1 - Automatisches Schneiden der Tagliatelle

2 - Pressewanne (bei der Version P2 PLEASURE Doppelwanne mit Presse-einheit) fir die Herstellung jeder Art Pasta, indem
man einfach die Matrize auswechselt (erhéltlich sind Matrizen aus Bronze fir einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE
fur einen glanzenderen, transparenten Teig).
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Lieferbare Modelle
Versionen mit Einzelwanne, Doppelwanne oder Doppelwanne mit Presse-einheit.

Technische Angaben

Gewich Modell Einzelwanne 262 Kg Produktion

Gewich Modell Doppelwanne g 10 Teigplatten Breite und Dicke 167/2,6 mm
Gewich Modell Doppelwanne i .

mit Presse-einheit 338 Kg Teigplatten Einzelwanne 25 Kg/h
Abmessungen Modell Einzelwanne (AxBxC) 940x1075x2040 mm Teigplatten Doppelwanne 50 Kg/h
Abmessungen Modell Doppelwanne (AxBxC) 983x1075x2040 mm Tagliatelle Einzelwanne 25 Kg/h
Abmessungen Modell Doppelwanne Tagliatelle D | 50 Ka/h

mit Presse-einheit (AxBxC) 1083x1180x2040 mm ~ 'agiiatelie Loppeiwanne 9
Leistung Modell Einzelwanne 2600 W Ravioli Einzelwanne 40/50 Kg/h
Leistung Modell Doppelwanne 3500 W Ravioli Doppelwanne 70/80 Kg/h

Leistung Modell Doppelwanne

mit Presse-einheit 3700 W Ausgerollte Pasta Doppelwanne mit Presse-einheit  15/18 Kg/h

Definir “combinada” la P2 PLEASURE es restrictivo; de hecho, podemos definirla como un auténtico y completo taller,
destinado a los profesionales de la pasta, creado a medida para responder a todas las exigencias de produccion.

La P2 PLEASURE, constituida en su version basica por una amasadora individual, un rodillo automatico y la maquina
para raviolis, también puede ser suministrada en su versiéon con doble cubeta o bien con doble cubeta con extrusor para
realizar todo tipo de pasta trefilada simplemente sustituyendo la trefiladora.

La maquina para raviolis con moldes intercambiables, permite realizar raviolis separados unos de otros de varias formas
y tamano.

Para ver la gama completa de los accesorios, consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.

Accesorios
1 - Corte automatico de tallarines anchos

2 - Cubeta del extrusor (en versiéon P2 PELASURE cubeta doble con extrusor) para realizar todo tipo de pasta simplemente
sustituyendo la trefiladora (estan disponibles trefiladoras de bronce para obtener una pasta mas basta y trefiladoras de PTFE
per una pasta mas brillante y transparente).

Modelos disponibles

Versiones con una sola cubeta, con cubeta doble o con cubeta doble con extrusor.

Datos Técnicos

Peso modelo una sola cubeta 262 Kg Produccion

Peso modelo cubeta doble 292 Kg Masa en hoja anchura y espesor 167/2,5 mm
Peso modelo cubeta doble M hoi | bet 25 Ka/h
con extrusor 338 Kg asa en ol_a una sola cubeta g
Tamarfio modelo una sola cubeta (AxBxC) 940x1075x2040 mm Masa en hoja cubeta doble 50 Kg/h
Tamafio modelo cubeta doble (AxBxC) 983x1075x2040 mm Tagliatelle una sola cubeta 25 Kg/h
Tamafio modelo cubeta doble con extrusor (AxBxC) 1083x1180x2040 mm  ,jiatejle cubeta doble 50 Kg/h
Potencia modelo una sola cubeta 2600 W Ravioli | bet 40/50 Ka/h
Potencia modelo cubeta doble 3500 W aviolis una sofa cubeta 9
Potencia modelo cubeta doble Raviolis cubeta doble 70/80 Kg/h
con extrusor 3700 W Pasta extruida cubeta doble con extrusor 15/18 Kg/h

P2 PLEASURE sBnAeTcA KOMOWHMPOBAHHOW MaLLUWHOW, KOTOpaA MOXET YAOBMIETBOPUTbL BCe TpeboBaHMA Npou3BOAUTENEN
MaKapOHHbIX U34ENWA.

P2 PLEASURE B cTaHJapTHON KOMMNJIEKTaLUUM COCTOUT U3 OQHOrO0 TECTOMECa, TECTOpackKaTkom 1 61oka AnA NpUroToBeHnA
paBuonu. OHa NOCTaBNAETCA TakXKe C ABYMA TECTOMEcamn 1 C ABYMA TECTOMECaMu 1 9KCTPYAEPOM AnA NPOM3BOACTBA BCEX
BMOOB MaKapOHHbIX I/I3,CI,eJ1I/II7I MeHAA MaTpuly.

Brnok anA paBMonu co CMEHHbIMU LUTamnaMy No3BOoNAET NPOM3BECTU OTAENbHbIE PaBMONY U3 ABOWHOMO NNCTa U Pa3nNNyHOro
¢opmarTa.

[InA nonHoro accopTuMeHTa HacaaoK CMOTpeTb Ha Kartanor «LTamnbl 1 MaTtpuubi»

Hacagku

1 - Bnok anA pe3ku nanwm

2 - JkcTpynep (ToNbKO B KOMMJIEKTaLMUU C ABYMA TECTOMECaMU U 3KCTPYAEPOM): TPOU3BOAMT BCE BUAbI MAKaPOHHbIX 34N
MeHAA maTpuuy. MoxHO npnobpecTu Nnb6o 6POH30BbIE MATPWLbI (MONYYalOTCA MakapoHbl ¢ 6ornee LepLIaBon MOBEPXHOCTbIO)
b0 TedhIOHOBbIE MaTPULbI (MOMyYalTCA MakapoHbl ¢ 6onee rnaakor NOBEPXHOCTLIO).

KomnnekTtauuu:

MalunHa ¢ ogHbIM TECTOMECOM, MallunHa ¢ ABYMA TecToMecamu, MallnHa ¢ ABYMA TeCTOMecamu U SKCTPYAEPOM.

TexHn4yeckune gaHHbIe

C OAHbIM TECTOMECOM BEC 262 Kg MpousBoauTENbLHOCTD

C AByMA TeCcTomMecamu Bec 292 Kg JNleHTa TecTa LIMPUHA W TOMLLMHA 167/2,5 mm
C ABYMA TecTOMecamu 25 Ka/h

1 BKCTPYAEPOM BEC 338 Kg JleHTa Tecta OauMH TeCToOMec g

¢ ogHbiM Tectomecom rabaput (AxBxC)  940x1075x2040 mm JleHTa Tecta [Ba TecTomeca 50 Kg/h

¢ aBymA Tectomecamu rabaput (AxBxC)  983x1075x2040 mm JNanwa oaunH TecTomec 25 Kg/h

C ABYMA TECTOMEeCcaMm 1 IKCTPYaepOM Ka/h
rabapuT (AXBXC) 1083x1180x2040 mm 1 12Nia ABA TecTOMECA <o/

C OAHbIM TECTOMECOM YCTaHOBMEHHaHA PaBuonu oavH Tectomec 40/50 Kg/h
MOLLHOCTb 2600 W PaBuonu noBa Tectomeca 70/80 Kg/h
C ABYMA TECTOMecaMm YCTaHOBMEHHanA

MOLIHOGTb 3500 W MakapoHb! aBa TecTomeca

C [IBYMA TECTOMECaMM 1 IKCTPYAEPOM C 9KCTpYAepoM 15/18 Kg/h
YCTaHOBMEHHAA MOLHOCTb 3700 W
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I I COLONNA MOTORE predisposta per I'innesto di

tutti gli accessori della nostra gamma, compreso
il MULTIPASTA con stampi intercambiabili per
ravioli e tagliatelle.

Apparecchio dotato di pulsantiera mobile.
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Accessori

[} Gruppo Tagliatelle mm170

Il gruppo tagliatelle produce pasta
lunga in tre diversi formati: taglioli-
ni (2 mm), tagliatelle (6 mm) e pap-
pardelle (12 mm).

Disponibili, a richiesta, tagli di
misura speciale (1,5-4-8-24 mm) e
tagli festonati (12-18-24 mm).

E Gruppo Ravioli

Consente di preparare dei perfetti
ravioli a nastro, di diversi formati e
con ripieni morbidi di verdura, for-
maggio, carni o misti, utilizzando
una sfoglia larga mm 170

K] Gruppo Pressa

Realizza ogni tipo di pasta estrusa
sostituendo solamente la trafila
(sono disponibili trafile in bronzo
per ottenere una pasta piu ruvida e
trafile in PTFE per una pasta piu
lucida e trasparente). Completo di
coltello tagliapasta rotativo per
paste corte.

I3 Gruppo Gnocchi

Per produrre gnocchi di patate o di
sfarinati in diversi formati, anche
con componenti aggiunti come
pomodori o spinaci.

L'innesto degli accessori &€ sempli-
ce e pratico. Alcuni gruppi possono
essere utilizzati anche su altre mac-
chine di nostra produzione.

Per la gamma completa degli accesso-
ri vedere il catalogo Stampi & Trafile.

Dati Tecnici COLONNA MOTORE

Dimensioni (AxBxC)

Peso
Potenza motore

670x370x640 mm
35 Kg
900 W
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The GEAR BOX PILLAR is suitable for being assembled with all the accessories in our range , including MULTIPASTA with
interchangeable moulds for Ravioli and Tagliatelle.

This device is fitted with a mobile button panel.

Accessories

1 - Tagliatelle Unit mm170 Tagliatelle unit produces long pasta in three different sizes: tagliolini (2 mm), tagliatelle (6 mm) and
pappardelle (12 mm). Special cuts (1,5 - 4 - 8 - 24 mm) and jagged-edge cuts (12 - 18 - 24 mm) are available on request.

2 - Ravioli Unit It carries out the production of perfect ravioli strips, in various shapes and with different types of soft fillings made
of vegetables, cheese, meat and other kinds of mixed fillings. It uses pasta sheet mm 170 wide.

3 - Press Unit It carries out the production of all kinds of extruded pasta by simply replacing the extruding die (both bronze and
PTFE dies are available: bronze die extrude a rough pasta while PTFE dies extrude a smooth and more transparent pasta). It
includes a rotating cutting knife for short pasta.

4 - Gnocchi unit It carries out the production of gnocchi made of potatoes or made of potatoes flakes in various dimensions and with
additional ingredients such as tomatoes or spinaches. The assembly of all the accessories is simple and practical. Some units can also
be used in combination with some other machines in our production range.

For the complete list of accessories, see Moulds & Dies catalogue.

Technical Data

Weight 50 Kg
Dimensions (AxBxC) 380x500x420 mm
Motor power 900 W
I BLOQUE MOTEUR apte a recevoir tous les groupes accessoires de notre gamme, inclus le MULTIPASTA a moules interchangea-
bles pour ravioli et tagliatelle.

Dispositif équipé de tableau de commande mobile.

Accessoires
1 - Groupe Tagliatelle mm170 Le groupe Tagliatelle produit des pates longues en trois différents formats: tagliolini (2 mm), taglia-
telle (6 mm) et pappardelle (12 mm). Sur demande, on peut fournir aussi des coupes spéciales (1,5 - 4 - 8 - 24 mm) et des cou-
pes dentelées (12 - 18 - 24 mm).
2 - Groupe Ravioli Il permet de produire des parfaits ravioli en plaque, en plusieurs formats et avec des farces souples de légu-
mes, de fromage, de viande ou variées, en utilisant une abaisse ayant une largeur de 170 mm.
3 - Groupe Presse Il permet de produire tout type de pates extrudées seulement en remplagant la filiere (les filiéres sont disponi-
bles en bronze pour obtenir des pates plus rugueuses ou en téflon pour produire des pates plus polies et transparentes). Il est équi-
pé avec un coupe- pate automatique rotatif pour les pates courtes.
4 - Groupe Gnocchi Pour produire les gnocchi de pommes de terre ou de farine en plusieurs formats, méme avec des ingrédients
supplémentaires comme les tomates ou les épinards. L'enclenchement des accessoires est simple et pratique. Certains groupes peu-
vent aussi étre utilisés avec d'autres machines de notre production.
Pour la gamme compléte des accessoires, voir le catalogue Moules & Filiéres.

Données Techniques

Poids 50 Kg
Dimensions (AxBxC) 380x500x420 mm
Puissance du moteur 900 W

- GETRIEBEMOTOR geeignet fiir die Kupplung alle Zubehdre unserer Produktion, inbegriffen MULTIPASTA mit austauschbaren Muster fiir Ravioli
und Tagliatelle.

Geréat mit bewegliche Druckknopftafel.

Zubehér

1 - Tagliatellegruppe mm170 Die Tagliatellegruppe stellt lange Nudeln in 3 verschiedenen Formaten her: Tagliolini (2 mm),
Tagliatelle (6 mm) und Pappardelle (12 mm). Auf Anfrage sind SonderschnittgréBen (1,5-4-8-24 mm) und Krauselschnitte (12-
18-24 mm) erhéltlich.

2 - Ravioligruppe FUr die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen Formaten mit weicher Fillung aus Gemuise,

K&se, Fleisch oder Mischungen aus einem Teigblatt mit 170 mm Breite.
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3 - Pressengruppe Stellt jede Art gepresster Pasta her, indem man einfach die Matrize auswechselt (erhaltlich sind Matrizen aus
Bronze flir einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE fir einen glanzenderen, transparenten Teig.

4 - Gnocchiaufsatz Fir die Herstellung von Gnocchi aus Kartoffeln oder Mehlteig in verschiedenen GréBen, auch mit weiteren Zutaten wie
Tomaten oder Spinat. Alle Zubehdrteile lassen sich einfach und praktisch einsetzen. Einige Gruppen kénnen auch an anderen Maschinen
aus unserem Sortiment verwendet werden. Fir das komplette Zubehdrsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.

Technische Angaben

Gewicht 50 Kg
Abmessungen (AxBxC) 380x500x420 mm
Motorieistung 900 W

GRUPO MOTOR Grupo motor arreglato para acoplar todos los accessorios de nuestra produccién incluido el acesorio MULTIPASTA con mol-
des intercambiables para ravioles y tallarines.

Aparato con botén mobil.

Accesorios

1 - Grupo Tallarines anchos mm170 El grupo de tallarines anchos produce pasta larga de 3 diferentes medidas: tallarines
(2mm), tallarines anchos (6mm) y pappardelle (fetuccini anchos) (12mm). A peticidn, también estan disponibles cortes de medi-
da especial (1,5-4-8-24mm) y cortes festoneados (12-18-24mm).

