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Company Profile

l I 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 € 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 Italy 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.



I l Depuis 1978 La Monferrina construit des machines profession-
nelles pour fabriquer les pates. Nos machines sont entierement
fabriquées en Italie 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 ménageres 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.

B seit 1978 produziert La Monferrina professionelle

Nudelmaschinen, vollstdndig Made in Italy, 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 Natirlichkeit des
Endprodukts herzustellen.

2010 entstand die Gesellschaft Imperia & Monferrina, die sich
vollstédndig der Pasta und der Technologie flr ihre Herstellung
widmet - in allen méglichen Formen und GréBen, von der
kleinen Nudelmaschine fir den Haushalt bis zu industriellen
Produktionslinien und GroBanlagen, die in Italien 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 tamanos 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 npon3BoauT npodeccroHanbHble

MallUVHbl ANA NPOM3BOACTBA MaKapOHHbIX U3OENWIA, MNOMHOCTbLIO
coenaHbl B WTanun, npegHasHadeHbl AN1A MCNONb30BaHWA B
pecTopaHax, marasuHax n chabpmkax.
Mbl paspabaTbiBaem YHUKambHble MNPOEKTbl AfA MallvH,
NPUrogHbIX K NPOM3BOACTBY BCEX BUAOB MaKapOHHbIX U3OENUK,
oTnuYawWwmMx MNpPOCTOTON  WCMONb30BaHUA U Ka4yeCTBOM
ouHaNbLHOro NPoayKTa.

B 2010 cospanacb komnaHuA Imperia & Monferrina, y kKoTopon
eCTb Mpu3BaHMe K nacTte W TexXHOnoruA [AnA Mpou3BOACTBa
LUIMPOKOro creKkTpa obopyaoBaHWA: OT MUHW MaLUVH Afnd JoMa Ao
6onblMX arperaTos, MpoAaHbiX B MTanuu n no scemy mupy.
Kopoue roeops, ¢ 6 o 600 Kr B 4ac MakapOHHbIX NU3OEMUNA.
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COMBINATA

I I 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 ravioli, tagliatelle,
gnocchi in diversi formati e pasta estrusa.
PNUOVA ha la capacita di impastare e sfogliare contemporaneamente.
Il suo funzionamento € pratico 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 acciaio inox ed é stata dotata di nuove griglie di protezione.



Accessori

Bl 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).

BEMultipasta

Consente di preparare dei perfetti
ravioli a nastro, di diverso taglio e for-
mati con ripieni morbidi di verdura,
formaggio, carni o misti.

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 taglia-
pasta rotativo per paste corte.

A Gruppo Gnocchi

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

) 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.

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

Dati Tecnici PNUOVA Combinata

A

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




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 and has been equipped with new protection grids.
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 - Multipasta

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

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 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.

Technical Data

Weight 61 Kg Acc?s.son. . .

Ravioli Unit weight / production 17,8 Kg / 20 Kg/h
Dimensions (AxBxC) 380x500x620 mm Ravioli Unit dimensions 300x550x370 mm

Motor power 900 W Tagliatelle Unit weight / production 2,320K§4/0 1 $1gg/h
; ; Tagliatelle Unit dimensions X240X mm
Kneading vat capacity il Gngocchi Unit weight / production 22,2 Kg /20 Kg/h
Pasta production per hour Aol 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 et a été équipé de nouvelles grilles de protection.

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 - Multipasta

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 - Groupe Presse Il permet de produire tout type de pates extrudées seulement en remplagant 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.

Données Techniques

Accessories

Polds kg Groupe Ravioli poids/production 17,8 Kg /20 Kg/h
Dimensions (AxBxC) 380x500x620 mm Groupe Ravioli dimensions 300x550x370 mm

Puissance du moteur 900 W Groupe Tagliatelle poids/production 5292320}(294/01%%9/*1
ité Atpi 4 K Groupe Tagliatelle dimensions XeaUX mm
Capamtg du bac de petrissage 5 3 Groupe Gnocchi poids/production 22,2 Kg /20 Kg/h
Production horaire de péates 0 Kg Groupe Gnocchi dimensions 250x360x465 mm

Largeur de |'abaisse 170 mm Groupe Presse poids/production 14 Kg /10 Kg/h
Groupe Presse dimensions 165x310x270 mm

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

fein ausgerolliten Teigblattern mit spezifischen Einsétzen fur 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 fir 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 und wurde mit neuen Schutzgittern ausgestattet.

Zubehor

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) erhaltlich.

2 - Multipasta Fur die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen Formaten mit weicher Fillung aus Gemuse, Kése,
Fleisch oder Mischungen.

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 fUr 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.

.Technische Angaben

- Zubehor

Gewicht Tl Ravioligruppe Gewicht/Produktion 17,8 Kg / 20 Kg/h
Abmessungen (AxBxC) 380x500x620 mm Ravioligruppe GroBe 300x550x370 mm

Motorleistung 900 W Tagliatellegruppe Gewicht/Produktion 9,2 Kg / 18 Kg/h
Fassungsvermogen des Knetbeckens 4 Kg Tagliatellegruppe GroBe , B <110 mm
Teigwarenproduktion pro Stunde 20 K Gnocchiaufsatz Gewicht/Produktion 22,2 Kg /20 Kg/h
gwarenp P 9 Gnocchiaufsatz GroBe 250x360x465 mm

Breite Teigblatt 170 mm Pressengruppe Gewicht/Produktion 14 Kg / 10 Kg/h
Pressengruppe GroBe 165x310x270 mm

PNUOVA Combinada (Amasadora y Preparadora de masa en hoja) es una maquina multifuncién 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 y ha sido equipado con nuevas redes de proteccion.

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 peticién, estan disponibles cortes de medida especial (1,5-4-8-24mm) y cortes festoneados (12-18-24 mm).

2 - Multipasta

Permite preparar raviolis perfectos, en cintas, de varios tamafios con rellenos tiernos de picadillo de verdura, de queso, de carnes o mixtos.
3 - Grupo Prensa Realiza todo tipo de pasta extruida simplemente sustituyendo sélo la trefiladora (estan disponibles trefila-
doras 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 foquis 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 produccion.

Datos Técnicos

Accesorios
Peso Eotal il Grupo raviolis peso/produccién 17,8 Kg /20 Kg/h
Tamano (AxBxC) 380x500x620 mm Grupo raviolis tamafo 300x550x370 mm
Potencia del motor 900 W Grupo corte peso/produccién 9,2 Kg /18 Kg/h
Capacidad de la cubeta amasadora 4 Kg grUDO corte tamanc/) dUccio 3302)(%(207122)%3/?
. . rupo noquis peso/produccion )
Produccion hor.arla de pasta 20 Kg Grupo fioquis tamano 250x360x465 mm
Ancho de la hoja 170 mm Grupo prensa peso/produccion 14 Kg / 10 Kg/h
Grupo prensa tamano 165x310x270 mm

PNUOVA (Tectomec 1 TecTopackaToyHasa MaluMHa) ABNAETCA KOMOMHMPOBAHHOW MHOTOGhYHKLMOHANBHOW MallMHOW, KoTopas,
B CTaHOapTHOWM KOMMNeKTauun, Ucnonb3yeTcA A/1A 3aMeca M packaTbiBaHUA TecTa. B kavecTBe AOMOMHUTENbHBIX Hacagok
MOryT 6bITb NPMOBPETEHBbI MPUCTaBKa A/1A NPUIOTOBIIEHNA PaBMOMM, Narniv, HbOKKN pasfiMyHOro pasmepa, KOpoTKOPe3aHHbIX
W AJIVHHBIX MaKapOHHbIX U34enni.