2 - Grupo Raviolis Permite preparar raviolis perfectos en cintas, de varios tamafios y con rellenos tiernos de picadillo de verdura, de
queso, de carne o mixtos, utilizando una hoja de 170 mm de ancho.

3 - Grupo Prensa Realiza todo tipo de pasta extruida simplemente sustituyendo la trefiladora (estan disponibles trefiladoras de
bronce para obtener una pasta mas basta y trefiladoras de PTFE para una pasta mas brillante y transparente).

Lleva cuchillo giratorio para cortar la pasta, especial para las pastas cortas.

4 - Grupo Noquis Para preparar fioquis de patatas o de otros productos de molienda en diferentes tamanos, incluso afiadiéndoles
otros ingredientes, como pueden ser tomates o espinacas. El acoplamiento de los accesorios es sencillo y practico. Algunos grupos
pueden ser utilizados también en otras maquinas de nuestra produccién. Para ver la gama completa de los accesorios, consultese
el catalogo Moldes & Trefiladoras.

Datos Técnicos

Peso 50 Kg
Tamaio (AxBxC) 380x500x420 mm
Potencia del motor 900 W

MOTOPHbIV BJIOK npurofieH K 1CMONb30BaHMIO CO BCEMU NPUCTaBKamMy Halleit rammbl, Bkiiodas MULTIPASTA co cMeHHbIMM
- lwTamnamm AnA NpoM3BOACTBA PaBMONM 1 nanwu.

Annapat CHab>éH NOABUXXHOW KHOMOYHOWM NaHenen.

Hacankun

1- Hacapka ana npurotosnexdua nanwmy mmi70 NponssBoauT nanwwm TpéX pasnmyHbIX hopMara: TanbonuHu (2 mm), Tanbarenne
(6 mm) n nannapgenne (12 mm). CneunasnbHble HOXM ANA nanwy ¢ WwnpuHor 1,5 - 4 - 8 - 24 mm 1 oA nanwm ¢ BONHUCTBIM Kpaem
LWwunprHoM 12 - 18 - 24 mm nNOCTaBNAKTCA N0 NpocLbe

2 - Hacapka nna npurotoBrieHUA pasuosnuy [1o3BonAeT NpUroToBMTb PaBUOMK, CKNEEHbI APYr C APYroM, pas3nnyHoro hopmarta
1 ¢ NacToobpasHOn Ha4YMHKOW (MACO, Cbip, OBOLUM, ...), UCMOMb3YA NINCT TecTa WnpuHon mm 170

3 - OkcTpyaep ANA NMpUroToBneHuAa nacTtbl [1pon3BoguT BCe BUAbI SKCTPYAMPOBAHHbLIX MaKapOHHbIX U3AENUA  MeHAA
matpuuy. MoxHo npuobpectn nnbo 6poH30BbIE MaTPULbl (MOMyYaldTCA MakapoHbl ¢ 6onee wepLiaBo MOBEPXHOCTbLIO) W60
Tedh/IOHOBblIE MaTpuubl (NONy4aloTCA MakapoHbl C 6onee rnagkon MOBEPXHOCTbI). B KOMMNeKT BXOAUT HOX AnA
aBTOMaTU4eCKOro 06pe3aHnA KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX U3AEeNVN.

4 - Hacapka anA npUroToBsieHUA «HbOKKU» [103BONAET rOTOBUTL KapToherbHbIE UM MyYHbIE HBOKKW Pa3fMyHOro pasmepa.
K Tecty MOXXHO A06aBUTb MOMUAOPY UM LUMUHAT.

Hacafnku nerko npucoeauHAOTCA K MallnHe. HekoTopble Hacadku MCMonb3yloTCA TakXXe Ha APpYyrvx MalimHax Hallero
accopTumMeHTa. [1nA NonHOro accopTMMeHTa Hacagok CMOTPETb Ha kaTanor «LLTamnel n Matpuubi»

TexHn4yeckne naHHbIe

Bec 50 Kg
rabaput (AxBxC) 380x500x420 mm
YcTaHOBNeHHaA MOLWHOCTb 900 W
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Il Gruppo MULTIPASTA €& un accessorio mul-
tifunzione per diversi modelli di nostra produ-
zione, adatto a produrre ravioli a doppia sfo-
glia e tagliatelle con stampi intercambiabili,
oltre a gnocchi di patate in diversi formati.
Dotato di sistema di regolazione ripieno per
ravioli e regolazione spessore sfoglia per
tagliatelle.

Il Gruppo MULTIPASTA ¢ applicabile alle
macchine PNUOVA, PIDUE, P6 e P12.

Contenitore

ripieno
per ravioli
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Accessori

n Tagliasfoglia/tagliatelle

Il tagliasfoglia automatico produce
pasta lunga in diversi formati inse-
rendo appositi tagli a cassetto.

Il taglio in lunghezza e regolabile
per mezzo di un timer.

Formati disponibili: mm 2, 4, 6, 8,
12, 24 e tagli festonati.

H Raviolatore

Consente di preparare dei perfetti
ravioli a nastro, di diverso taglio e
formati con ripieni morbidi di ver-
dura, formaggio, carni o misti.

K] Gnoccatrice

Per produrre gnocchi di patate o di
sfarinati in due diversi formati,
anche con componenti aggiunti
come pomodori 0 spinaci.

L'innesto degli accessori € sempli-
ce e pratico.

Per la gamma completa degli accesso-
ri vedere il catalogo Stampi & Trafile.

Dati Tecnici Gruppo MULTIPASTA

Dimensioni gruppo (AxBxC)
Peso gruppo

600x300x500 mm
21 Kg

Produzione/Accessori
Sfoglia larghezza
Ravioli produzione*
Tagliatelle produzione*
Gnocchi produzione

*Secondo la macchina abbinata

170 mm
20 Kg/h
10/20 Kg/h
15/18 Kg/h
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MULTIPASTA group is a multifunction group that can be assembled with various machine models in our production range. It
produces both double-sheet ravioli and tagliatelle thanks to interchangeable moulds; it also produces gnocchi made with pota-
toes in various shapes.

It is fitted with an automatic filling regulation system for ravioli and an automatic pasta sheet thickness regulation system for
tagliatelle.

MULTIPASTA group can be combined with PNUOVA, PIDUE and P6 machines.

Accessories

1 - Pasta sheet cutting Unit

The pasta sheet cutting unit produces long pasta cut by length and in different sizes by inserting special cutting units.
Lenght is adjustable by means of a timer. Available sizes : mm 2, 4, 6, 8, 12, 24 and jagged-edge cuts

2 - Ravioli Unit

It carries out the production of perfect ravioli strips, in various shapes and with different types of soft fillings made of vegetables,
cheese, meat and other kinds of mixed fillings.

3 - Gnocchi unit

It carries out the production of gnocchi made of potatoes or made of potatoes flakes in various dimensions and with additional
ingredients such as tomatoes or spinaches. The assembly of all the accessories is simple and practical.

For the complete list of accessories, see Moulds & Dies catalogue.

Technical Data

Group dimensions (AxBxC) 600x300x500 mm
Group weight 21 Kg
Production / Accessories

Pasta sheet width 170 mm
Ravioli production* 20 Kg/h
Tagliatelle production*® 10/20 Kg/h
Gnocchi production 15/18 Kg/h

"According to the machine combined

Le Groupe MULTIPASTA est un groupe multifonctionnel qui peut étre combiné avec plusieurs modeles de notre production. Il
peut produire des Ravioli a double abaisse et les Tagliatelles grace a des moules interchangeables ; il produit aussi les gnoc-
chi de pommes de terre en plusieurs formats.

Il est equipé par un systéme automatique de régulation de la farce pour Ravioli et par un systéme automatique de régulation
de I'épaisseur de I'abaisse pour Tagliatelles.

Le Groupe MULTIPASTA peut étre combiné avec les machines PNUOVA, PIDUE et P6.

Accessoires

1 - Unité de coupe

L'Unité de coupe automatique produit des pates longues en plusieurs formats, en introduisant des coupes spécifiques. La coupe
en longueur est réglable grace a un temporisateur. Les formats disponibles sont: mm 2, 4, 6, 8, 12, 24 et les coupes festonnées.
2 - Unité Ravioli

Il permet de produire des parfaits ravioli en plaque, en plusieurs formats et avec des farces souples de legumes , de fromage, de viande ou variées.
3 - Unité Gnocchi

Pour produire les gnocchi de pommes de terre ou de farine en deux différents formats, méme avec des ingrédients supplémentaires
comme les tomates ou les épinards. L'enclenchement des accessoires est simple et pratique.

Pour la gamme compléte des accessoires, voir le catalogue Moules & Filieres.

Données Techniques

Dimensions du Groupe (AxBxC) 600x300x500 mm
Poids du Groupe 21 Kg
Production / Accessoires

Largeur de I'abaisse 170 mm
Production de Ravioli* 20 Kg/h
Production de Tagliatelle* 10/20 Kg/h
Production de Gnocchi 15/18 Kg/h

*Selon la machine combinée

Die Gruppe MULTIPASTA ist ein Multifunktionszubehér fiir verschiedene Modelle aus unserer Produktion, um Ravioli mit dop-
peltem Teigblatt, Tagliatelle mit auswechselbaren Formen sowie Kartoffelgnocchi in verschiedenen Formaten herzustellen.

Sie verfiigt Uber ein Einstellsystem fur die Raviolifillung und eine Stérkenregulierung des Teigblatts fir die Tagliatelle.

Die Zubehdrgruppe MULTIPASTA kann fiir die Nudelmaschinen PNUOVA, PIDUE und P6 verwendet werden.

Zubehor

1 - Teigschneider

Der automatische Teigschneider stellt lange Nudeln in verschiedenen Formaten her, indem man die entsprechenden
Kastenschneider einsetzt. Die La4nge kann mit einem Timer eingestellt werden.

Erhaltliche Formate: 2, 4, 6, 8, 12, 24 mm und Krauselschnitte.

2 - Ravioligruppe

Fur die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen Formaten mit weicher Fillung aus Gemise, Kése, Fleisch oder
Mischungen.
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3 - Gnocchiaufsatz

Fir die Herstellung von Gnocchi aus Kartoffeln oder Mehlteig in zwei verschiedenen GroBen, auch mit weiteren Zutaten wie
Tomaten oder Spinat. Alle Zubehorteile lassen sich einfach und praktisch einsetzen.

Fir das komplette Zubehodrsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.

Technische Angaben

Abmessungen der Gruppe (AxBxC) 600x300x500 mm
Gewicht der Gruppe 21 Kg
Produktion/Zubehér

Teigblatt Breite 170 mm
Ravioli Produktion® 20 Kg/h
Tagliatelle Produktion* 10/20 Kg/h
Gnocchi Produktion 15/18 Kg/h

*Je nach Modell der Basismaschine

El grupo MULTIPASTA es un accesorio multifuncional hecho para ser combinado a diferentes modelos de maquinas de nue-
stra produccion. Con los diferentes accesorios se pueden producir ravioles con doble hojaldre y tagliatelle de varias medidas
gracias a moldes intercambiables. El relleno de los raviolis se puede regolar y tambien es posible regolar el espesor del hojal-
dre para los tallarines y tagliatelle. El accesorio para fioquis puede producir foquis en diferentes tamanos.

El grupo MULTIPASTA se puede utilizar con las maquinas: PNUOVA, PIDUE y P6.

Accesorios

Los accesorios que trabajan con el grupo MULTIPASTA son:
1 - Accesorio cortahoja para tagliatelle

2 - Accesorio para ravioles,

3 - Accesorio para noquis.

Para ver la gama completa de los accesorios, consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.

Datos Técnicos

Dimensiones grupo (AxBxC) 600x300x500 mm
Peso grupo 21 Kg
Produccién accesorios:

Hojaldre anchura 170 mm
Ravioles produccion*® 20 Kg/h
Tagliatelle produccién* 10/20 Kg/h
Noquis produccién 15/18 Kg/h

*Segln la maquina que se acopla

MULTIPASTA faBnAeTcA MHOTOQYHKLUMOHANbHOM Hacaakon AnA pasHbiX MalvH HaLero acCopTMMEHTa, C CUCTEMON CMEHHbIX
LITamMMoB, ANA NPUrOTOBNEHMA PaBUOSIM U3 ABYX NINCTOB, NanLUn 1 KNELOK (HbOKKM) pasnuyHoro opmMara.

Brok cHabXéH cucTemon perynmpoBKmM nogayn daplia AnA paBuosv U peryiMpoBKM TOMNWMHBI TecTa AJ1Aa nantuu.
MULTIPASTA npucoeanHAaeTcA K mawunHam PNUOVA, PIDUE n P6

Hacapgkn

Hacagka coctouTt 13 cnegytowmx 610K0B:

1- Briok gnA packaTtku v pe3ku niucta Tecta [aHHbIn y3en NpomM3BOAUT Narily pasfiuyHow LUMPUHOW MEHAA LUTamn.

Peska no anuHe perynupyetca nyTém tanmepa. dopmartbl nanwu: mm 2, 4, 6, 8, 12, 24 1 C BONHUCTbIM KPaeM.

2 - bnok anAa npurotoBneHuAa pasuonu No3BonAeT NPUroToOBNTb PaBUOMW, CKIIeEHbl ApYr C APYroM, pasnuyHoro oopmara u
C NacToobpa3HOM HAYMHKOM (MACO, CbIp, OBOLLMK, ...)

3 -bnok anAa nPUroToBJiIeHNA «HbOKKW» [No3BonAeT roToBUTL KapTOCbeﬂbele NN My4dHble HbOKKW pas/in4HOro pasmepa. K
TeCTy MOXXHO [o6aBuTb noMnaopu nnu WwnuHar. Hacapnka nerko npncoegmnHAEeTCA K MmallnHaMm.

[inA nonHoro accopTMMeHTa HacaJoK CMOTPeTb Ha katanor «LUtamnbl n MaTtpuubi»

TexHn4yeckune gaHHbIe

labaput (AxBxC) 600x300x500 mm
Bec 21 Kg
MpoussoauTenibHOCTb

JleHTa TecTa wupuHa 170 mm
PaBuonu nponssoanTenbHOCTL” 20 Kg/h
Jlanwa npon3BoanTenbLHOCTL® 10/20 Kg/h
HbOKKM Npon3BoanTENBHOCTb 15/18 Kg/h

*B 3aBMCMMOCTM OT MalluHbl, K KOT0p0I7I npmncoegmnHAeTCA Hacagka
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I I DOLLY & una macchina da banco piccola, compatta e affidabile, adatta sia ai
ristoranti che a chi ama la buona pasta fatta in casa.

La macchina DOLLY impasta qualsiasi tipo di farina e produce paste lunghe
e corte con il semplice cambio della trafila. La macchina pud essere fornita
(su richiesta) con coltello tagliapasta rotativo per pasta corta.

Ha la struttura esterna in alluminio anodizzato e parti a contatto con la pasta in
acciaio inox, tasto di sicurezza, spia di accensione ed € conforme alle normative
antinfortunistiche vigenti.

Dati Tecnici DOLLY

A~
|/ Peso 27 Kg
— Dimensioni (AxBxC) 290x550x300 mm
Potenza motore 750 W
c Capacita vasca impastatrice 2,5 Kg
Produzione pasta trafilata 6 Kg/h

35



DOLLY is a small “counter top” machine, compact and reliable; it is suitable both for restaurants and for people who like good
home-made pasta.

DOLLY can knead by using any kind of flour and it produces long and short pasta shapes by simply changing the die.

The machine can be supplied (on request) with a rotating cutting knife for short pasta shapes.

Its external structure is made of anodized aluminium and the parts that are in contact with pasta are made of stainless steel;
It includes a safety button and a switch light. It respects all accident prevention regulations in force.

Technical Data

Weight 27 Kg Kneading vat capacity 2,5 Kg
Dimensions (AxBxC) 290x550x300 mm Extruded pasta production 6 Kg/h
Motor power 750 W

DOLLY est une machine de comptoir petite, compacte et fiable, destinée soit aux restaurants qu'a tous les amateurs des

bonnes pates maison.
DOLLY pétrit tout type de farine et produit des pates longues et courtes simplement en changeant la filiere. La machine peut

étre fournie (sur demande) avec un coupe- pate rotatif pour les pates courtes.
Sa structure externe est faite en aluminium anodisé et les parties qui sont en contact direct avec la pate sont faites en acier
inox; elle est équipée par un bouton de sécurité et un voyant lumineux d'allumage. Elle est conforme aux normes en vigueur

pour la prévention des accidents du travail.
Données Techniques

Poids 27 Kg Capacité du pétrin 2,5 Kg
Dimensions (AxBxC) 290x550x300 mm Production de pates extrudées 6 Kg/h
Puissance du moteur 750 W

DOLLY ist eine kleine, kompakte und zuverlassige Tischmaschine, die sich sowohl fir Restaurants als auch fir Liebhaber der

guten, hausgemachten Pasta eignet.
Das Modell DOLLY knetet jede Art von Mehl und stellt lange und kurze Nudeln durch einfachen Austausch der Matrize her.

Die Maschine kann (auf Anfrage) mit Teigschneider fur kurze Pastaformate geliefert werden.

Die auBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, die Teile, die mit dem Teig in Berlihrung kommen, sind aus Edelstahl.
Sie umfasst eine Sicherheitstaste und eine Kontrolllampe fir den Betrieb und entspricht den geltenden
Unfallschutzbestimmungen.

Technische Angaben

Gewicht 27 Kg Fassungsvermdgen des Knetbeckens 2,5 Kg
Abmessungen (AxBxC) 290x550x300 mm Produktion ausgerollte Pasta 6 Kg/h
Motorleistung 750 W

DOLLY es una maquina de banco pequefa, compacta y fiable, ideal tanto para los restaurantes como para los aficionados a
la buena pasta hecha en casa.
La DOLLY amasa cualquier tipo de harina y realiza pastas largas y cortas simplemente sustituyendo la trefiladora. La maquina

se puede suministrar (a peticion) con cuchillo giratorio para cortar la pasta corta.
Su estructura exterior es de aluminio anodizado y las partes en contacto con la masa son de acero inoxidable; cuenta con botén
de seguridad, testigo de encendido y cumple conformidad con las normas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

Datos Técnicos

Peso 27 Kg Capacidad de la cubeta amasadora 2,5 Kg
Tamano (AxBxC) 290x550x300 mm Produccion de pasta trefilada 6 Kg/h
Potencia del motor 750 W

DOLLY fABnAeTCcA HACTOMbLHOW MALUMHOW ANA PecTopaHoB 1 AfA AoMa.

DOLLY moxeT 3ameluvBaTb 060N TUM MyKW M MPOM3BOAUT O/IMHHBbIE U KOPOTKME MakapoOHHble n3genuAa nyTém 6biCTpon
CMeHbI MaTpuubl. [nA NPON3BOACTBA KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX N34 CMOMb3yeTCA aBTOMaTUYECKMIA BpaLlatoLwmncsa
HOX (No 3akaasy).

OHa nmeeT CTPYKTYpy U3 aHOAMPOBAHHOIO afitoMUHUA 1 BCE NOBEPXHOCTM COMpUKacaroLwmeca ¢ NpoayKTaMmn n3 HepxxasetoLen
CTanu; OHa CHab>XeHa aBapUMHOM KHOMKOW WM WHAMKaTopoM BKtoveHuA. OHa oTBeyaeT TpeboBaHUAM CTaHOapToB

6e30nacHOCTU B COOTBETCTBUM C ,D,eIZCTBy}OLLI,VIMM HOpMaMu.

TexHn4yeckue aaHHbIe

Bec 27 Kg EmkocTb TecTomeca 2,5 Kg
labaput (AxBxC) 290x550x300 mm MpoussoguTenbHOCTb
YcTaHOBNIeHHaA MOLWHOCTb 750 W MaKapOHHbIX U3aenui 6 Kg/h
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I I P3, P6 e P12 sono macchine automatiche, di grande affida-
bilita e adatte alla lavorazione di ogni tipo di farina e semola;
sono particolarmente indicate per la produzione di pasta
corta e lunga che avviene con il semplice cambio della trafila.
P3, P6 e P12 sono macchine di media produzione, consiglia-
te per ristoranti, agriturismi, pizzerie, gastronomie e attivi-
ta di vendita e degustazione di pasta fresca. P12
Il loro funzionamento € semplice ed efficiente. Hanno la strut-
tura esterna in alluminio anodizzato € le parti a contatto con
la pasta in acciaio inox. Sono dotate di pannello comandi e
sono conformi alle normative antinfortunistiche vigenti.

Caratteristiche:

- Vasca impastatrice

- Albero e coclea smontabili per una facile pulizia e
manutenzione

- Tagliapasta automatico con variatore di velocita

- Ventilatore

- Carrello su ruote in acciaio INOX (P6 e P12)

- Raffreddamento ad acqua (P6 e P12)

Per le trafile disponibili vedere il catalogo Stampi & Trafile.
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Accessori

Bl Gruppo Ravioli P3

I} Gruppo Ravioli P6 e P12
Consentono di preparare dei perfetti
ravioli a nastro nei formati disponibili.

K] Gruppo Gnocchi P3, P6 e P12
Per produrre gnocchi di patate o di
sfarinati in diversi formati, anche con
componenti aggiunti come pomodori
0 spinaci.

I} Gruppo Trofie per P6 e P12
Macchina automatica per trofie.

L'innesto degli accessori &€ semplice
e pratico. Alcuni gruppi possono
essere utilizzati anche su altre mac-
chine di nostra produzione.

Per la gamma completa degli accessori
vedere il catalogo Stampi & Trafile.

Dati1 Tecnici P3 - P6- P12

>
-

A

r A

C

A

P3 P6 P12
Peso 58 Kg 108 Kg 147 Kg
Dimensioni mm (AxBxC) 400x510x465  450x620x1140 -
Dimensioni mm (AxBxD) i 1 580x650x1580
Potenza motore 900 W 1100 W 2000 W
Capacita vasca impastatrice 3 Kg 6 Kg 12 Kg
Produzione pasta 8-10 Kg’/h  15-18 Kg/h  25-35 Kg/h
Accessori

Gruppo ravioli P3 peso

Gruppo ravioli P3 dimensioni

Gruppo ravioli P6 - P12 peso

Gruppo ravioli P6 - P12 dimensioni
Gruppo gnocchi P3 - P6 - P12 peso
Gruppo gnocchi P3 - P6 - P12 dimensioni

11 Kg
200x450x350 mm
17,8 Kg
300x550x370 mm
22,2 Kg
250x360x465 mm
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P3, P6 and P12 are automatic and very reliable machines, suitable for working with any kind of flour and durum wheat (semo-
lina) ; they are suitable for long and short pasta shapes production which can be obtained by simply changing the extruding die.
P3, P6 and P12 are machines of medium production, suitable for small restaurants, pizzerias and delicatessen.
The operation of these machines is simple and efficient. The machines are made of anodized aluminium in their external
structure and the parts that are in contact with pasta are made of stainless steel . They are equipped with a control panel and
they respect all accident prevention regulations in force.
Characteristics: - Kneading vat

- Shaft and screw which can be disassembled for an easy cleaning and maintenance.

- Automatic pasta cutter with speed variator

- Fan

- Stainless steel trolley with wheels (P6 and P12)

. - Water cooling (P6 and P12)

Accessories
1 - P3 Ravioli Unit - 2 - P6 and P12 Ravioli Unit They carry out the production of perfect ravioli strips in the available shapes.
3 - P3 - P6 and P12 Gnocchi Unit
It carries out the production of gnocchi made of potatoes or made of potatoes flakes in various dimensions and with additional
ingredients such as tomatoes or spinaches.
4 - Trofie Unit for P6 and P12. TROFIE (regional pasta shape) automatic machine.
The assembly of all the accessories is simple and practical. Some units can also be used in combination with some other machi-
ne models in our production range.
For the complete list of accessories, see Moulds & Dies catalogue.

Technical Data

P3 P6 P12 Accessories
Weight 58 Kg 108 Kg = 147 Kg  P3 Ravioli Unit weight 11 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 500x365x445 ~ 580x400x1120 > P3 Ravioli Unit dimensions 200x450x350 mm
Dimensions mm (AxBxD) g 580x550x1550  P6 - P12 Ravioli Unit weight 17,8 Kg
Motor power 900 W 1100 W 2000 W P6 - P12 Ravioli Unit dimensions  300x550x370 mm
Kneading vat capacity 3 Kg 6 Kg 12 Kg P3 - P6 - P12 Gnocchi Unit weight 22,2 Kg

Pasta production 8-10 Kg/h 15-18 Kg/h 95-35 Kg/h P3 - P6 - P12 Gnocchi Unit dimensions  250x360x465 mm

P3, P6 et P12 sont des machines automatiques, tres fiables et indiquées pour le travail avec tous les types de farines et de
semoules; ces machines sont destinées a la production de pates courtes et longues, seulement en changeant la filiere.

P3, P6 et P12 sont des machines de moyenne production , indiquées pour les restaurants, les structures d'agro-tourisme, les
pizzerie, les gastronomies et les magasins de vente et de dégustation de pates fraiches.

Leur fonctionnement est simple et efficace. Leur structure externe est faite en aluminium anodisé et les parties qui sont en contact
direct avec la pate sont faites en acier inox; elles sont équipées par un tableau de contrdle et elles sont conformes aux normes
en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Caractéristiques: - Bac de Pétrissage

- Arbre et vis sans fin amovibles pour les opérations de nettoyage et entretien

- Coupe-pate automatique avec variateur de vitesse

- Ventilateur

- Chariot sur roues en acier inox (P6 et P12)

. - Refroidissement par eau (P6 et P12)

Accessoires

1 - Groupe Ravioli P3 - 2 - Groupe Ravioli P6 et P12

lls produisent des parfaits ravioli dans les formats disponibles.

3 - Groupe Gnocchi P3, P6 et P12

lls produisent les gnocchi de pomme de terre ou de farine en plusieurs formats, méme avec des ingrédients supplémentaires comme
les tomates ou les épinards.

4 - MACHINE pour TROFIE pour P6 et P12. Machine automatique pour Trofie (pate regionale).

L'enclenchement des accessoires est simple et pratique. Certains groupes peuvent étre utilisés méme sur d'autres machines de
notre production. Pour la gamme compléete des accessoires, voir le catalogue Moules & Filieres

Données Techniques

P3 P6 P12 Accessoires
Poids 58 Kg 108 Kg 147 Kg  Poids du Groupe Ravioli (P3) 11 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 500x365x445  580x400x1120 - Dimensions du Groupe Ravioli (P3) 200x450x350 mm
Dimensions mm (AxBxD) = 580x550x1550  Poids du groupe Ravioli (P6 - P12) 17,8 Kg
Puissance du moteur 900 W 1100 W 2000 W  Dimensions du groupe Ravioli (P6 - P12) 300x550x370 mm
Capacité du pétrin 3 Kg 6 Kg 12 Kg Poids du Groupe Gnocchi (P3-P6- P12) 22,2 Kg
Production de pétes 8-10 Kg/h 15-18 Kg/h 95-35 Kg/h Dimensions du Groupe Gnocchi (P3'P6' P12) 250x360x465 mm

P3, P6 und P12 sind automatische, sehr zuverldssige Nudelmaschinen fir die Verarbeitung jeder Art von Mehl und GrieB3. Sie
sind besonders fur die Produktion von kurzen und langen Pastaformaten geeignet, die durch einfachen Austausch der Matrize
eingestellt werden.
P3, P6 und P12 sind Maschinen fur mittlere Produktionsmengen, die flr Restaurants, Agrotourismusbetriebe, Pizzerien,
Feinkostgeschafte sowie fur den Verkauf und die Verkostung von frischen Teigwaren empfohlen werden.
Ihre Betriebsweise ist einfach und effizient. Ihre duBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, alle Teile, die mit dem Teig
in Berllhrung kommen, bestehen aus Edelstahl. Sie sind mit einem Schaltfeld ausgestattet und entsprechen den geltenden
Unfallschutzbestimmungen.
Eigenschaften: - Knetbecken

- Welle und Schnecke sind fur die einfache Reinigung und Wartung ausbaubar

- Automatische Schneidvorrichtung mit Geschwindigkeitsregulierung

- Lifter

- Rollenwagen aus Edelstahl (P6 und P12)

- Wasserkihlung (P6 und P12)
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Zubehor

1 - Ravioligruppe P3 - 2 - Ravioligruppe P6 und P12

Fur die Zubereitung perfekter Ravioli in den entsprechenden Formaten.

3 - Gnocchiaufsatz P3, P6 und P12

Fur die Herstellung von Gnocchi aus Kartoffeln oder Mehlteig in verschiedenen GréBen, auch mit weiteren Zutaten wie Tomaten
oder Spinat.

4 - Trofiegruppe P6 und P12 Automatische Maschine fiir Trofie (typisch ligurische gedrehte Pasta).

Alle Zubehdrteile lassen sich einfach und praktisch einsetzen. Einige Gruppen kdnnen auch an anderen Maschinen aus unserem
Sortiment verwendet werden.

Fur das komplette Zubehdrsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.