PNUOVA MOXeT 04HOBPEMEHHO MECUTbL U packaTbiBaTb TecTo. OHa 04eHb NErkanA B aKCnyaTauum 1 NofHOCThIO pasbrpaeTca
[ONA OYUCTKM 1 0BCNY>XMBAHUA.

PNUOVA cpenaHa u3 aHOAMPOBAHHOMO alloMMHMA , @ BCe MOBEPXHOCTW compukacatowmecsa C nNpoayKTamu caenaHbl 13
HepxaBsetoLen ctann. OHa oTBeYaeT TpeboBaHNAM CTaHAAPTOB 6€30MacHOCTM 1 Hbll OCHALLEH HOBBbIMU 3aLWUMTHBIMM peLleTKaMu.

Hacangkn

1- Hacapka ana npurotoBnenua nanwm MNMponssognT nanwmy Tpéx pasfnyHblx hopmara: TanbonuHu (2 mm), Tanbatenne (6
mm) v nannapgenne (12 mm). CneuvanbHble HOXM ANA nanwmy ¢ WwupuHon 1,5 - 4 - 8 - 24 mm 1 ANA nanwm ¢ BONMHUCTBIM Kpaem
WwmpuHon 12 - 18 - 24 mm nocTaBAATCA NO Npockbe.

2 - bnok gnAa npuroToBrieHUA paBuosnu MNo3BoONAET NPUrOTOBUTL PaBUOMU, CKIEEHbI APYT C APYroM, pasnunyHoro opmata u
€ NacToobpasHon Ha4YMHKON (MACO, Cbip, OBOLUM, ...)

3 - OkcTpyaep AnA MPUroToBrieHUA nacTbl MNPon3BOANT BCE BUAbI IKCTPYAMPOBAHHBLIX MAKapOHHbIX U3Aenuin  MeHAsA
matpuLy. MoxHO MprobpecTy IM6o 6POH30BbIE MaTPULIbI (MOMY4aOTCA MakapoHbl C 6oree LepLLIaBo MOBEPXHOCTHIO) MO0 TehIoHOBbIE
maTpuLbl (Nony4atoTCA MakapoHbl ¢ 6051ee rMmaaKon NOBEPXHOCTHIO). B KOMMNEKT BXOAMT HOX ANA aBTOMaTUYeckoro obpesaHua
KOPOTKOPE3aHHbIX MakapOHHbIX N3AENiA.

4 - Hacapgka anA npuroToBIiIeHUA «HbOKKMW» [03BONAET roTOBUTL KapTodenbHbIE N My4HblE HBOKKW pasnnyHoro pasvepa.
K TecTty MOxHO f06aBMTb MOMUAOPWU MNW WNWHAT. Hacagky nerko nNpuMcoeavHAIOTCA K MawuHe. HekoTopble Hacaaku
UCMONb3YIOTCA TakXXe Ha ApYrmx MallnHax Hallero acCopTMMEHTa.

TexHnyeckne naHHbIe

Hacapku
Bec g Hacapka anA pasionu Bec / npoussoautenbHocts 17,8 Kg / 20 Kg/h
rabaput (AxBxC) 380x500x620 mm Hacapnka ons pasvonu rabaput 300x550x370 mm
YcTaHOBNIeHHaA MOLWHOCTb 900 W Hacapka ansa nanwu Bec / npoussoautensHocte 9,2 Kg / 18 Kg/h
= Hacapka gnAa nanww rabaput 230x240x110 mm
EwmkocTb TecTomeca 4Kg Hacapka ans Heokki Bec / npousBoauTensHocts 22,2 Kg / 20 Kg/h
MponssoauTensHoCTL MakapoH (B wac) 20 Kg Hacapka AnA HbOKKU rabaput 250x360x465 mm
LWnpuHa nucta Tecta 170 mm BKCTpyOep AnA MakapoH Bec / npoussoguTensHocts 14 Kg / 10 Kg/h

OKcTpyaep AnA MakapoH rabaput 165x310x270 mm
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250

I I NINA & una macchina da banco, pronta all'uso e di
semplice utilizzo che, in un unico corpo, consente 1’70
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.

Le NINA sono state dotate di nuove griglie di protezione.
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Accessori

n Gruppo Impastatrice
Completamente smontabile per una

completa ed accurata pulizia.

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.

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).

n Gruppo Gnocchi

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

B 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

Dati Tecnici NINA

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

A

Peso NINA 170
Peso NINA 250
Dimensioni NINA 170 (AxBxC)
Dimensioni NINA 250 (AxBxC)

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

Potenza motore 750 W

Accessori

Impastatrice capacita vasca 3 Kg
Impastatrice peso vasca 4,6 Kg
Impastatrice dimensioni 250x200x250mm
Gruppo pressa peso/produzione 14 Kg / 6 Kg
Gruppo pressa dimensioni 165x310x270 mm
Gruppo ravioli peso/produzione 11 Kg /10 Kg

Gruppo ravioli dimensioni
Gruppo gnocchi peso/produzione
Gruppo gnocchi dimensioni

200x450x350 mm
22,2 Kg / 20 Kg
250x360x465 mm
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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. The NINA have been equipped with new protection grids.
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 - 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
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 - 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.

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 Kg
NINA 170 dimensions (AxBxC) B 20 mm Press Unit dimensions 165x310x270 mm
: : 450x390x380 mm Ravioli unit weight / production 11 Kg / 10 K
NINA 250 dimensions (AxBxC) Ravioll 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 modéles: 170 et 250, caractérisés par la différente largeur de I'abaisse (mm 170 et mm 250).
NINA est une machine tres 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.

Les NINA ont été équipés de nouvelles grilles de protection.

Accessoires

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

2 - Groupe Presse Il permet de produire tout type de pates extrudées seulement en remplacant 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.

3 - 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.

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 - 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.

Données Techniques Accessories
_ K 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
olds @e Groupe Presse poids/production 14 Kg / 6 Kg
Dimensions de NINA 170 (AxBxC) 380x390x380 mm Groupe Presse dimensions 165x310x270 mm
i i 450%x390x380 mm Poids/production du groupe Ravioli 11 Kg/ 10 Kg
D|rT1enS|ons de NINA 250 (AxBxC) 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 kénnen.

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 Zubehér (auf Anfrage) kombiniert werden kann, mit dem sie zu einer wirklich
umfassenden Pastamaschine wird. Die &uBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, die Teile, die mit dem Teig in
Berlihrung kommen, bestehen aus Edelstahl.

Die NINA wurde mit neuen Schutzgittern ausgestattet.

Zubehor

1 - Gruppe Knetmaschine Komplett ausbaubar fur eine vollstédndige, griindliche Reinigung.