Technische Angaben

P3 P6 P12 Zubehér
Gewicht 58 Kg 108 Kg 147 Kg Ravioligruppe P3 Gewicht 11 Kg
Abmessungen mm (AxBxC) 500x365x445  580x400x1120 - Ravioligruppe P3 Abmessungen  200x450x350 mm
Abmessungen mm (AxBxC) - - 580x550x1550  Ravioligruppe P6 - P12 Gewicht 17,8 Kg
Motorleistung 900 W 1100 W 2000 W Ravioligruppe P6 - P12 Abmessungen  300x550x370 mm
Fassungsvermégen des Knetbeckens 3 Kg 6 Kg 12 Kg Gnocchiaufsatz P3-P6-P12 Gewicht 22,2 Kg
Teigwarenproduktion 8-10 Kg/h  15-18 Kg/h  25-35 Kg/h  Gnocchiaufsatz P3-P6-P12 Abmessungen  250x360x465 mm

P3, P6 y P12 son maquinas automaticas, de grande fiabilidad, ideales para elaborar todo tipo de harina y sémola.

Estan especialmente indicadas para realizar pasta corta y larga, simplemente cambiando la trefiladora.

P3, P6 y P12 son maquinas de produccion mediana, aconsejadas para restaurantes, granjas rurales, pizzerias y tiendas de
platos preparados o actividades de venta y degustacion de pasta fresca.

Su funcionamiento es sencillo y eficiente. La estructura exterior es de aluminio anodizado y las partes en contacto con la
masa son de acero inoxidable. Llevan un cuadro de mandos y cumplen conformidad con las normas vigentes sobre prevencion
de riesgos laborales.

Caracteristicas: - Cubeta amasadora

- Eje y caracol desmontables, para su facil limpieza y mantenimiento

- Corta pasta automatico con variador de velocidad

- Ventilador

- Carro sobre ruedas de acero INOX (P6 y P12)

Accesorios Enfriamiento por agua (P6 y P12)

1 - Grupo Raviolis P3 - 2 - Grupo Raviolis P6 y P12

Permiten preparar raviolis perfectos en las medidas disponibles.

3 - Grupo Noquis P3, P6 y P12 Para preparar foquis de patatas o de otros productos de molienda en dos diferentes tama-
fos, incluso anadiéndoles otros ingredientes, como pueden ser tomates o espinacas.

4 - Grupo “TROFIE Maquina automatica para producir un formato de pasta regional tipica llamada “trofie”. El acoplamiento de
los accesorios es sencillo y practico. Algunos grupos pueden ser utilizados también en otras maquinas de nuestra produccion.
Para ver la gama completa de los accesorios, consultese el catadlogo Moldes & Trefiladoras.

Datos Técnicos

P3 P6 P12 Accesorios
Peso 58 Kg 108 Kg 147 Kg Grupo raviolis P3 peso 11 Kg
Tamaio mm (AxBxC) 500x365x445  580x400x1120 - Grupo raviolis P3 tamario 200x450x350 mm
Tamaio mm (AxBxD) - - 580x550x1550  Grupo raviolis P6 - P12 peso 17,8 Kg
Potencia del motor 900 W 1100 W 2000 W Grupo raviolis P6 - P12 tamafio  300x550x370 mm
Capacidad cubeta amasadora 3 Kg 6 Kg 12 Kg Grupo noquis P3-P6-P12 peso 22,2 Kg
Produccion de pasta 8-10 Kg/h  15-18 Kg/h  25-35 Kg/h Grupo fioquis P3-P6-P12 tamafio  250x360x465 mm

P3, P6 n P12 aBnAtoTCcA aBTOMATUYECKUMMN U HAAEXHBIMM MawmHamu. OHM MOTYT 3ameLlnBaTh fI060N TUM MyKU 1 NPOU3BOAAT
[ONMUHHbBIE N KOPOTKME MaKapOHHble U3AenunA nyTéM 6bICTPON CMEHbl MaTpuubl.
P3, P6 n P12 apnAaoTcA mawmnHamu cpegHer Npou3BOAMTENbHOCTU, MAEaNbHbIMU ANA PEeCTOPaHOB M Mara3vHOB CBEXUX
makapoH. OHu nérkne B akcnnyataumm. OHM MOMHOCTBLIO CAenaHbl M3 Hepxasetowen ctann. OHM OcHalleHbl naHenen
yrpaBneHnA B COOTBETCTBUM C AACTBYOLWMMM HOpMamy No 6e30nacHoCTL.
COCTOAT U3: - TecTomec

- Ball U LUHEK NIerko pasbmparoTcA AnA O4UCTKM

- BNEKTPOHHbIV BpaLLAIOLMIACA HOX AN1A KOPOTKOPE3aHHbIX MakapOHHbIX U3AENUIA C perynMpoBKon

CKOPOCTM BPaLLEHNA HOXa

- BEHTUNATOP

- TeNnexka 13 HepxaBetoLen ctanu Ha konécax (P6 n P12)

- BOAAHOE OXNaxKAeHve ANA ronoBKW 3KCTPYANPOBaHMA 1 MaTpuubl (onunA anA P6 - ctaHaapTHoe anA P12)
Hacapgku
1 - P3 Hacapka anAa npurotosrieHUA pasuonu - 2 - P6 u P12 Hacagka aonA npurotoBrieHUA paBuonu
OHuM NO3BONAKOT NPUIOTOBUTL PABUOW, CKIEEHbI APYr C APYroM, pasnu4Horo dpopmara.
3-P3,P6 u P12 Hacanka onA npurotoBneHusa «HbOKKW» [103BONAET rOTOBUTL KapTOMENbHbIE UM My4YHbIE HBOKKIN Pa3finiyHOro
pasmepa. K TecTy MOXHO A06aBUTb MOMUAOPW UMW LUMNHAT.
4 - bnok ana npurotosneHna TROFIE Ha mawwuHax P6 u P12 ABTOMaTnyeckuin 650K AnA npurotoBneHuvA trofie (permoHanbHbIn
BN MaKapoH).
Hacaaku nerko NpMcoeayHAIOTCA K MallnHe. HekoTopble HacaAKun UCNONb3YOTCA TakXXe Ha APYrMX MallMHaxX Hallero accopTuMeHTa.
[lnA nonHoro accopTMmeHTa Hacagok CMOTpeTb Ha Katasnor «LUtamnbl n Matpuubi»

TexHnyeckne gaHHbIe

P3 P6 P12 Hacapgku
Bec 58 Kg 108 Kg 147 Kg P3 Hacagka ans pasvonm Bec 11 Kg
a6aput mm (AxBxC) 500x365x445 580x400x1120 > P3 Hacagka ans pasvonv rabaput 200x450x350 mm
la6aput mm (AxBxD) . . 580x850x1550  P6-P12 Hacapka anA pasuonm Bec 17,8 Kg
YcTaHoBreHHaA MOLWHOCTb 900 W 1100 W 2000 W P6-P12 Hacapka ans pasvonu rabaput 300x550x370 mm
EmkocTb TecTomeca 3 Kg 6 Kg 12 Kg P3-P6-P12 Hacapka ansa Hbokkn Bec 22,2 Kg

Mpou3BoauTensHocT MakapoHHbix usnenvit - 8-10 Kg/h  15-18 Kg/h  25-35 Kg/h  P3-P6-P12 Hacaka AnA HbOKKY rabapnt  250x360x465 mm
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La Monferrina

I P50 ¢ una macchina automatica,
di grande affidabilita, adatta alla

lavorazione di ogni tipo di farina e semola.
E particolarmente indicata per tutti i tipi di pasta corta e lunga.
P50 & una macchina semi industriale abbinabile a: taglierine
automatiche, niditrici, raviolatrici, cappellettatrici.
Il suo funzionamento & semplice ed efficiente, completamente in
acciaio inox. E dotata di pannello comandi ed & conforme alle
normative antinfortunistiche vigenti.

Caratteristiche:

- Vasca impastatrice

- Albero e coclea smontabili per una facile pulizia e manutenzione
- Tagliapasta automatico con variatore di velocita

- Raffreddamento ad acqua per testata estrusione e trafila
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Accessori 1]

K} Trafile

Sono disponibili trafile in bronzo per
ottenere una pasta piu ruvida e trafile
in PTFE per una pasta piu lucida e
trasparente.

I Arrotolatore sfoglia
Per la formazione automatica di rotoli
di sfoglia.

L'innesto degli accessori &€ semplice
e pratico.

Per la gamma completa degli accessori
vedere il catalogo Stampi & Trafile.

La pressa pud lavorare in linea
con la macchina niditrice per la

produzione di nidi di tagliatelle.
Per i riferimenti tecnici vedere

il catalogo Linee.

Dati1 Tecnici P50

Peso

Dimensioni mm (AxBxC)
Potenza motore

3 motori trifase

Motore 1

Motore 2

Motore 3

Capacita vasca impastatrice
Produzione pasta

208 Kg
650x1230x1770

1800 W
900 W
900 W
14 Kg

50 Kg/h
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P50 is an automatic and very reliable machine, fit to carry out pasta production by using any kind of flour and durum wheat
(semolina). It is suitable for all kinds of short and long pasta production.
P50 P30 is a semi-industrial machine which can be combined with : automatic cutting machines, nest making machines, ravio-
li machines, cappelletti machines. Its operation is simple and efficient; its external structure is made of anodized aluminium and
the parts that are in contact with pasta are made of stainless steel. It is equipped with a control panel and it respects all acci-
dent prevention regulations in force.
Characteristics: - Kneading vat

- Shaft and screw which can be disassembled for an easy cleaning and maintenance.

- Automatic pasta cutter with speed variator

- Fan

. - Water cooling for extruding head and die

Accessories
1 - Dies
Both bronze and PTFE dies are available: bronze dies extrude a rough pasta while PTFE dies extrude a smooth and more tran-
sparent pasta.
2 - Pasta sheet roller
For automatic production of pasta sheet rollers.
For the complete range of accessories, see Moulds & Dies catalogue.
The press can work in line with the nest machine for producing tagliatelle nests.
For the technical references, see “the Lines” catalogue.

Technical Data

Weight 208 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 650x1230x1770
Motor power 3 three-phase phase motors (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 1800 / 900 / 900 W
Kneading vat capacity 14 Kg

Pasta production 50 Kg/h

P50 est une machine automatique de grande fiabilité, indiquée pour le travail avec tout type de farine et de semoule. Elle est
particulierement convenable pour produire tout types de péates courtes et longues.
P50 est une machine semi industrielle accouplable a : découpeuses automatiques, machines a nids, machines a ravioli et
machines a cappelletti.
Son fonctionnement est simple et efficace. Sa structure externe est faite en aluminium anodisé et les parties qui sont en con-
tact direct avec la pate sont faites en acier inox; elle est équipée avec un tableau de contrdle et elle est conforme aux normes
en vigueur pour la prévention des accidents du travail.
Caractéristiques: - Bac de Pétrissage

- Arbre et vis sans fin amovibles pour les opérations de nettoyage et entretien

- Coupe-pate automatique avec variateur de vitesse

- Ventilateur

] - Refroidissement par eau pour la presse et la filiere.

Accessoires
1 - Filiéres
Les filiéres sont disponibles en bronze pour obtenir des pates plus rugueuses et en PTFE pour produire des pates plus polies et transparentes.
2 - Enrouleur pour abaisse
Pour enrouler automatiquement les rouleaux de |'abaisse.
Pour la gamme complete des accessoires, voir le catalogue Moules & Filieres.
La presse peut travailler en ligne avec la machine a nids pour produire les nids de tagliatelles.
Pour les références techniques, voir le catalogue Lignes.

Données Techniques

Poids 208 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 650x1230x1770
Puissance du moteur 3 moteurs triphasés (Moteur 1 / Moteur 2 / Moteur 3) 1800 / 900 / 900 W
Capacité du bac de pétrissage 14 Kg
Production de pates 50 Kg/h

P50 ist eine automatische, sehr zuverlassige Nudelmaschine fur die Verarbeitung jeder Art von Mehl und GrieB. Sie eignet sich
besonders fiir die Produktion von kurzen und langen Pastaformaten.
P50 ist eine halbindustrielle Maschine, die mit Schneidautomaten, Maschinen fir Bandnudelnester, Maschinen fir Ravioli und
Cappelletti kombiniert werden kann.
Ihre Betriebsweise ist einfach und effizient. Die &uBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, alle Teile, die mit dem Teig in
Berlhrung kommen, bestehen aus Edelstahl. Sie ist mit einem Schaltfeld ausgestattet und entspricht den geltenden
Unfallschutzbestimmungen.
Eigenschaften: - Knetbecken

- Welle und Schnecke sind fir die einfache Reinigung und Wartung ausbaubar

- Automatische Schneidvorrichtung mit Geschwindigkeitsregulierung

- Lafter

- Wasserkuhlung fur Pressekopf und Matrize

Zubehor

1 - Matrizen
Erhaltlich sind Matrizen aus Bronze fUr einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE fur einen glédnzenderen, transparenten Teig.
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2 - Teigaufwickler

FUr die automatische Herstellung von Teigrollen.

Fir das komplette Zubehoérsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.

Die Presse kann in einer Linie mit der Maschine fur Bandnudelnester flr die Produktion von Tagliatelle-Nestern eingesetzt werden.
Fir die technischen Angaben wird auf den Katalog Linien verwiesen.

Technische Angaben

Gewicht 208 Kg
Abmessungen mm (AxBxC) 650x1230x1770
Motorleistung 3 Dreiphasenmotoren (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 1800 / 900 / 900 W
Fassungsvermogen des Knetbeckens 14 Kg
Teigwarenproduktion 50 Kg/h

P50 es una maquina automatica, de grande fiabilidad, ideal para amasar todo tipo de harina y sémola. Esta especialmente indicada
para todos los tipos de pasta corta y larga.
P50 es una maquina semi-industrial combinable con: maquinas automaticas de corte, maquinas para nidos de pasta, para raviolis y
para cappelletti.
Su funcionamiento es sencillo y eficiente. La estructura exterior es de aluminio anodizado y las partes en contacto con la masa son
de acero inoxidable. Llevan un cuadro de mandos y cumplen conformidad con las normas vigentes sobre prevencion de riesgos labo-
rales.
Caracteristicas - Cubeta amasadora

- Eje y caracol desmontables, para su facil limpieza y mantenimiento

- Corta pasta automatico con variador de velocidad

- Ventilador

- Enfriamiento por agua para cabezal de extrusion y trefiladora

Accesorios

1 - Trefiladoras

Estan disponibles trefiladoras de bronce para obtener una pasta mas basta y trefiladoras de PTFE para una pasta mas brillante
y transparente.

2 - Enrollador para la masa en hoja

Para preparar automaticamente rollos de masa en hoja.

Para ver la gama completa de los accesorios, consultese el catédlogo Moldes & Trefiladoras.

La prensa puede trabajar en linea con la maquina de nidos, para realizar nidos de tallarines anchos.

Para toda referencia técnica, véase el catalogo Lineas.

Datos Técnicos

Peso 208 Kg
Tamaino mm (AxBxC) 650x1230x1770
Potencia del motor 3 motores trifasicos (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 1800 / 900 / 900 W
Capacidad cubeta amasadora 14 Kg
Produccion de pasta 50 Kg/h

P50 ABnAeTCA aBTOMATUYECKOW N HAAEXHOW MALLUMHOW , KOTOPas MOXET UCMOMb30BaThCA C I0OMM TUMOM MYKW U NPOU3BOANT
BCe BMAbl KOPOTKUX U ONUMHHbBIX MakKapOHHbIX U3aennin.
P50 moxeT TakXe MCrnonb30BaTbCA AN1A HEMPEepbIBHOrO NPOU3BOACTBA PACKATOHHOMO TecTa ANnA noaayn Ha HOPMOBOYHbIE
MalUuMHbI ANA NPOM3BOACTBA Naniu, rHé3, paBuonn 1 KannenneTTu.
OHa nérkana B akcnnyaTtaumm. OHa MOMHOCTBIO cAenaHa u3 Hepxasetowen ctanu. OHa ocHalleHa naHenen ynpaBneHuA B
COOTBETCTBUM C AENCTBYOLWMMM HOpMamu no 6e3anacHocTu.
CoctouT u3: - TecTomec

- BaJl U WUHEK NErko pasbuparoTca AnA O4YUCTKM

- 3NIEKTPOHHbIV BpaLlaoWmninca HOX AJ1A KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX U3AENNA C PETYIMPOBKON

CKOPOCTM BpaLLEHUA HoXa
- BEHTUNATOP
- BOAAHOE OXNa>kAeHVe AnA rofoBKW SKCTPYAMPOBaHNA U MaTpu1Lbl

Hacagku

1 - MaTpuubl

MoxxHO npuobpectn nmb6o 6poH30Bble MaTpuubl (MONy4alTCA MakapoHbl C 6onee LweplwaBo MOBEPXHOCTbI) fMbHo
TechnoHoBble MaTpuLUbl (MONyYadTCA MakKapoHbl ¢ 6onee rmaakon NOBEPXHOCTHIO).

2 - YCTpOMUCTBO AJIA aBTOMaTU4YE€CKOro HamaTbiBaHUA JIEHTbI TecTa

[lnA aBTOMAaTMYECKOro NPUroTOBSIEHNA PYJIOHOB JIEHTHI TEcTa.

[nA nonHoro accopTMeHTa HacagoK CMOTPeTh Ha katanor «LTamnsl n MaTtpuupbi»

MalwumHa P30 MOXeT cocTaBUTb NIMHWIO ANA NPOU3BOACTBA FHE3 Nanium co cneumanbHOW MallvHOWN.

[nAa cneundmkaumm cMoTpeTb Ha KaTtanor «JInHum» .

TexHn4eckne gaHHbIe

Bec 208 Kg
abaput mm (AxBxC) 650x1230x1770
YcTaHoBNEeHHaA MOLWHOCTL 3 TpéxdasHble MoTopa (MoTop 1 - MoTop 2 - MoTop 3) 1800 /900 / 900 W
EmkocTb TecTomeca 14 Kg
MpousBoAMTENbHOCTL MaKapoOHHbIX U3aAenuit 50 Kg/h
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P100 ¢ una macchina automatica,

di grande affidabilita, adatta alla lavorazione

di ogni tipo di farina e semola.

E particolarmente indicata per tutti i tipi di pasta corta e lunga.
P100 & una macchina semi industriale abbinabile a: taglierine
automatiche, niditrici, raviolatrici, cappellettatrici.

Il suo funzionamento e semplice ed efficiente, completamente in
acciaio inox. E dotata di pannello comandi ed & conforme alle
normative antinfortunistiche vigenti.

Caratteristiche:

- Vasca impastatrice

- Albero e coclea smontabili per una facile pulizia e manutenzione
- Tagliapasta automatico con variatore di velocita

- Inverter

- Controllo della pressione sulla testata

- Raffreddamento ad acqua per testata estrusione e trafila

- Ribaltamento Vasca superiore con sistema pneumatico
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Accessorl

Kl Trafile

Sono disponibili trafile in bronzo per
ottenere una pasta piu ruvida e trafile
in PTFE per una pasta piu lucida e
trasparente.

H Arrotolatore sfoglia
Per la formazione automatica di rotoli
di sfoglia.

L'innesto degli accessori & semplice
e pratico.

Per la gamma completa degli accessori
vedere il catalogo Stampi & Trafile.

La pressa puo lavorare in linea
con la macchina niditrice per la
produzione di nidi di tagliatelle.
Per i riferimenti tecnici vedere

il catalogo Linee.

Dati1 Tecnici P100

Peso

Dimensioni mm (AxBxC)
Potenza motore

3 motori trifase

Motore 1

Motore 2

Motore 3

Capacita vasca impastatrice
Produzione pasta

372 Kg
815x1600x1600

4000 W
1800 W
1800 W
30 Kg
100 Kg/h
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P100 is an automatic and very reliable machine, fit to carry out pasta production by using any kind of flour and durum wheat
(semolina). It is suitable for all kinds of short and long pasta production.
P100 is a semi-industrial machine which can be combined with : automatic cutting machines, nest making machines, ravioli
machines, cappelletti machines. Its operation is simple and efficient; its external structure is stainless steel. It is equipped with
a control panel and it respects all accident prevention regulations in force.
Characteristics: - Kneading vat
- Shaft and screw, which can be disassembled for an easy cleaning and maintenance.
- Automatic pasta cutter with speed variator
- Speed inverter
- Pressure control on extruding head
- Water cooling for extruding head and die
- Automatic upper vat tilting by pneumatic system
Accessories
1 - Dies
Both bronze and PTFE dies are available: bronze dies extrude a rough pasta while PTFE dies extrude a smooth and more tran-
sparent pasta.
2 - Pasta sheet roller
For automatic production of pasta sheet rollers.
For the complete range of accessories, see Moulds & Dies catalogue.
The press can work in line with the nest machine for producing tagliatelle nests.
For the technical references, see “the Lines” catalogue.

Technical Data

Weight 372 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 815x1600x1600
Motor power 3 three-phase phase motors (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 4000/ 1800 / 1800 W
Kneading vat capacity 30 Kg

Pasta production 100 Kg/h

P100 est une machine automatique de grande fiabilité, indiquée pour le travail avec tout type de farine et de semoule. Elle est
particulierement convenable pour produire tous types de pates courtes et longues.
P100 est une machine semi industrielle accouplable a : découpeuses automatiques, machines a nids, machines a
ravioli et machines a cappelletti.
Son fonctionnement est simple et efficace. C’est complétement en acier inox; elle est équipée avec un tableau de contréle et
elle est conforme aux normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.
Caractéristiques: - Bac de Pétrissage

- Arbre et vis sans fin amovibles pour les opérations de nettoyage et entretien

- Coupe-pate automatique avec variateur de vitesse

- Inverter

- Controle pression sur la téte d’extrusion

- Refroidissement par eau pour la presse et la filiere.

. - Basculement pneumatique de la cuve derriére
Accessoires

1 - Filiéres

Les filiéres sont disponibles en bronze pour obtenir des pates plus rugueuses et en PTFE pour produire des pates plus polies et transparentes.
2 - Enrouleur pour abaisse

Pour enrouler automatiquement les rouleaux de |'abaisse.

Pour la gamme compléte des accessoires, voir le catalogue Moules & Filiéres.

La presse peut travailler en ligne avec la machine a nids pour produire les nids de tagliatelles.

Pour les références techniques, voir le catalogue Lignes.

Données Techniques

Poids 372 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 815x1600x1600
Puissance du moteur 3 moteurs triphasés (Moteur 1 / Moteur 2 / Moteur 3) 4000 / 1800 / 1800 W
Capacité du bac de pétrissage 30 Kg
Production de pates 100 Kg/h

P100 ist eine automatische, sehr zuverldssige Nudelmaschine fir die Verarbeitung jeder Art von Mehl und GrieB. Sie eignet sich
besonders fir die Produktion von kurzen und langen Pastaformaten.

P100 ist eine halbindustrielle Maschine, die mit Schneidautomaten, Maschinen flir Bandnudelnester, Maschinen fir Ravioli und
Cappelletti kombiniert werden kann.

Ihre Betriebsweise ist einfach und die Struktur besteht aus Edelstahl. Sie ist mit einem Schaltfeld ausgestattet und entspricht
den geltenden Unfallschutzbestimmungen.

Eigenschaften: - Knetbecken

- Welle und Schnecke sind flr die einfache Reinigung und Wartung ausbaubar

- Automatische Schneidvorrichtung mit Geschwindigkeitsregulierung

- Einstellung der Pressgeschwindigkeit

- Druckkontrolle am Presskopf

- Wasserkuhlung fur Pressekopf und Matrize

- Automatisches, pneumatisches Kippen des oberen Mischbehélters

Zubehor
1 - Matrizen
Erhaltlich sind Matrizen aus Bronze fir einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE fur einen glédnzenderen, transparenten Teig.
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2 - Teigaufwickler

FUr die automatische Herstellung von Teigrollen.

Fir das komplette Zubehodrsortiment wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.

Die Presse kann in einer Linie mit der Maschine fir Bandnudelnester fiir die Produktion von Tagliatelle-Nestern eingesetzt werden.
Fir die technischen Angaben wird auf den Katalog Linien verwiesen.

Technische Angaben

Gewicht 372 Kg
Abmessungen mm (AxBxC) 815x1600x1600
Motorleistung 2 Dreiphasenmotoren (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 4000 / 1800 / 1800 W
Fassungsvermdégen des Knetbeckens 30 Kg
Teigwarenproduktion 100 Kg/h

P100 es una maquina automatica, de grande fiabilidad, ideal para amasar todo tipo de harina y sémola. Esta especialmente indicada
para todos los tipos de pasta corta y larga.
P100 es una maquina semi-industrial combinable con: maquinas automaticas de corte, maquinas para nidos de pasta, para raviolis
y para cappelletti.
Su funcionamiento es sencillo y eficiente. La estructura es de acero inoxidable. Llevan un cuadro de mandos y cumplen conformidad
con las normas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.
Caracteristicas - Cubeta amasadora

- Eje y caracol desmontables, para su facil limpieza y mantenimiento

- Corta pasta automatico con variador de velocidad

- Inverter

- Control de la presion en el cabezal

- Elevacion de la cuba superior mediante pistones neumataticos

- Enfriamiento por agua para cabezal de extrusion y trefiladora

Accesorios

1 - Trefiladoras

Estan disponibles trefiladoras de bronce para obtener una pasta mas basta y trefiladoras de PTFE para una pasta mas brillante
y transparente.

2 - Enrollador para la masa en hoja

Para preparar automaticamente rollos de masa en hoja.

Para ver la gama completa de los accesorios, consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.

La prensa puede trabajar en linea con la maquina de nidos, para realizar nidos de tallarines anchos.

Para toda referencia técnica, véase el catalogo Lineas.

Datos Técnicos

Peso 372 Kg
Tamaio mm (AxBxC) 815x1600x1600
Potencia del motor 2 motores trifasicos (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 4000 / 1800 / 1800 W
Capacidad cubeta amasadora 30 Kg
Produccion de pasta 100 Kg/h

P100 ABnAeTCA aBTOMaTU4ECKON N HaAEXHON MaLIMHOW , KOTOpaa MOXeT paboTaTb Ha foboM TUNne MyKn U NpOn3BOAUT
BCE BUAbl KOPOTKNUX N OJIMHHBIX MAKapOHHbIX U3OENUNA.
P100 MOXeT Tak)e MCMnonb3oBaTbCA ANA HENPEPLIBHOMO NPOU3BOACTBA pacKaTOHHOro TecTa AnA nogadn Ha hOpMOBOYHbIE
MalluvHbl ANnA Nponu3BoACTBa nanwiu, FHéS,El,, pasuonu n KannenneTTu.
OHa nérkaa B akcnnyataumm. OHa MOMHOCTLIO CAefnaHa M3 HepXaBelowewn CTanu U ocHalleHa naHenew ynpasneHuA B
COOTBETCTBMU C AENCTBYIOLWMMU HOPMamMu No 6e3anacHoCTy.
CocTouT us: - TecTomec

- Ba/ U LWHEK Nerko pasbvparoTca AnA OYUCTKM

- 3IEKTPOHHbIN BpaLLAOLMACA HOX AJ1A KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX N3AENWIN C PErynnpoBKOn

CKOPOCTU BpaLLEeHNA HoXa

- UHBEPTOP

- KOHTPOJb AaBJIEHUA TONIOBKU 3KCTPYATPOBAHUA

- BOOAHOE OXNaXKAeHWe ANA rofIoBKY SKCTPYAMPOBAHMA 1 MaTpuULbl

- MHEBMATNYECKOE OTKNAbIBAHUE BEPXHErO TECTOMECA

Hacagkun

1 - MaTpuubl

MoxHO npuobpectn nubo 6pPoH30BblIE MaTpuubl (MOMy4alTCA MakapoHbl C 6onee LwepwaBord MOBEPXHOCTbIO) NMbHo
TednoHoBbIE MaTpULb! (NONy4atoTCA MakapoHbl ¢ 6onee rnagkon NOBEPXHOCTHLIO).

2 - YCTpPONCTBO ANIA aBTOMaTM4YeCKOro HaMmaTbiBaHUA JIEHTbI TeCcTa

[nAa aBTOMaTU4EeCKOro NPUroTOBIIEHNA PY/IOHOB NIEHTLI TeCTa.

[lnA nonHoro accopTUMeHTa Hacanok CMOTPEThb Ha Kartanor «LTtamnbl u MaTtpuubl»

MawwnHa P30 MOXeT COCTaBUTb IMHUIO AS1A NPOM3BOACTBA rHE3 nanwm co cneumanbHOM MalHON.

[nAa cneundukauum cMoTpeTb Ha KaTanor «JIuHum» .

TexHn4yeckune gaHHbIe

Bec 372 Kg
abaput mm (AxBxC) 815x1600x1600
YcTaHOBEeHHaA MOLWHOCTL 2 TpéxdasHble MoTopa (MoTop 1 - MoTop 2 - MoTop 3) 4000 / 1800 / 1800 W
EmkocTb TecTomeca 30 Kg
Mpon3BoauTENbHOCTh MaKapoHHbIX N3aenuii 100 Kg/h
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LaMonferrind

I I P200 ¢ una macchina automatica, di grande affidabilita, indica-
ta per la lavorazione di ogni tipo di farina e semola.

P200 ¢ una macchina industriale particolarmente adatta alla
produzione di pasta corta e lunga ed € abbinabile a niditrici.

Il suo funzionamento € semplice ed efficiente; ha la struttura
esterna in alluminio anodizzato e le parti a contatto con la pasta
sono in acciaio inox.