2 - Pressengruppe Stellt jede Art gepresste Pasta her, indem man einfach die Matrize auswechselt (erhéltlich sind Matrizen aus Bronze fiir
einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE flr einen gldnzenderen, transparenten Teig). Komplett mit Teigschneider fir kurze Nudeln
3 - SondergrdBen NINA kann auf Anfrage mit SonderschnittgroBen (1,5-4-8-24 mm) und Kréuselstreifen (12-18-24 mm) ausge-
stattet werden.Alle Zubehdrteile lassen sich einfach und praktisch einsetzen. Einige Gruppen kénnen auch an anderen Maschinen
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aus unserem Sortiment verwendet werden.

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

5 - Ravioligruppe Fur die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen Formaten mit weicher Flllung aus Gemuse,
Kése, Fleisch oder Mischungen aus einem Teigblatt mit 100 mm Breite.

Technische Angaben Zubehsr
Teigkneter Fillmenge Schissel 3 Kg
Gewicht NINA 170 36,6 Kg Teigkneter Gewicht Schiissel 4,6 Kg
. 46,4 K Teigkneter Abmessungen 250x200x250mm
Gewicht NINA 250 < 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) 10380 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 peticiéon) 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.

Los NINA han sido equipados con nuevas redes de proteccion.

Accesorios

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

2 - Grupo Prensa Realiza todo tipo de pasta extruida simplemente sustituyendo sélo la trefiladora (estan disponibles trefila-
doras 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 - Cortes especiales - Para preparar cortes de medida especial (1,5-4-8-24 mm) y cortes festoneados (12-18-24 mm).El acoplamiento
de los accesorios es sencillo y practico. Algunos grupos pueden ser utilizados también en otras maquinas de nuestra produccion.

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

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

Datos Técnicos Accesorios

366 K Amasadora capacidad de la cubeta 3 Kg
Peso NINA 170 19 1Ny Amasadora peso de la cubeta 4,6 Kg

46,4 Kg Amasadora tamario 250x200x250mm
Peso NINA 250 Grupo prensa peso/produccion 14 Kg/ 6 Kg
Tamaro NINA 170 (AxBxC) 380x390x380 mm Grupo prensa tamafo 165x310x270 mm

. 450x390x380 Grupo raviolis peso/produccion 11 Kg/ 10 Kg
Tamario NINA 250 (AxBxC) S Grupo raviolis tamafio 200x450x350 mm
Potencia del motor 750 W Grupo fioquis peso/produccion 22,2 Kg / 20 Kg
Grupo foquis tamafio 250x360x465 mm

NINA - HacTonbHaA MHOroyHKLUMOHANbHAA MalLnHa, NérkanA B 9KCnyaraunm, Kotopas B CTaHAAPTHOW KOMMNEKTaumnm MoxeT
packaTblBaTb TecTa U Hape3aTb nanily ¢ LWMPUHON 2 MM 1 6 MM

NINA npepnaraetca B AByx BapuaHTax : 170 n 250 OHu 0TNMYaloTCA LUMPUHOWN NcTa packaTtoHHoro Tecta (170 mm 1 250 mm)
NINA aBnAeTcA MHOrO(hyHKUMOHANLHOM MAaLINHONW, MOTOMY YTO MOXET KOMMIEKTOBATLCA pasdHbiMKU Hacagkamu (Mo npocbbe)
OHa umeeT CTPYKTYpy U3 aHOAMPOBAHHOIMO antoMUHUA , @ BCe NMOBEPXHOCTU conpuKacalowmeca ¢ NpoayKTaMu caenaHbl 13
Hep>xaBeloLen cTanm; oHa cHabkeHa aBapynHON KHOMKOM Y UHANKATOPOM BKITIOYEHUA.

NINA 6b1111 OCHaLEeHbl HOBbIMU 3aLLMTHBIMU CETKaMW.

Hacagku

1 - Hacapka gna npurotoBneHusa Tecta [onHOCTbO pasbvpaeTcaA AnA O4YUCTKN

2 - OKcTpyaep ANA NPUroToBneHuA nacTbl [pon3BoanT Bce BUAbI SKCTPYANPOBAHHBIX MaKapPOHHbIX 3AENMUA MEHAA MaTpuLly.
Mo>kHO nprobpecTu N0 6POH30BbLIE MATPULIbI (MONYHaOTCA MakapoHbl C 601ee LWepLIaBoi MOBEPXHOCTLIO) MO0 TedoHOBbIE
MaTpuLbl (Mony4arTcA MakapoHbl ¢ 6o51ee rmaaKon NOBEPXHOCTbLIO). B KOMNAEKT BXOAUT HOX AJ1A aBTOMATUYeCKoro obpesanHuna
KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX N3AENi.

3 - CneuuanbHbie pe3ku nanwm - Mo npockbe, Nina MOXeT 6bITb OCHALLEHa HOXOM ANA HAPE3KM NanLun crieumanbHbIX pa3mMepoB
(1,5-4-8-24 Mm) 1 nanwm ¢ BONHUCTbIM Kpaem (12-18-24 mm)HekoTopble Hacaaku UCNOMb3yTCA TakXKe Ha ApYrmx MalumHax Hallero
4 - Hacapka AnA npuroToBsieHUA «HbOKKM»

[Mo3BonAeT roToBUTbL KapToenbHbIe UM My4HbIe HbOKKM pasnnyHoro pasvepa. K Tecty MoXHO 4o6asuTb NOMUAOPY WA LINUHAT.
Hacagku nerko npMcoeanHAIOTCA K MaLLnHe.

5 - Hacapka anAa npurotoBneHuA pasuonu

[Mo3BONAET NPUrOTOBUTL PABUOMN, CKNEEHbI APYT C APYroM, pasnM4Horo hopmara, ¢ nacToobpas3HoON HA4YMHKON (MACO, Cbip, OBOLLM, ...),
MCMonb3yA NUCT TecTa WwupuHon mm 100

TexHn4yeckue faHHbIe Hacapaku
EmkocTb TecTomeca 3 Kg
NINA 170 Bec 36,6 Kg Bec TecTomeca 4,6 Kg
NINA 250 Bec 46,4 Kg labaput Tectomeca 250x200x250mm
JKcTpynep AnA MakapoH Bec / nponssoputentiocTs 14 Kg / 6 Kg
NINA 170 ra6aput (AxBxC) 380x390x380 mm SKCTpyAep ANA MakapoH rabaput 165x310x270 mm
Hacapka ana pasvonn sec / nponssoputensiocts 11 Kg / 10 Kg
NINA 250 ra6aput (AxBxC) 220 mm Hacapnka ona pasnonn rabaput 200x450x350 mm
YcTaHoBneHHaA MOLWHOCTb 750 W Hacapka ana Hbokki Bec / nponssoputensHocts 22,2 Kg / 20 Kg
Hacapnka onAa HbOKKKM rabaput 250x360x465 mm
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420

170

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

I CILINDRO 170 mm (larghezza rulli) & una mac-
china veloce e pratica, adatta a sfogliare la pasta in
diversi spessori, anche finissimi.

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

| CILINDRO sono state dotate di una nuove griglie di
protezione.
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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).

A Multipasta

Consente di preparare dei perfetti
ravioli a nastro, di diverso taglio e for-
mati con ripieni morbidi di verdura,
formaggio, carni o misti.

EGruppo 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.

ﬂ Gruppo Gnocchi

Per produrre gnocchi di patate o di
sfarinati in diversi formati, anche con
componenti aggiunti come pomodori
0 spinaci. L'innesto degli accessori
semplice e pratico. Alcuni gruppi
possono essere utilizzati anche su
altre macchine di nostra produzione.

EGruppo 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.

Dati Tecnici CILINDRO

Peso CILINDRO 170

Dimensioni CILINDRO 170 (AxBxC)
Peso CILINDRO 420

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

50 Kg
380x500x420 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

17



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) are fast and practical pasta sheeters that can sheet pasta in different thicknesses, even
very thin ones. CILINDRO have been equipped with a new protection grille.

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.
The CILINDRO have been equipped with new protection grids.

Accessories

1 - Tagliatelle Unit mm170 Tagliatelle unit produces long pasta in three different sizes: tagliolini (2 mm), tagliatelle (6 mm) and pap-
pardelle (12 mm).

2 - Multipasta 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 - 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.

Technical Data

CILINDRO 170 weight 50 Kg Accessories _
CILINDRO 170 dimensions (AxBxC) 380x500x420 mm Eavgo:g Bn!': \é\{elght / production ;g,oS ggo/ ggng/h
CILINDRO 420 weight 106 K aVI_O 1uni |_men§|ons ) X X mm
CILINDRO 420 dimgensions (AXBxC) 630x3%0x470 mm Tagliatelle Unit weight / production 9,2 Kg /18 Kg/h
Motor power CILINDRO 170 900 W Tagllate!le U_nlt dllmenS|ons . 240x245x115 mm
1100 W Gnocchi Unit weight / production 22,2 Kg /20 Kg/h
Motor power CILINDRO 420 Gnocchi Unit dimensions 210x330x525 mm
Press Unit weight / production 14 Kg / 10 Kg/h
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 (largeur des rouleaux) sont des machines pratiques et qui travaillent rapidement, indiquées pour laminer la
pate en différents épaisseurs, méme tres fins. Les CYLINDRE ont été equipés d'une nouvelle grille de protection.

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 nor-
mes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Les CYLINDRE ont été équipés de nouvelles grilles de protection.

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).

2 - Multipasta 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 - Groupe Presse |l permet de produire tout type de pates extrudées seulement en remplagant 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 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.

Données Techniques

Poids du CILINDRO 170 50 Kg Accessories =~ .

Dimensions du CILINDRO 170 (AXBXC) 380x500x420 mm Siﬁﬂﬁi Ravioll poids/production  JEIEE 20 <a/m

Poids du CILINDRO 420 106 Kg Groupe Tagliatelle poids/production 9,2 Kg / 18 Kg/h

Dimensions du CILINDRO 420 (AxBxC) 630x330x470 mm Groupe Tagliatelle dimensions 240x245x115 mm

Puissance du moteur CILINDRO 170 900 W Groupe Gnocchi poids/production 22,2 Kg /20 Kg/h

Puissance du moteur CILINDRO 420 1100 W Groupe Gnocchi dimensions 210x330x525 mm
Groupe Presse poids/production 14 Kg/ 10 Kg/h
Groupe Presse dimensions 165x310x270 mm

I Dic Walze CILINDRO 420 mm (Walzenbreite) ist dafiir bestimmt, Pasta- und Pizzateig auszurollen und ihn direkt auf dem Backblech abzulegen.

Die Modelle CILINDRO 170 mm (Walzenbreite) sind schnelle, praktische Maschinen fur das Ausrollen des Teigs in verschiedenen
Dicken, auch hauchdlinn. CILINDRO wurden mit einem neuen Schutzgitter ausgestattet.

Die auBere Struktur besteht bei allen Maschinen aus eloxiertem Aluminium, die Teile, die mit dem Teig in Berlihrung kommen, beste-
hen aus Edelstahl. Sie umfassen eine Sicherheitstaste und eine Kontrolllampe fur den Betrieb und entsprechen den geltenden
Unfallschutzbestimmungen. Die CILINDRO wurde mit neuen Schutzgittern ausgestattet.

Zubehér

1 - Tagliatellegruppe mm170 Die Tagliatellegruppe stellt lange Nudeln in 3 verschiedenen Formaten her: Tagliolini (2 mm),
Tagliatelle (6 mm) und Pappardelle (12 mm).

2 - Multipasta Fir die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen Formaten mit weicher Fillung aus Gemise, Kase,
Fleisch oder Mischungen.
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3 - Pressengruppe Stellt jede Art gepresster Pasta her, indem man einfach die Matrize auswechselt (erhaltlich sind Matrizen aus
Bronze fiir einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE fir 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 Zubehorteile lassen sich einfach und praktisch einsetzen. Einige Gruppen kénnen auch an anderen Maschinen
aus unserem Sortiment verwendet werden.

Technische Angaben

Gewicht CILINDRO 170 50 Kg
Abmessungen CILINDRO 170 (AxBxC) 380x500x420 mm
Gewicht Cilindro 420 106 Kg
Abmessungen CILINDRO 420 (AxBxC) 630x330x470 mm
Motorleistung CILINDRO 170 900 W
Motorleistung CILINDRO 420 1100 W

Zubehor

Ravioligruppe Gewicht/Produktion
Ravioligruppe GroBe
Tagliatellegruppe Gewicht/Produktion
Tagliatellegruppe GroBe
Gnocchiaufsatz Gewicht/Produktion
Gnocchiaufsatz GroBe
Pressengruppe Gewicht/Produktion
Pressengruppe GroBe

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

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 (ancho de los rodillos) son maquinas rapidas y practicas, ideales para preparar la pasta en varios espeso-
res, incluso muy finos. Los CILINDRO han sido equipados con una nueva rejilla de proteccion.

Todas las maquinas tienen la estructura exterior de aluminio anodizado y las partes en contacto con la masa de acero inoxidable;
incluyen boton de seguridad, testigo de encendido y cumplen conformidad con las normas vigentes sobre prevencion de acci-
dentes laborales. Los CILINDRO han sido equipados con nuevas redes de proteccion.

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).

2 - Multipasta

Permite preparar raviolis perfectos, en cintas, de varios tamafios con rellenos tiernos de picadillo de verdura, de queso, de carnes o mixtos.
3 - Grupo Prensa Realiza todo tipo de pasta extruida simplemente sustituyendo la trefiladora (estéan 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 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.