E dotata di pannello comandi ed & conforme alle normative
antinfortunistiche vigenti.
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Caratteristiche:

- Doppia vasca impastatrice (vasca superiore con
ribaltamento automatico)

- Albero e coclea smontabili per una facile pulizia
€ manutenzione

- Tagliapasta automatico rotativo con variatore di
velocita

- Raffreddamento ad acqua su tubo coclea

Dati1 Tecnici P200

Peso 590 kg
Dimensioni mm (AxBxC) 1550x1650x1650
Potenza motore

3 motori trifase

Motore 1 5500 W
Motore 2 1870 W
C Motore 3 1870 W
Capacita vasca impastatrice 78 Kg
o Produzione pasta 200 Kg/h
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P200 is an automatic and very reliable machine, fit to carry out pasta production by using any kind of flour and durum wheat
(semolina).

P200 is an industrial machine suitable for the production of long and short pasta and to be coupled to nest making machines.

Its operation is simple and efficient, its external structure is made of anodized aluminium and the parts that are in contact with
pasta are made of stainless steel. It is equipped with a control panel and it respects all accident prevention regulations in force.

Characteristics:

- Double kneading vat (upper vat with automatic tip-up)

- Shaft and screw can be disassembled for an easy cleaning and maintenance
- Automatic pasta cutter with speed variator

- Water cooling on extruding barrel

Technical Data

P200
Weight 590 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 1550x1650x1650
Motor power 3 three-phase phase motors (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 5500/ 1870 /1870 W
Kneading vat capacity 78 Kg
Pasta production 200 Kg/h

La Presse P200 est une machine automatique de grande fiabilité, indiquée pour le travail avec tout type de farine et de
semoule.

La Presse P200 est une machine industrielle qui est particulierement convenable pour produire tout types de pates courtes et
longues et elle peut étre combinée avec des machines a nids.

Son fonctionnement est simple et efficace. Sa structure externe est faite en aluminium anodisé et les parties qui sont en con-
tact direct avec la pate sont faites en acier inox; elle est équipée par un tableau de contrdle et elle est conforme aux normes en
vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Caractéristiques:

- Double Bac de Pétrissage (le bac supérieur est automatiquement escamotable)
- Arbre et vis sans fin désassamblables pour un simple nettoyage et entretien

- Coupe-pates automatique rotatif avec variateur de vitesse

- Refroidissement par eau sur le tuyeau de la vis sans fin

Données Techniques

P200
Poids 590 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 1550x1650x1650
Puissance du moteur 3 moteurs triphasés (Moteur 1 / Moteur 2 / Moteur 3) 5500/ 1870 /1870 W
Capacité du bac de pétrissage 78 Kg
Production de pates 200 Kg/h

P200 ist eine automatische Maschine, die sich durch groBe Zuverl&ssigkeit auszeichnet, zur Verarbeitung jeder Art von Mehl und
GrieB angezeigt.

P200 ist eine industrielle Maschine, besonders geeignet zur Produktion kurzer und langer Pasta und kombinierbar mit Nest-
Maschinen.

Ihr Betrieb ist einfach und effizient; das Geh&use ist aus anodisiertem Aluminium und die Teile, die mit dem Teig in Berlihrung
kommen sind aus Edelstahl. Sie ist mit einer Schalttafel ausgestattet und entspricht den geltenden Unfallverhiitungsvorschriften.

EIGENSCHAFTEN:

- Doppelte Knetwanne (obere Wanne mit automatischem Umkippen)

- Antriebswelle und Schnecke ausbaubar, um Reinigung und Wartung zu erleichtern
- Automatischer Rotationsteigschneider mit Geschwindigkeitsregler

Technische Angaben

P200
Gewicht 590 Kg
Abmessungen mm (AxBxC) 1550x1650x1650
Motorleistung 2 Dreiphasenmotoren (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 5500/ 1870 /1870 W
Fassungsvermdgen des Knetbeckens 78 Kg
Teigwarenproduktion 200 Kg/h
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La P200 es una maquina automatica, de gran fiabilidad, ideal para amasar todo tipo de harina y sémola. Esta especialmente
indicada para la produccion de pasta corta y larga; también puede ser abinada a la maquina para hacer nidos de tallarines.
Su funcionamiento es sencillo y eficiente.

Su estructura exterior es de aluminio anodizado y las partes en contacto con la masa son de acero inoxidable. Lleva un cuadro
de mandos y cumple conformidad con las normas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

CARACTERISTICAS

- Doble cubeta amasadora ( la cubeta superior se puede volcar)
- Eje y caracol extraibles para su facil limpieza y mantenimiento
- Corta pasta automatico con variador de velocidad

- Ventilador

- Enfriamiento por agua para cabezal de extrusion y trefiladora

Datos Técnicos

P200
Peso 590 Kg
Tamafo mm (AxBxC) 1550x1650x1650
Potencia del motor 2 motores trifasicos (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 5500/ 1870 /1870 W
Capacidad cubeta amasadora 78 Kg
Produccién de pasta 200 Kg/h

P200 sBnAeTcA aBTOMATUYECKOW M HAAEXHOWN MaLLUMHON , KOTOPaA MOXET MUCMONb30BaTLCA C MIIOOUM TUMNOM MYKW.

P200 ABnAeTCA NPOMbILLIEHHON MaWMWHOW , NpefHa3HaveHa AnA NPOU3BOACTBA KOPOTKUX U AJIMHHBIX MaKapOHHbIX U3AEeNui,
M MOXET Takxe WCMoMb30BaTbCA ONIA HEMpepbIBHOMO MPOM3BOACTBA PACKATOHHOrO TecTa AfA rnojadn Ha (HOPMOBOYHbLIE
MalUMHbI ANA NPOU3BOACTBA rHE3MA,

OHa nérkana B aKcnayatauun; oHa nmeeT KOHCTPYKUUIO N3 aHOAMPOBAaHHOIO afltoMMHNA U BCe NOBEPXHOCTU conpukacaruwimeca
C NpoayKTaMu caenaHbl U3 Hep)kaBetoLen cTanu.
OHa ocHalleHa naHenemn ynpasfieHna B COOTBETCTBUN C AENCTBYIOLMMIN HOPMamn nNo 6e3anacHoCTy.

CoctouT um3:

- ABOWHOM 6aK TecTomeca (BEPXHUI ONPOKMAbIBAOLLMIACA)

- Ba/ U LWHEK Nerko pasbupatotca Ana O4YUCTKU

- 3NIEKTPOHHbI BpaLLaKOLWMIACA HOX ANA KOPOTKOPE3aHHbIX MakapOHHbIX U3AENUIA C PEryIMPOBKOA CKOPOCTM BpaLleHWA Hoxa
- BOAAHOE OXJ1aXAEHUe ANA WHeKa

TexHn4yeckne gaHHbIe

P200
Bec 590 Kg
abaput mm (AxBxC) 1550x1650x1650
YcTaHOBrEeHHaA MOWHOCTL 2 TpéxdasHble MoTopa (MoTtop 1 - MoTop 2 - MoTop 3) 5500/ 1870 /1870 W
EmkocTb TecTomeca 78 Kg
Mpon3BoANTENBHOCTb MaKapPOHHBIX U3Aenuii 200 Kg/h
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I I Macchina automatica per trofie e altri for-
mati regionali abbinabile ai modelli P6
(nella foto sopra) e P12.
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La macchina € composta da motorino
tagliapasta rotativo, formatore prodotto,
tappeto a velocita regolabile e quadro
comandi.

Il suo funzionamento & semplice ed effi-
ciente; ha un telaio in acciaio inox e sup-
porti in alluminio anodizzato ed € conforme
alle normative antinfortunistiche vigenti.

Dati Tecnici TROFIE

Peso 46 Kg

_ Dimensioni solo TROFIE mm (AxBxC)  800x500x950
A Dimensioni TROFIE + P6 mm (DxBxE)  1200x500x1200
Produzione trofie 15 Kg/h
A
E
C
B
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Automatic machine for Trofie and other regional pasta shapes, that can be combined that can be combined with
P6 machine model (in the photo above) and P12 machine model.

The machine is composed by a rotating cutting unit , forming unit, variable speed belt and control unit.

Its operation is simple and efficient . It is composed by a frame made of stainless steel and by anodized aluminium
structures. It respects all accident prevention regulations in force.

Technical Data

TROFIE machine weight 46 Kg
TROFIE machine (alone) dimensions mm (AxBxC) 800x500x950
TROFIE machine + P6 machine dimensions mm (DxBxE) 1200x500x1200
TROFIE production 15 Kg/h

I l Machine automatique pour Trofie et d'autres types de pates regionales, qui peut étre combinée avec les Machines
P6 (dans la photo ci-dessus) et P12.
La machine est composée par un moteur coupe-pate rotatif, par une unité de formation du produit, un tapis a vites-
se réglable et par un tableau de contréle.
Son fonctionnement est simple et efficace . Elle est composée par un chassis en acier inox et des supports en alu-
minium anodisé. Elle est conforme aux normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Données Techniques

Poids Machine TROFIE 46 Kg
Dimensions machine pour TROFIE (seule) mm (AxBxC) 800x500x950
Dimensions machine pour TROFIE + P6 machine mm (DxBXxE) 1200x500x1200
Production de TROFIE 15 Kg/h

B Automatische Maschine fiir Trofie (typisch ligurische gedrehte Pasta), kombinierbar mit den Modellen P6 (siehe

Foto oben) und P12.
Die Maschine besteht aus einer motorisierten Schneidrolle fiir den Teig, der Formvorrichtung, einem Férderband

mit regulierbarer Geschwindigkeit und dem Schaltkasten.
Ihre Funktionsweise ist einfach und praktisch; sie hat einen Rahmen aus Edelstahl sowie Halterungen aus eloxier-
tem Aluminium und entspricht den geltenden Unfallschutzbestimmungen.

Technische Angaben

Gewicht 46 Kg
Abmessungen nur TROFIE mm (AxBxC) 800x500x950
Abmessungen TROFIE + P6 mm (DxBXE) 1200x500x1200
Produktion Trofie 15 Kg/h
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Maquina autématica para producir pasta tipica regional del Norte ltalia.
Esta compuesta por un motor corta pasta rotativo, un modelador del producto, alfombra con velocidad regulable

y cuadro de mandos.
Su funcionamento es eficiente y sencillo. La estructura exterior es de aluminio anodizato y cumple con las normas

vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

Datos Técnicos

Peso maquina TROFIE 46 Kg

Dimensiones soélo de las TROFIE mm (AxBxC) 800x500x950

Dimensiones TROFIE + P6 mm (DxBXxE) 1200x500x1200
15 Kg/h

Produccion trofie

[ ABTOMaTU4yecKan MalumHa AnA NpuroToBnienuA trofie n ppyrnx pervoHasibHbIX oopmaTos, ucrnonb3dyeman ¢ npeccavm P6

(cMm. Ha dhoTorpadomio) u P12.
MatumHa CoCTOUT U3 3NEeKTPOHHOTO BpaLLatoLLEerocA HoxXa, 6r1oka A1Aa hopMoBaHWA NPOAyKTa, KOHBeepa ¢ perysimpoBKu

CKOPOCTU U NaHeN yrpasneHus.
MavuvHa nérkan B akcnnyarauum. OHa UMEET CTPYKTYPY U3 HEPXXABEHOLLIEW CTarM 1 aHOOVPOBAHHOTO aITFOMUHUA, 1 OTBEHaET

TpeboBaHNAM CTaHAapTOB 6€30MacHOCTN B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLLMMU HOPMaMMU.

TexHn4eckne aaHHbIe

Bec mawuHbl anA trofie 46 Kg

l@a6baput mawwuHbl gna trofie mm (AxBxC) 800x500x950

[abaput TROFIE + P6 mm (DxBXxE) 1200x500x1200
15 Kg/h

MpoussoautenbHocTb trofie
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La Monferrind

RST160 e RST250 sono raviolatrici a doppia sfoglia e stampi intercambiabili [fll per la produzione
di ravioli gia separati con ripieni morbidi di carne, formaggio, verdura, pesce, in diversi formati
(quadrati, tondi, semitondi, triangolari, a forma di pesce, fungo, fiore, cuore, ecc...).

Per i formati disponibili vedere il catalogo Stampi & Trafile.

Il loro funzionamento € semplice ed efficiente; hanno la struttura esterna in alluminio anodiz-
zato e le parti a contatto con la pasta in acciaio inox.

Sono dotate di pannello comandi e sono conformi alle normative antinfortunistiche vigenti.

Caratteristiche:

- Rulli calibratori delle sfoglie con diametro 55 mm montati su cuscinetti

- Innesto rapido dello stampo nella raviolatrice

- Alimentazione del ripieno a pistone (quantita regolabile durante la lavorazione)

- Nastro trasportatore per convogliare il prodotto finito sui cestelli

- Lavorazione a doppia velocita per la produzione di ravioli e tagliatelle (se dotata di TAGLIA SFOGLIA)
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Accessori

H] Tagliasfoglia

Su richiesta, le raviolatrici RST160 e
RST250 possono essere fornite con
apparecchiature per la produzione di
pasta lunga (tagliatelle, tagliolini, pap-
pardelle, lasagne, spaghetti alla chitarra
con spessore variabile) con stampi
intercambiabili.

E possibile regolare lo spessore della

sfoglia e variare elettronicamente la lun-
ghezza del taglio trasversale.

Dati1 Tecnici RST160

- RST250

Peso senza stampi
Dimensioni mm (AxBxC)
Potenza motore

Larghezza sfoglia
Produzione ravioli
Produzione pasta lunga

RST160 RST250

142 Kg 195 Kg
600x1220x2040 600x1220x2040
900 W 900 W

160 mm 250 mm
80 Kg/h 120 Kg/h
50 Kg/h 70 Kg/h
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RST160 and RST250 are Ravioli machines working with double pasta sheet and interchangeable moulds for producing pre-cut
ravioli with soft fillings made of meat, cheese, vegetables, fish,.. and having different shapes (square, round, half-moon,
triangle, fish-shaped, mushroom-shaped, flower-shaped, heart-shaped, etc..).
For all the available shapes , see Moulds & Dies catalogue.
These machines' operation is simple and efficient; they are made of anodized aluminium in their external structure and the parts
that are in contact with pasta are made of stainless steel. They are equipped with a control panel and they respect all accident
prevention regulations in force.
Characteristics: - pasta sheet calibrating rollers having a diameter of 55 mm assembled on bearings

- fast assembly of moulds inside the ravioli machine

- piston type filling feeding (adjustable quantity during machine operation)

- belt for conveying the final product on trays

. - double speed for producing ravioli and tagliatelle (if it is equipped with the PASTA SHEET CUTTING UNIT).
Accessories

Pasta sheet cutting unit

On request, RST160 and RST250 Ravioli machines can be supplied with a long pasta production device (for tagliatelle, taglio-
lini, pappardelle, lasagne, “spaghetti alla chitarra” , ... with a variable thickness) with interchangeable moulds.