Datos Técnicos

Peso CILINDRO 170 50 Kg Accesorios y

Tamaiio CILINDRO 170 (AxBxC) 380x500x420 mm Grupo raviolis peso/produccion 17,8 Kg / 20 Kg/h
Peso CILINDRO 420 106 Kg Grupo raviolis tamafio 5 280x560x300 mm
Tamafio CILINDRO 420 (AxBxC)  630x330x470 mm g:ﬂgg gorte faerf]g/r_l%mducc'on gfo)'f&é;? 1*;% hm
Potenc!a del motor CILINDRO 170 900 W Grupo noquis peso/produccion 22,2 Kg /20 Kg/h
Potencia del motor CILINDRO 420 1100 W Grupo Aoquis tamafio 210x330x525 mm

Grupo prensa peso/produccion

14 Kg / 10 Kg/h

Grupo prensa tamafno 165x310x270 mm

CILINDRO 420 aBnaeTcA TecTopackaTo4HOW MaLMHON C Bannkamu wmpnHon mm 420 . OHa packatbiBaeT TECTO AN1A NacTbl ¥ ANA NWLLbI.
CILINDRO 170 (c Banukamu wmpuHon MM 340) ABNAKOTCA HAaAEXHbBIMM TECTOPaACKaTOYHbIMM MallMHaMu AfA Npou3BoacTBa
nmcT Tecta pasnmyHon TonwmHbl. CILINDRO ocHaueHbl HOBOW 3alUMTHOW PELLeTKON.

[laHHbIe TecTopackaToyHble MaLUMHbI MOCTaBAAIOTCA TakXXe C TECTOMECOM.

Bce mawwmHbl coenaHbl U3 aHOAMPOBAHHOIO antoMUHUA , @ BCE MOBEPXHOCTU compukacarolmeca ¢ NpoayKTaMu caenaHbl u3
HepxaBetwowen ctanm. OHM cHab>eHbl aBapUMHOMW KHOMKOW W MHAMKATOPOM BKIIKOYEHMA W oTBevatoT TpeboBaHuAM
cTaHgapToB 6e3onacHOCTU B cooTBeTCTBUM ¢ Aenctsyowmmn HopMmamu. CILINDRO 6binM ocHalleHbl HOBbIMU 3alUMTHBIMA
ceTKaMu.

Hacagku

1- Hacapka gna npurotoBrieHnaA nanwu mmi70 Mpon3soaut nanwm Tpéx pasnuyHbix oopmarta: TanbonuHy (2 mm), Tanbatenne
(6 mm) n nannapaenne (12 mm). 2 - Bnok AnA NpuroToBneHusa pasuosiv [N1o3BoNAET NPUrOTOBUTL PABMOMK, CKIIEEHbI ApYr C
OpYyrom, pasnuMyHoro coopmara v ¢ NnactToobpasHo HA4MHKOW (MACO, CbIp, OBOLLY, ...)

3 - OkcTpydep ONA NMPUroToBNIeHUA nacTbl [MpovM3BOAUT BCE BUAbl SKCTPYAMPOBAHHBIX MAKapOHHbIX WU3OENUA  MeHAsA
matpuuy. MoxxHO npuobpectu nubo 6pPOH30BbIE MATPULbI (MOyHaOTCA MakapoHbl ¢ 6onee LWepLaBoi NOBEPXHOCTbIO) N0
TednoHOBbIE MaTpuubl (MOAy4YalOTCA MakapoHbl ¢ 6onee rnNagkol MOBEPXHOCTbO). B kKomnnekT BxoauT HOX AnA
aBTOMaTU4eCKoro obpesaHnsa KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapPOHHbIX U3AEeNWiA.

4 - Hacapgka AonA npuroToBrieHUA «HbOKKWU» [03BONAET roTOBUTb KapToeNbHbIE UM MyYHbIe HBOKKM Pa3fMyHOro pasmepa.
K Tecty MOXXHO 406aBUTb NOMUAOPW NN LUMWHAT.

Hacagku nerko npucoeguHAIOTCA K MalvHe. HekoTopble Hacagky MCNOMb3ylTCA TakXe Ha APYrnx MalluHax Halwlero
accopTUMeHTa.

TexHnyeckne naHHbIe

Hacapku
CILINDRO 170 Bec 50 Kg

Hacapnka ana pasiony Bec / nponssoputensHocts 17,8 Kg / 20 Kg/h
g:tmggg l;g ;ae?:apwr (AxBxC) ?gng580x420 " Hacapka ona pasuonu rabaput 280x560x300 mm

Hacapnka ana nanwm Bec / nponssogutensHocTs 9,2 Kg / 18 Kg/h
CILINDRO 420 rabapuTt (AxBxC) ggngs:/wxuo i Hacapgka ana nanwm rabaput 240x245x115 mm
YcTaHoBneHHaA MowHocTb 170 Lk Hacapka ana HeoKKu Bec / npoussoguTensHocTs 22,2 Kg / 20 Kg/h
YcTaHoBIeHHaA MOWHOCTb 420 00 Hacazka AnA HbOKKi raGaput 210x330x525 mm

JKcTpyaep AnA MakapoH Bec / npoussoauTenbHocTs 14 Kg / 10 Kg/h
JKeTpyaep 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|

Bl 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.

] Multipasta

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 o0 spinaci.

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

Dati 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 filings 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.

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 péates 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.

Données Techniques

Poids/capacité du modele a bac individuel 143 /12 Kg Production

Dimensions du modeéle a bac individuel (AxBxC) 860x1093x1260 mm Abaisse (bac individuel) 25 Kg/h
Puissance du moteur du modeéle a bac individuel 2000 W Abaisse (double bac) 50 Kg/h
Poids/capacité du modele a double bac 172/ 24 Kg Tagliatelle (bac individuel) 25 Kg/h
Dimensions du modéle a double bac (AxBxD) 860xx1093x1365 mm  Tagliatelle (double bac) 50 Kg/h
Puissance du moteur modello vasca doppia 3000 W Rav!ol! (bac individuel) 25/30 Kg/h
Poids/capacité du modéle a double bac avec extrudeuse 190 / 24 Kg Ravioli (double bac) 30 Kg/h
Dimensions du modgle a double bac avec extrudeuse (AxBxD) 900x1230x1450 mm Gnocchi (bac individuel ou double) 20 Kg/h
Puissance du moteur du modele & double bac avec extrudeuse 3100 W Pates extrudées (double bac avec extrudeuse) 15/18 Kg/h

- PIDUE ist ein automatischer Teigausroller mit Einzel- oder Doppelwanne fir 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 fur einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE fUr einen gldnzenderen, transparenten Teig).

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

Zubehor

1 - Teigschneidegruppe

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

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

2 - Ravioligruppe

Fur die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen GréBen und Formaten mit weicher Fillung aus Gemise, Kase,
Fleisch oder Mischungen.

22



3 - Gnocchiaufsatz

Flr die Herstellung von Gnocchi aus Kartoffeln oder Mehlteig in zwei verschiedenen GroBen, 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.

Technische Angaben

Gewicht/Fiillmenge Modell Einzelwanne 143 /12 Kg Produktion/Zubehor

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 (AxBxC) 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 tamanos, 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.