It is possible to adjust pasta sheet thickness and length.

Technical Data

RST160 RST250
Machine weight (without moulds) 160 Kg 195 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 600x1220x2040 600x1220x2040
Motor power 900 W 900 W
Pasta sheet width 160 mm 250 mm
Ravioli production 80 Kg/h 120 Kg/h
Long pasta production 50 Kg/h 70 Kg/h

RST160 et RST250 sont des machines a ravioli a double abaisse et moules interchangeables pour la production de ravioli déja
détachés avec des farces souples de viande, fromage, légumes, poisson, .. en différents formats (carré, rond, demi lune, triangle,
en forme de poisson, champignon, fleur, etc. ..). Pour les formes disponibles, voir le catalogue Moules & Filieres.

Leur fonctionnement est simple et efficace. Leur structure externe est faite en aluminium anodisé et les parties qui sont en contact
direct avec la pate sont faites en acier inox; elles sont équipées avec un tableau de contrdle et elles sont conformes aux
normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Caractéristiques: - Rouleaux abaissant de la pate 55 mm de diametre montés aux roulements

- Enclenchement rapide du moule dans la machine a ravioli

- Alimentation de la farce a pression (quantité réglable avec la machine en marche)

- Tapis roulant pour transporter le produit sur les plateaux

- Travail a double vitesse pour produire les ravioli et les tagliatelles (si la machine est équipé avec un

. GROUPE DE COUPE).

Accessoires
Groupe de coupe pour abaisse et tagliatelle
Sur demande, les machines a Ravioli RST160 et RST250 peuvent étre fournies avec des groupes pour la production de pates
longues (tagliatelle, tagliolini, pappardelle, lasagne, “spaghetti alla chitarra” ,.. avec des épaisseurs variables) grace aux moules
interchangeables.

Données Techniques

RST160 RST250
Poids (sans les moules) 160 Kg 195 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 600x1220x2040 600x1220x2040
Puissance du moteur 900 W 900 W
Largeur de I'abaisse 160 mm 250 mm
Production de Ravioli 80 Kg/h 120 Kg/h
Production de pates longues 50 Kg/h 70 Kg/h

RST160 und RST250 sind Raviolimaschinen mit doppeltem Teigblatt und auswechselbaren Formen fiir die Herstellung von
schon getrennten Ravioli mit weichen Fillungen, z.B. mit Fleisch, Kase, Gemlise, Fisch, in verschiedenen Formaten (quadratisch,
rund, halbrund, dreieckig, in Fisch-, Pilz-, Blumen-, Herzform usw.).
Fdr die erhéltlichen Formate wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.
Ihre Betriebsweise ist einfach und effizient. lhre auBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, alle Teile, die mit dem Teig
in Berlhrung kommen, bestehen aus Edelstahl. Sie sind mit einem Schaltfeld ausgestattet und entsprechen den geltenden
Unfallschutzbestimmungen.
Eigenschaften: - Kalibrierwalzen fir die Teigblatter mit 55 mm Durchmesser, auf Lagern montiert

- Steckanschluss fir das Einsetzen der Form in die Maschine

- Beschickung der Fillung mit Kolben (Flllmenge bei laufender Maschine regulierbar)

- Transportband fiir die Beférderung des Fertigprodukts in Kérbe

- Bearbeitung mit zwei Geschwindigkeitseinstellungen fir die Herstellung von Ravioli und Tagliatelle

. (wenn mit Teigschneider ausgerustet).

Zubehoér
Teigschneider
Auf Wunsch kdénnen die Raviolimaschinen RST160 und RST250 mit Zusatzvorrichtungen fur die Herstellung von langen
Nudelformaten ausgeriistet werden (Tagliatelle, Tagliolini, Pappardelle, Lasagne, Spaghetti alla chitarra mit einstellbarer Dicke),
dafir sind auswechselbare Formen erhdltlich. Die Plattendicke und die Lange des Querschnitts kénnen elektronisch reguliert werden.
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Technische Angaben

RST160 RST250
Gewicht ohne Formen 160 Kg 195 Kg
Abmessungen mm (AxBxC) 600x1220x2040 600x1220x2040
Motorleistung 900 W 900 W
Teigplattenbreite 160 mm 250 mm
Ravioliproduktion 80 Kg/h 120 Kg/h
Produktion von langen Nudeln 50 Kg/h 70 Kg/h

RST160 y RST250 son maquinas para preparar raviolis de doble hoja con moldes intercambiables para producir raviolis ya
separados con rellenos tiernos de picadillo de carne, de queso, de verdura o de pescado de varias formas (cuadrados, redon-
dos, semiredondos, triangulares, con forma de pez, de seta, de corazén, etc.).

Para ver las formas disponibles, consultese el catdlogo Moldes & Trefiladoras.

Su funcionamiento es sencillo y eficiente. Su estructura exterior es de aluminio anodizado y las partes en contacto con la masa
son de acero inoxidable. Llevan cuadro de mandos y cumplen conformidad con las normas vigentes sobre prevencion de rie-
sgos laborales.

Caracteristicas: - Rodillos calibradores de las masas en hoja, de 55 mm de diametro montados sobre cojinetes

- Acoplamiento rapido del molde en la maquina para raviolis

- Alimentacion del relleno por piston (cantidad regulable durante la elaboracién)

- Cinta transportadora para llevar el producto acabado hasta las cestas

, - Elaboracién de doble velocidad para producir raviolis y tallarines anchos (si esta provista de CORTAHOJA).
Accesorios
Cortahoja

A peticién, las maquinas para raviolis RST160 y RST250 pueden ser suministradas con equipos para producir pasta larga
(tallarines anchos, tallarines finos, pappardelle (fetuccini anchos), lasafas, espaguetis a la guitarra de espesor variable) con
moldes intercambiables.

Es posible regular el espesor de la hoja y cambiar electronicamente la longitud del corte transversal.

Datos Técnicos

RST160 RST250
Peso sin moldes 160 Kg 195 Kg
Tamano mm (AxBxC) 600x1220x2040 600x1220x2040
Potencia del motor 900 W 900 W
Ancho de la hoja 160 mm 250 mm
Produccion raviolis 80 Kg/h 120 Kg/h
Produccion pasta larga 50 Kg/h 70 Kg/h

RST160 n RST250 ABnAl0TCA MawmMHamMy AnA NPUroTOBNEHMA OTAENbHbIX PaBMONW U3 ABYX IMCTOB U C CUCTEMOW CMEHHbIX
LWTaMNoB, C pPasnU4YHbIMU Ha4MHKamu (MACO, Cbip, OBOWMW, pbiba) M B pasnuyHbiX dopmartax (KBagpaTHble, Kpyrnble,
NONyKpyrrble, TPEXYrOMbHbIE, ... ).
[InA NonHoro accopTUMeEHTa WTamMnoB CMOTPETb Ha kaTanor «Ltamnbl n Matpuubl»
Onun nérkne B akcnnyataumn. OHM cpenaHbl M3 aHOAMPOBAHHOIO arntoMUHUA U BCE MOBEPXHOCTM CcomnpuKacatowmeca C
npoAayKTamu caenaHbl U3 Hep>XaBetoLen cTanw.
OHu ocHalleHbl NaHenen ynpaBneHna B COOTBETCTBUM C AEVCTBYIOWMMU HOpMamy no 6e3anacHocTu.
CocTomT U3: - KannbpoBOYHbIE BaNNKN ANaMeTpPoOM MM 55 , MOHTUPOBaHHbIE Ha MNOAWMNHUKAX, A1A NOMyYeHnAa nucTa
TecTa Xenaemown TOMWMHbI

- cMcTemMa b6bICTPON CMeHbI LWTamna

- NOpLUHeBaA Nofayva HAYMHKM (KOMMYECTBO HAYUHKM perynupyeTcaA B paboyemM pexume)

- TpaHcrnopTépHas neHTa And Bbixoda pasuosnu

- ABONHAA CKOPOCTb ANA NPUroTOBNEHNA nanwm (ecnu mawumHa cHabxeHa BITIOKOM ON1A PE3KW JTAMLUW)
Hacagku
Bbnok anAa pesku nanwmu
Mo 3akasy, mawuHbl RST160 n RST250 moryT OblTb YKOMMIEKTOBaHbI GMOKOM [AnA MPOM3BOACTBA AJIMHHBIX MIIOCKNX
MaKapOHHbIX U34enun (TanbATenne, TanbonvHW, nannapaenne, nas3aHby, ...) CO CMEHHbIX LUTammMoB.
Bo3MOXHO perynvpoBaTth TOMLWMHY NUCTa TecTa U ANVHY NpoayKTa.

TexHn4yeckmne gaHHbIe

RST160 RST250
Bec mawunHbl (6€3 wtamnos) 160 Kg 195 Kg
[abaput mm (AxBxC) 600x1220x2040 600x1220x2040
YcraHOBJIeHHaA MOLWHOCTb 900 W 900 W
LLimpuHa nucrta TecTta 160 mm 250 mm
PaBuonu npou3BoAUTENIbHOCTb 80 Kg/h 120 Kg/h
ONuHHbIe MaKapoOHbI MPOU3BOAUTESIBHOCTb 50 Kg/h 70 Kg/h
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LaMonferrina

RST160 a ripieno continuo, come la RST160, € una raviolatrice a doppia sfoglia e stampi
intercambiabili per la produzione di ravioli gia separati.
Per i formati disponibili vedere il catalogo Stampi & Trafile.

Il suo funzionamento € semplice ed efficiente; ha la struttura esterna in alluminio anodizzato
e le parti a contatto con la pasta in acciaio inox. E dotata di pannello comandi ed & conforme
alle normative antinfortunistiche vigenti.

61



B} Particolare del sistema di alimentazione n
ripieno in continuo.

Caratteristiche:

- Rulli calibratori delle sfoglie con diametro
55 mm montati su cuscinetti

- Innesto rapido dello stampo nella raviola-
trice

- Dotata di sistema di alimentazione ripieno
in continuo per mezzo di una vite senza
fine
(quantita regolabile durante la lavorazio-
ne)

- Nastro trasportatore per convogliare il
prodotto finito sui cestelli

- Lavorazione a doppia velocita per la pro-
duzione di ravioli e tagliatelle (se dotata
di TAGLIASFOGLIA).

Dati Tecnici RST160 A RIPIENO CONTINUO

Peso senza stampi
Dimensioni mm (AxBxC)
Potenza motore

Larghezza sfoglia
Produzione ravioli

C Capacita tramoggia ripieno
Produzione pasta lunga

150 Kg
600x1250x1800
1800 W

160 mm
90 Kg/h
5 Kg
50 Kg/h
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RST160 machine with continuous filling feeding system is, like RST160, a Ravioli machine working with a double pasta
sheet and interchangeable moulds for the production of pre-cut ravioli.

For the available shapes, see Moulds & Dies catalogue.

Its operation is simple and efficient; it is made of anodized aluminium in its external structure and the parts that are in contact
with pasta are made of stainless steel. It is equipped with a control panel and it respects all accident prevention regulations in
force.

Characteristics:

- Calibrating rollers having a diameter of 55 mm assembled on bearings

- Fast assembly of moulds into the Ravioli machine

- Continuous filling feeding thanks to an endless screw (adjustable quantity during machine operation)

- Belt for conveying the final product on trays

- Double speed for producing ravioli and tagliatelle (if it is equipped with the PASTA SHEET CUTTING UNIT).

Technical Data

Machine weight (without moulds) 150 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 600x1250x1800
Motor power 1800 W
Pasta sheet width 160 mm
Ravioli production 90 Kg/h
Filling hopper capacity 5 Kg
Long pasta production 50 Kg/h

RST160 avec systéme d'alimentation de la farce en continu, comme le modéle RST160, est une machine a ravioli qui
travaille avec une double abaisse et des moules interchangeables pour la production de ravioli déja détachés.

Pour les formats disponibles, voir le catalogue Moules & Filieres.

Son fonctionnement est simple et efficace; sa structure externe est faite en aluminium anodisé et les parties qui sont en contact
direct avec la pate sont faites en acier inox. Elle est équipée avec un tableau de contrdle et elle est conforme aux normes en
vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Caractéristiques:

- Rouleaux abaissant de la pate 55 mm de diamétre montés aux roulements

- Enclenchement rapide du moule dans la machine a ravioli

- Alimentation en continu de la farce grace a une vis sans fin (Quantité réglable avec la machine en marche)

- Tapis roulant pour transporter le produit terminé sur les plateaux

- Travail a double vitesse pour produire les ravioli et les tagliatelles (si la machine est équipée un GROUPE DE COUPE).

Données Techniques

Poids (sans les moules) 150 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 600x1250x1800
Puissance du moteur 1800 W
Largeur de I'abaisse 160 mm
Production de Ravioli 90 Kg/h
Capacité de la trémie de la farce 5 Kg
Production de pates longues 50 Kg/h

- Das Modell RST160 mit kontinuierlicher Fiillung ist ebenso wie RST160 eine Raviolimaschine mit doppeltem Teigblatt und

auswechselbaren Formen fir die Herstellung von bereits getrennten Ravioli.
Fir die lieferbaren Formate wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.
Die Betriebsweise ist einfach und effizient. Die duBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, alle Teile, die mit dem Teig in
Berlhrung kommen, bestehen aus Edelstahl. Sie ist mit einem Schaltfeld ausgestattet und entspricht den geltenden
Unfallschutzbestimmungen.
Eigenschaften:
- Kalibrierwalzen fir die Teigblatter mit 55 mm Durchmesser, auf Lagern montiert
- Steckanschluss fir das Einsetzen der Form in die Maschine
- Ausgestattet mit einem kontinuierlichen Beschickungssystem fir die Flllung durch eine Endlosschnecke
(Fillmenge bei laufender Maschine regulierbar)
- Transportband fiir die Beférderung des Fertigprodukts in Korbe
- Bearbeitung mit zwei Geschwindigkeitseinstellungen fur die Herstellung von Ravioli und Tagliatelle
(wenn mit Teigschneider ausgerUstet)
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Technische Angaben

Gewicht ohne Formen 150 Kg
Abmessungen mm (AxBxC) 600x1250x1800
Motorleistung 1800 W
Teigplattenbreite 160 mm
Ravioliproduktion 90 Kg/h
Flillmenge Fiilltrichter 5 Kg
Produktion lange Pastaformate 50 Kg/h

RST160 de relleno en modo continuo, al igual que la RST160 es una maquina para preparar raviolis de doble hoja y moldes
intercambiables para producir raviolis ya separados.
Para ver las formas disponibles, consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.
Su funcionamiento es sencillo y eficiente. Su estructura exterior es de aluminio anodizado y las partes en contacto con la masa
son de acero inoxidable. Lleva cuadro de mandos y cumplen conformidad con las normas vigentes sobre prevencion de rie-
sgos laborales.
Caracteristicas:
- Rodillos calibradores de las masas en hoja, de 55 mm de diametro montados sobre cojinetes
- Acoplamiento rapido del molde en la maquina para raviolis
- Provista de sistema de alimentacién de relleno en modo continuo por medio de un tornillo sin fin
(cantidad regulable durante la elaboracion)
- Cinta transportadora para llevar el producto acabado hasta las cestas
- Elaboracion de doble velocidad para producir raviolis y tallarines anchos (si lleva CORTAHOJA).