Datos Técnicos

Peso/capacidad modelo con una cubeta 143 /12 Kg Produccién/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 Raviolis una cubeta 25/30 Kg/h
Peso/capacidad modelo con cubeta doble con extrusor 190 / 24 Kg Raviolis cubeta doble 30 Kg/h
Tamaio 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 saBnAeTcA aBTOMaTN4€CKON TECTOPACKATOYHON MaLUMHOW C OAHbIM UK ABYyMA TeCTOMecaMu AnA NPon3BOACTBA NEHTbI
TecTa ¢ WMpUHON MM 168 1 ¢ TonwmuHon mm 2,5

PIDUE c akcTpyoepoM ABNAETCA aBTOMATUYECKOW TECTOPACKaTOYHOM MalluMHOM C ABYyMA TeCcTOMecamu : BEPXHWUA TECTOMEC
OCHalleH rOfIoBKOW ANA 9KCTPYAMPOBaHNA BCEX BUOOB MakKapOHHbIX M3genui meHAA maTpuuy. MoxHo npuobpecTtn nmbo
6pOH30BbIE MaTPULbI (MOSyHaTCA MakKapoHbl ¢ 6onee LWepLiaBori NOBEPXHOCTbIO) NMMO0 Te(OIOHOBLIE MaTpULbl (MoyYaTcA
MakapoHbl ¢ 6ornee rnaako MOBEPXHOCThIO).

OHa MmeeT CTPYKTYpy U3 aHOAUPOBAHHOMO antoMUHMA , @ BCE MOBEPXHOCTW comnpuKacalowmeca ¢ NpoayKTaMu cAenaHbl U3
HepXXaBeroLlen cTanu; oHa CHabXeHa aBapuUMHOW KHOMKOW M MHOMKATOPOM BKJYeHuA. OHa oTBevaeT TpeboBaHWMAM
cTaHzapToB 6€30MacHOCTU B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLMMU HOPMaMK.

Hacagku

1- YcTpoucTBO ANA packaTky U pesku nucta Tecta [daHHoe yCTPOMCTBO NPOU3BOAUT Nanily pas3fiMyHON LWMPUHOM MEHASA LTaMM.
Peska no gnuHe perynupyetca nyTém Tanvepa. ®opmatbl nanwm: mm 2, 4, 6, 8, 12, 24 1 ¢ BONMHUCTLIM KpaeMm.

2 - Hacapgka pnA npurotosrnieHUA paBuonu [103BONAET NPUroTOBUTL PaBUOSKW, CKIIEEHbI APYT C APYroM, pasnuyHoro dopmara
1 ¢ NacToobpa3HON HaYMHKON (MACO, Cbip, OBOLLM, ...)

3 - Hacapgka onA npurotoBrieHUA «HbOKKU» [03BONAET roTOBUTL KapTOhesbHbIE U MyYHbIE HbOKKM Pa3finyHOro pasmepa.
K TeCTy MOXHO ,El,06aBI/ITb noMnaopu uUnn wnuHat. Haca,u,KM Nnerko npucoeguHAKTCA K MalluHe. HeKOTOpre Hacagku
NCMOMb3YITCA TakXe Ha APYrux MallvHax Hallero accopTMmeHTa.

TexHn4eckne aaHHbIe

C OAHbINM TECTOMECOM BeC / EMKOCTb 143 /12 Kg MpoussoanTenbHOCTb

¢ ogHbIm Tectomecom rabaput (AxBxC) 860x1093x1260 mm JleHTa Tecta 0auH TeCTOMEC 25 Kg/h

C OfIHbIM TECTOMECOM YCTAHOB/NEHHAA MOLHOCTb 2000 W JleHTa TecTta aBa TecTomeca 50 Kg/h

C ABYMA TecTomecamm Bec / EMKOCTb 172 / 24 Kg Nanwa oanH Tectomec 25 Kg/h

¢ oBYMA TecTomecamy rabaput (AXBXD) 860xx1093x1365 mm Jlanwa gsa TecTomeca 50 Kg/h

¢ ABYMS TECTOMECAMY yCTAHOBNEHHAA MOLHOCTb 3000 W PaBuonu oanH Tectomec 25/30 Kg/h
€ [IBYMA TECTOMECAMM 1 SKCTPYAEPOM BEC / EMKOCTb 190 / 24 Kg PaBuonu fga TecTomeca 30 Kg/h

C [BYNA TeCTOMECaMy 1 3KCTpynepom rabaput (AxBXD) 900x1230x1450 mm  Hbokku oant unu aga Tectomeca 20 Kg/h

C [IBYMA TECTOMECAMM 1 3KCTPYAePOM YCTaHOBNGHHaA MowHocT 3100 W MakapoHb ABa TecTomeca ¢ akcTpynepom 15/18 Kg/h
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Doppia
vasca
l I Chiamare combinata la P2 PLEASURE Vasca
€ riduttivo, infatti possiamo definirla un estrusore

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.
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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
piu lucida e trasparente).

Dati Tecnici P2 PLEASURE

A Peso modello vasca singola

Peso modello vasca doppia

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

c Potenza modello vasca doppia

262 Kg

292 Kg

338 Kg
940x1075x2040 mm
983x1075x2040 mm
1083x1180x2040 mm
2600 W

Y Ravioli vasca doppia
- ‘ Pasta estrusa vasca doppia con estrusore

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

70/80 Kg/h

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.

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 remplagant la filiere.

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

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 filiéres 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

Producti
Poids du modéle a double bac 292 Kg rodue |on’ . . .
Poids du modéle a double bac avec Largeur et épaisseur de I'abaisse 167/2,5 mm
extrudeuse 338 Kg Abaisse (bac individuel) 25 Kg/h
gnée%s;ions du modéle a bac individuel . Abaisse (double bac) 50 Kg/h
XxBx X X mm . L

Dimensions du modéle & double bac Tagliatelle (bac individuel) o
(AxBxC) 983x1075x2040 mm Tagliatelle (double bac) 50 Kg/h
Dimensiogs du [Rc))(%élg)él double bac 00040 Ravioli (bac individuel) 40/50 Kg/h
avec extrudeuse X X X mm -

70/80 Kg/h
Puissance du moteur (modeéle a bac individuel) 2600 W R?VIOI' (dOUbI? bac) 1 9/
Puissance du moteur (modéle a double bac) 3500 W Pates extrudées (double bac avec
Puissance du moteur (modéle a double bac extrudeuse) 15/18 Kg/h
avec extrudeuse) 3700 W

- P2 PLEASURE als Kombimodell zu bezeichnen, wird der Maschine nicht gerecht, denn wir kdnnen sie als wahre Werkstatt fiir
Pasta-Profis bezeichnen, die spezifisch konzipiert wurde, um alle Produktionsanforderungen zu erfillen.
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 GroBen herstellen.

Zubehdr

1 - Automatisches Schneiden der Tagliatelle

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

26



Lieferbare Modelle
Versionen mit Einzelwanne, Doppelwanne oder Doppelwanne mit Presse-einheit.

Technische Angaben

Gewich Modell Einzelwanne 262 Kg ;

Gewich Modell Doppelwanne 292 Kg Prf)duktlon . .

Gewich Modell Doppelwanne Teigplatten Breite und Dicke 167/2,5 mm
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

Abmessungen Modell Doppelwanne Tagliatelle Einzelwanne 25 Kg/h
mit Presse-einheit (AxBxC) 1083x1180x2040 mm  Tagliatelle Doppelwanne 50 Kg/h
Le!stung Modell Einzelwanne 2600 W Ravioli Einzelwanne 40/50 Kg/h
t::z:z:g mgg:llll g:;p%?mizge oW Ravioli Doppelwanne 70/80 Kg/h
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 produccién.

La P2 PLEASURE, constituida en su version bésica 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 tamarno.

Accesorios

1 - Corte automatico de tallarines anchos

2 - Cubeta del extrusor (en version 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 Produccién

Peso modelo cubeta doble s Y Masa en hoja anchura y espesor 167/2,5 mm
Egr??e)?rzgilro cubeta doble 338 Kg Masa en hoja una sola cubeta 25 Kg/h
Tamafio 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 1 jiatelle cubeta doble 50 Kg/h
Potencia modelo na sola cubeta [ Raviolis una sola cubeta 40/50 Kg/h
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 ABnAaeTcA KOMOMHMPOBAHHOW MalUMHOM, KOTOPaA MOXET yAOBNETBOPUTbL BCe TpeboBaHuA npou3soanTenen
MaKapOHHbIX U34EeNWNA.

P2 PLEASURE B cTaHaapTHOW KOMMNEKTaUumM COCTOMT U3 OAHOr0 TeCTOMeca, TECTOPACKaTKoOM 1 61oka AnA NpUroToBneHna
pasuonu. OHa nocTaBnAeTcAa TakXe ¢ AByMA TecToMeCaMun U C ABYMA TeCTOMecaMn N SKCTpyaepomM aAnA Npon3BoAcTBa BCeEX
BUOB MaKapOHHbIX U3AeNUA MEHAA MaTpuLly.

Brnok anAa paBvonn co CMEHHbIMM WTaMnaMmn No3BoiAEeT NPOM3BECTU OTAENbHbIE PaBMOMN U3 ABOWHOIO NIUCTa U PasfninyHoOro
dopmarta.

Hacangku

1 - Bnok gnA pes3ku nanwm

2 - QKcTpyaep (TONbKO B KOMIMJIEKTaLUMM C ABYMA TECTOMECAMU U SKCTPYAEePOM): MPOM3BOAUT BCE BUAbI MAaKapPOHHbIX U3aenui
MeHAA maTpuuy. MoxHo nprobpecTtun nmb6o 6poH30BbIE MATPULbI (MONYyHaTCA MaKapoHbl ¢ 6oree LwepLIaBoi NOBEPXHOCThIO)
nmbo TedhNIoOHOBBIE MaTPULbI (MOMyYaTCA MakapoHbl ¢ 6onee rmaakon NOBEPXHOCTHLIO).

Komnnekrauuu:

MawwmHa ¢ ogHbIM TECTOMECOM, MalluuHa C ABYMA TeCTOMecamu, MalluuHa ¢ AByMA TECTOMEeCaMu U 3KCTPYAepOM.

TexHnyeckne naHHbIe

C O4AHbIM TECTOMECOM BeC 262 Kg |'|poy|3Bony|Teanoc'rb

C ABYMA TECTOMECAMU BEC 292 Kg NleHTa TecTa WMPWUHA W TONILMHA 167/2,5 mm
C ABYMA TecToMecamm

1 3KCTPYAEPOM BEC 338 Kg JleHTa Tecta oavH Tectomec 25 Kg/h

¢ oaHbIM Tectomecom rabaput (AXBxC)  940x1075x2040 mm JleHTa TecTa [OBa TecTomeca 50 Kg/h

¢ asyma tectomecamu radaput (AXBxC)  983x1075x2040 mm Naniwa oanH TecToMec 25 Kg/h

C ABYMA TECTOMECAMM N IKCTPYAEPOM Nanwa s TecToMeca 50 Kg/h
rabaput (AxBxC) 1083x1180x2040 mm A

C OfHbIM TECTOMECOM YCTaHOBJIEHHAA PaBuonu ognH Tectomec 40/50 Kg/h
MOLLUHOCTb 2600 W PaBuonu gBa Tectomeca 70/80 Kg/h
C ABYMA TECTOMECamm ycTaHoBNEeHHanA MaKapoHb! 1Ba TECTOMECA

MOLLHOCTb 3500 W P A

C ABYMA TECTOMECaMM M 9KCTPYAEpOM C 9KCTpyAepOM 15/18 Kg/h
YCTaHOBNEHHAA MOLLHOCTb 3700 W
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Contenitore
| |} ! Gruppo MULTIPASTA & un accessorio mul- I'1p1eno
tifunzione per diversi modelli di nostra produ- per ravioll

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, CILINDRI, PIDUE, P6 e
P12.
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Accessori

Kl 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.

K Raviolatore

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

B Gnoccatrice

Per produrre gnocchi di patate o di
sfarinati in due diversi formati,
anche con componenti aggiunti
come pomodori o0 spinaci.

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

Per la gamma completa dei formati
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, CILINDRI, 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 dimensions, 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 modeéles 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 systeme automatique de régulation
de I'épaisseur de |'abaisse pour Tagliatelles.

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

Accessoires

1 - Unité de coupe

L'Unité de coupe automatique produit des péates 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 compléete des formats, voir le catalogue Moules & Filieres.

Données Techniques

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

Largeur de ['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 Multifunktionszubehor fir verschiedene Modelle aus unserer Produktion, um Ravioli mit dop-
peltem Teigblatt, Tagliatelle mit auswechselbaren Formen sowie Kartoffelgnocchi in verschiedenen Formaten herzustellen.
Sie verfligt Uber ein Einstellsystem fiir die Raviolifillung und eine Starkenregulierung des Teigblatts fir die Tagliatelle.

Die Zubehérgruppe MULTIPASTA kann fur die Nudelmaschinen PNUOVA, CILINDRI, PIDUE und P6 verwendet werden.
Zubehér

1 - Teigschneider

Der automatische Teigschneider stellt lange Nudeln in verschiedenen Formaten her, indem man die entsprechenden
Kastenschneider einsetzt. Die L&nge 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 Gemuse, 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.

Fur das komplette Formaten wird auf den Katalog Formen & Matrizen verwiesen.
Technische Angaben

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

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, CILINDRI, 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 formatos, consultese el catalogo Moldes & Trefiladoras.
Datos Técnicos

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

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

*Segun la maquina que se acopla

MULTIPASTA fBnaAeTcA MHOroyHKLUMOHANBLHON HACaAKOWN ANA pa3HbIX MALUVH HALEero acCopTUMEHTA, C CUCTEMON CMEHHbIX
LITamMnoB, AfA NPUrOTOBMIEHNA PABMOMN U3 ABYX NIUCTOB, Nany 1 KNELoK (HbOKKM) pasnnm4Horo opmara.
Brnok cHab>éH cucTemoin perynmpoBKu noaadmn chaplua AnAa paBmonm 1 perynmpoBKy TOMWMHBLI TecTa ANA nanium.

MULTIPASTA npucoeagunHAeTca K mawmnHam PNUOVA, CILINDRI, PIDUE n P6

Hacangkun

Hacapgka cocTouT us cnegyowmx 6110KoB:

1- Bnok anA packaTtku n pe3ku nucta tecta [JaHHbIN y3en NpovM3BOANT naniuy pasnvyHOW LWMPUHOW MEHASA LUTaMI.