Datos Técnicos

Peso sin moldes 150 Kg
Tamano mm (AxBxC) 600x1250x1800
Potencia del motor 1800 W
Ancho de la hoja 160 mm
Produccién de raviolis 90 Kg/h
Capacidad del embudo de relleno 5 Kg
Produccion de pasta larga 50 Kg/h

MawwnHa RST 160 ¢ HenpepblBHOW MoAa4Ye Ha4YMHKKU, Kak momenb RST160, ABnAeTCA MalMHOW ANA MPUroTOBIIEHWA
OTAEeNbHbIX PaBUONN N3 ABYX JINCTOB U C CUCTEMON CMEHHbIX LUTaMroB.

[nA NonNHOro accopTMMeHTa WTaMnoB CMOTPEeTb Ha KaTanor «Ltamnbl u MaTpuubl»

Ona nérkaa B akcnnyataumu. OHa chenaHa M3 aHOAMPOBAHHOMO asloMUHWA U BCE MOBEPXHOCTW comnpuKkacawwmeca C
npoayKTamu caenaHbl U3 Hepxkasetowen ctanu. OHa ocHalleHa naHenen ynpasfieHMA B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLIMMU
HOopMamu no 6e3anacHoCTu.

CocTtouT un3:

- KanIMbpOBOYHbIE BAJIMKM AMAMETPOM MM 55 , MOHTUPOBaHHbIE Ha MOALIMMHUKAX, ANA NMOYYEHWA NMCTa TeCTa XXeaeMomn TOMWMHbI
- cuctema 6bICTPOM CMEHbI WTamna

- CUCTEMA HEMNPEPbIBHON NOAAYN HAYMHKM NYTEM LUHEKA (KONMYECTBO HAYMHKN PErynnpyeTca B pabodem pexmme)

- TPaHCMOPTEPHAanA NeHTa AnAa Bbixoaa paBvonu

- ABOVIHAA CKOPOCTb ANA NPUroTOBMEHUA nanwu (ecnv mawwmnHa cHabxeHa BJTOKOM AJ1A PE3KW NATILLN)

TexHn4yeckue aaHHbIe

Bec mawuHbl (6€3 wramnos) 150 Kg
[@abaput mm (AxBxC) 600x1250x1800
YcTaHOBE€HHaA MOLWHOCTb 1800 W
LLupuHa nucta Tecta 160 mm
I_?aBuonM npou3BoAUTeNIbHOCTb 90 Kg/h
EMKoCTb uunuHapa onAa Ha4ynHKu 5 Kg
ONVHHbIe MaKapoOHbI MPOU3BOAUTENIbHOCTb 50 Kg/h
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265

I I RC140 e RC265 sono macchine efficienti e veloci, studiate per produrre cappelletti pinzati in

differenti formati e, in alternativa, per produrre ravioli a sfoglia singola.

Per i formati disponibili vedere il catalogo Stampi & Trafile.

Il loro funzionamento & semplice ed efficiente; hanno la struttura esterna in alluminio anodizzato

e le parti a contatto con la pasta in acciaio inox. Sono dotate di pannello comandi e sono

conformi alle normative antinfortunistiche vigenti.

Caratteristiche:

- Macchine formatrici da alimentare con sfoglia ricavabile dal cilindro PIDUE o pressa P12
(per il modello RC140) e da pressa P30 (per il modello RC265).

- Per il lavoro in linea le macchine devono essere allestite con motore inverter e controllo
alimentazione sfoglia.
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Esempi di abbinamento RC 140 con i due
sistemi per realizzare la sfoglia di base:
cilindro P2 o pressa P12.

K RC140 con cilindro

FA RC140 con estrusore

Dati1 Tecnic1i RC140 - RC265

RC140
Peso 200 Kg

Dimensioni mm (AxBxC)

Potenza motore 2300 W
Produzione cappelletti (secondo tipologia)  da 20 Kg/h
a 36 Kg/h
Produzione ravioli (secondo tipologia) da 20 Kg/h
a 45 Kg/h
Larghezza sfoglia 140 mm

RC265
240 Kg

720x1150x1530 850x1150x1530

2300 W

da 40 Kg/h
a 110 Kg/h
da 45 Kg/h
a 120 Kg/h
265 mm
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RC140 and RC265 are very efficient machines, designed to produce pinched cappelletti in different shapes or to produce single
sheet ravioli.
For all the available shapes, see Moulds & Dies catalogue.
These machines' operation is simple and efficient; they are made of anodized aluminium in their external structure and the parts
that are in contact with pasta are made of stainless steel. They are equipped with a control panel and they respect all accident
prevention regulations in force.
Characteristics:
- Forming machines to be fed with pasta sheet coming out from PIDUE cylinder or P12 press (for RC140 model)

and P30 press (for RC265 model).
- For the production in line, machines must be equipped with an inverter motor and with an electrical control for

pasta sheet feeding.

Technical Data

RC140 RC265
Weight 200 Kg 240 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 720x1150x1530 850x1150x1530
Motor power 2300 W 2300 W
Cappelletti production (according to the shape) da 20 Kg/h da 40 Kg/h
a 36 Kg/h a 110 Kg/h
Ravioli production (according to the shape) da 20 Kg/h da 45 Kg/h
a 45 Kg/h a 120 Kg/h
Pasta sheet width 140 mm 265 mm

RC140 et RC265 sont des machines rapides et efficaces, créées pour produire les cappelletti pincés en plusieurs formats ou
pour produire les ravioli a une abaisse.
Pour les formats disponibles, voir le catalogue Moules & Filiéres.
Leur fonctionnement est simple et efficace; leur structure externe est faite en aluminium anodisé et les parties qui sont en con-
tact direct avec la pate sont faites en acier inox. Elles sont équipées avec un tableau de contrdle et elles sont conformes aux
normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.
Caractéristiques:
- Machines formatrices qui doivent étre alimentées par I'abaisse qui est produite par le Cylindre PIDUE ou par

la presse P12 (pour le modéle RC140) ou par la presse P30 (pour le modéle RC265).
- Pour le travail en ligne les machines doivent étre équipées avec un moteur inverter et avec un contrdle de I'avancement

de l'abaisse.

Données Techniques

RC140 RC265
Poids 200 Kg 240 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 720x1150x1530 850x1150x1530
Puissance du moteur 2300 W 2300 W
Production de Cappelletti (selon le format) da 20 Kg/h da 40 Kg/h
a 36 Kg/h a 110 Kg/h
Production de Ravioli (selon le format) da 20 Kg/h da 45 Kg/h
a 45 Kg/h a 120 Kg/h
Largeur de I'abaisse 140 mm 265 mm

RC140 und RC265 sind effiziente, schnelle Maschinen fiir die Herstellung von Teigtaschen in verschiedenen Formaten oder
Ravioli aus einem einzelnen Teigblatt.
Fir die lieferbaren Formate wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.
Ihre Betriebsweise ist einfach und effizient. Ihre duBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, alle Teile, die mit dem Teig
in Berllhrung kommen, bestehen aus Edelstahl. Sie sind mit einem Schaltfeld ausgestattet und entsprechen den geltenden
Unfallschutzbestimmungen.
Eigenschaften:
- Formmaschine fur die Beschickung mit Teigbléattern aus der Walze PIDUE oder Presse P12 (fir das Modell RC140)
oder der Presse P30 (fir das Modell RC265).
- Fir den Betrieb in der Produktionslinie missen die Maschinen mit Invertermotor und Kontrolle der Teigzufuhr ausgerustet
werden.

Technische Angaben

RC140 RC265

Gewicht 200 Kg 240 Kg
Abmessungen mm (AxBxC) 720X21:188X\}\;530 85021310500)& 530
Motorleistung
Produktion Cappelletti (je nach Typ) d33260l§9//h h da1 :rg Egm

a g a g
Produktion Ravioli (je nach Typ) da4250|i(%h d:’:}I 4213 ﬁgﬁﬂ

a g a g
Breite Teigblatte 140 mm 265 mm
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RC140 y RC265 son maquinas eficientes y rapidas, estudiadas para producir cappelletti plegados de varias formas y, como
alternativa, raviolis de una hoja.
Para ver las formas disponibles, consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.
Su funcionamiento es sencillo y eficiente. Su estructura exterior es de aluminio anodizado y las partes en contacto con la masa
son de acero inoxidable. Lleva cuadro de mandos y cumplen conformidad con las normas vigentes sobre prevencion de rie-
sgos laborales.
Caracteristicas:
- Maquinas modeladoras alimentadas con masa en hoja sacadas del rodillo PIDUE o prensa P12 (modelo RC140)

y de la prensa P30 (modelo RC265).
- Para trabajar en linea las maquinas deben ser preparadas con motor inverter y control de alimentacion de la hoja.

Datos Técnicos

RC140 RC265
Peso 200 Kg 240 Kg
Tamaifio mm (AxBxC) 720x1150x1530 850x1150x1530
Potencia del motor 2300 W 2300 W
Produccion cappelletti (segun el tipo) da 20 Kg/h da 40 Kg/h
a 36 Kg/h a 110 Kg/h
Produccién raviolis (segun el tipo) da 20 Kg/h da 45 Kg/h
a 45 Kg/h a 120 Kg/h
Ancho de la masa en hoja 140 mm 265 mm

RC140 n RC265 aBnAlTCA HaAEéXHbIMM MallnMHamu, npefHasHayveHbl AN NpoM3BOACTBA «KannennetTu» pasfinyHoro
hopmara 1 paBMonu U3 0gHOro nucTa.
[InA nonHoro accopTUMEHTa WTaMnoB CMOTPEeTb Ha KaTanor «Ltamnbl n Matpuubl»
Onun nérkme B akcnnyatauun. OHM caenaHbl M3 aHOOMPOBAHHOIO antOMMHMA U BCE MOBEPXHOCTU comnpukacawowmeca c
npoayKTamu caenaHbl U3 Hepxxasetowen ctann. OHM OCHaLeHbl NaHenen ynpasfeHWA B COOTBETCTBUM C AENCTBYOLMMU
Hopmamm no 6e3anacHoCTu.
XapaKTepucTuku:
- (hopmMOBOYHBbIE MaLLMHBI, AN1A KOTOPbIX HY>XHA NIEHTa TecTa M3rotoBneHHas nmbo Ha mawuHe PIDUE nnbo Ha npecce

P12 (ana mogenn RC140) n Ha npecce P30 (anAa mopenn RC265).
- InA coBMeCTHOW paboTbl MaLMHBLI AOMKHbI ObITb OCHALLEHbI MIHBEPTOPOM W YCTPONCTBOM KOHTPOSA CKOPOCTU Nogayun nucta
TecTa.

TexHn4yeckne gaHHbIe

RC140 RC265

Bec 200 Kg 240 Kg
a6aput mm (AxBxC) 720x1150x1530 850x1150x1530
YcTaHOBnEeHHaA MOLWHOCTb 2300 W 2300 W
«Kannennettu» npovsBoauTenbHOCTL (B 3aBUCUMOCTH OT cpopmaTa) da 20 Kg/h da 40 Kg/h

a 36 Kg/h a 110 Kg/h
PaBMonu npou3BOANTENBHOCTH (B 3aBUCMMOCTYM OT (hopmara) da 20 Kg/h da 45 Kg/h

a 45 Kg/h a 120 Kg/h
LUnpuHa nucta Tecta 140 mm 265 mm
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La gamma completa dei prodotti prosegue su altri 3 cataloghi (da richiedere):

The complete range of our products can be found in other three catalogues (available on request):
La gamme complete des produits est présentée sur d'autres 3 catalogues (disponibles sur demande):
Das vollstandige Produktangebot wird in weiteren 3 Katalogen fortgesetzt (auf Anfrage erhaltlich):
La gama completa de los productos sigue en otros 3 catalogos (a peticion):

MonHbIN aCCOPTUMEHT MaLIMH NOKa3blBaeTCA B OTAENbHbIX KaTanorax (nocraenAemble no npocobe):

Macchine Speciali

Macchine per trofie, gnocchi, ravioli, cappelletti, crepes, cannelloni
Trofie and gnocchi machines, ravioli machines, cappelletti
machines, crépes and cannelloni machines

Machines pour trofie, gnocchi, ravioli, cappelletti, crépes, cannelloni
Maschinen fiir Trofie, Gnocchi, Ravioli, Cappelletti, Crepes, Cannelloni
Maquinas para trofie, ioquis, raviolis, cappelletti, crépes y canelones
MawwHbl ana «trofie» , HbOKKM (KNeLUokK) , pasrosnu,

«KannenneTTu» , 6rIMHOB, «KaHHENIOHM,

Linee

Linee complete, linee per spaghetti su canne,
niditrici, essicatoi

Complete lines, lines for spaghetti on bars,

nest making machines, static dryers

Lignes complétes, lignes pour spaghetti sur cannes,
machines a nids, séchoirs

Komplette Linien, Linien fiir Spaghetti auf Sieben,
fir Bandnudelnester, Trockenmaschinen

Lineas completas, lineas con baqueta

(para espaguetis estirados y rigidos),

maquinas para nidos, secadoras

MpOMBILLNEHHbIE MUHWW, NUHUW ONA QINHHBIX
MaKapOHHbIX U3AENWiA, MalUHbI ANA NPOM3BOACTBA

rHE3[ U3 Nnanww, CylunnbHble WKadbl.

Stampi & Trafile

Stampi, trafile, complementi e accessori vari

Moulds, Dies, complements and various accessories

Moules, Filieres, compléments et accessoires

Formen, Matrizen, Zusatzausstattung und Zubehér verschiedener Art
Moldes, trefiladoras, complementos y accesorios varios
LLTamnbl, MaTpuupl, PasHble Hacaaku u akceccyapsbl.

69



GUALITY & ’f.‘-’." = "’

Imperia & Monferrina Espafa
Teléfono: +34 942 60 52 72
E-mail: horequip@horequip.es
www.horequip.es

marana.it - 04/2016

Macchine Pasta