Peska no onuHe perynupyetca nyTém Tanmepa. dopmatbl nanwu: mm 2, 4, 6, 8, 12, 24 1 ¢ BOMHUCTLIM Kpaem.

2 - bnok anA npurotoBrieHUA pasuosv 1o3BoNAeT NPUroTOBUTL PABMOMK, CKIIEEHbI APYT C APYroM, pasnuyHoro gopmara v
€ nacToobpasHon Ha4MHKON (MACO, Cbip, OBOLUM, ...)

3 - Brok AnA npuroToBrieHNA «HbOKKMW» [103BONAET roTOBUTL KapTodernbHble UK MyYHble HBOKKW PasnnyHoro pasmepa. K
TECTY MOXHO A06aBUTb NOMUAOPK MNW LUNMHAT. Hacaaka nerko NpMcoeanHAETCA K MaluMHaMm.

[lnA NofHOro accopTUMEHTa Hacaaok CMOTPETh Ha kaTanor «LLtamnbl u MaTtpuupl»

TexHn4yeckne gaHHbIe

[abaput (AxBxC) 600x300x500 mm
Bec 21 Kg
MpousBoauTenbHOCTb

JleHTa Tecta wupuHa 170 mm
PaBuonu nponssoanTensHOCTL® 20 Kg/h
JNanwa nponssoanTensHOCTL* 10/20 Kg/h
HbOoKKM NPon3BOANTENBHOCTD 15/18 Kg/h

*B 3aBMCMMOCTY OT MalUuHbI, K KOTOpOI7I npucoennHAeTcA Hacagka
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Trafile Standard

(DOLLY - P3 - P6 - P12)

426
225
SFOGLIA mm 170 - SFOGLIA mm 100
464
226 @mm9
7Zmm1,5 48 mm 12
8mmi7 58 mm 2,5
’ 370 401
9mm1,9 62 mm 4,5 @ mm 10
10 mm 2,1 373 /zﬁ)
433 @mm8
21 mm 3,2x1,6 @»
24 mm 2,5 374 507 mm 2 [
81 mm6 @ mm 13
27 mm 4,5 U
84 mm 8 469
28 mm 6 @mm10 570
89 mm 10
29 mm 8
98 mm 13 383 mm 10
30 mm 10
574
104 mm 16 420 Omm 9
32 mm 14

B B Le Trafile Standard (in metallo) in dotazione agli Estrusori di Dolly, P3, P6, P12 sono quattro (4) a scelta tra le
sopra riportate. Per altre trafile su richiesta, vedere il catalogo Stampi & Trafile.

The Standard Dies (in metal) supplied to the Extruders of Dolly, P3, P6, P12 are four (4) to be chosen from the above.
For other dies on request, see the Stampi & Trafile catalog.

i1l Le Filieres Standard (en métal) fourni aux Presses de Dolly, P3, P6, P12 est de quatre (4) a choisir parmi ceux ci-dessus.
Pour d'autres filiéres sur demande, voir le catalogue Stampi & Trafile.

Die den Pressen Standard-Matrizen (in Metall) von Dolly, P3, P6, P12 sind vier (4), die aus den obigen ausgewahlt werden.
Weitere Matrizen auf Anfrage finden Sie im Katalog Stampi & Trafile.

El Moldes (pasta extruida) en metal Estandar suministrado a los Extrusores de Dolly, P3, P6, P12son cuatro (4) para ser ele-
gidos entre los anteriores. Para otras moldes bajo pedido, ver el catadlogo de Stampi & Trafile.

H

CtaHgapTHble maTpuubl, (M3 METAJIIA) nogaBaemMble B akcTpyaepsbl, (Dolly, P3, P6, P12) - yeThipe (4), KOTOpble AOMKHbI 6bITb
BblbpaHbl U3 BbllenepeYmcneHHoro. [na apyrux matpul no 3anpocy cMm. Katanor «Stampi & Trafile».
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Tabella riassuntiva Trafile Standard
Summary table - Tableau récapitulatif - Ubersichtstabelle - Cuadro recopilativo - CeogHasa Tabnuua

Codice Formato pasta Dimensione (mm
Code Pasta Shape Dimensions (mm
Code Forme de pate Dimensions (mm
Kode Format Abmessungen (mm
Codigo Formato Tamafio }mmg
KO ®OPMA PASMEP (mm DOLLY P3 P6 P12
Sfoglia 100 v v
Sfoglia 170 v v v v
7 Spaghetti 1,5 v v (4 v
8 Spaghetti 1,7 v v v v
9 Spaghetti 1,9 v v v v
10 Spaghetti 2,1 v 4 v v
21 Linguine 3,2x1,6 (4 v (4 v
24 Tagliolini 2,5 v v v (4
27 Tagliatelle 4,5 (4 (4 (4 (4
28 Tagliatelle 6 v v v v
29 Fettuccine 8 v v v v
30 Fettuccine 10 v v v v
32 Pappardelle 14 v v v v
48 Reginette 12 v v v v
58 Bucatini/Sedanini lisci 2,5 v v v v
62 Bucatini/Sedanini lisci 4,5 v v v v
81 Sedanini rigati 6 v v v v
84 Sedanini rigati 8 (4 v v v
89 Rigatoni 10 v v v v
98 Rigatoni 13 v v v v
104 Rigatoni 16 v v v v
225 Conchiglie rigate 18 v v v v
226 Conchiglie rigate 25 v v v v
370 Fusilli (3 principi) 210 v v v v
373 Fusilli (3 principi) g8 v v v v
374 Fusilli (2 principi) 213 v v v v
469 Fusilli (2 principi) 210 v v v v
383 Tortiglioni 10 v v v v
401 Creste di gallo rigate 8 v v v v
420 Gemelli g9 v v v v
426 Gnocchetti sardi 19 v v v v
433 Radiatori 19 v v v v
464 Caserecci g9 v v v (4
507 Spaghetti alla chitarra 2 v v v v
570 Gigli 14 v v v v
574 Orecchiette 22 v v v v

La gamma completa degli stampi e trafile & sul catalogo
Stampi & Trafile (disponibile su richiesta)

The complete range of moulds and dies is on the catalog
Stampi & Trafile (available on request)

La gamme compléte des moules est sur le catalogue

Stampi & Trafile (disponible sur demande)

Das komplette Matrizen finden Sie im Katalog

Stampi & Trafile (auf Anfrage erhéltlich)

La gama completa de moldes esta en el catalogo
Stampi & Trafile (a peticion)

MonHbIN aCCOPTUMEHT WITaMMNOB U MaTPULl HAXOAUTCA B KaTanore
Stampi & Trafile (noctaBnAembIn No Npockoe)
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l 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 pu0 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
750 W

I Potenza motore

Capacita vasca impastatrice 2,5 Kg
C Produzione pasta trafilata 6 Kg/h

Trafile Standard pag.32
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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

Standard Dies Pag.32

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

Filieres Standard Page 32

DOLLY ist eine kleine, kompakte und zuverldssige Tischmaschine, die sich sowohl fiir 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 Beriihrung 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

Standard-Matrizen Seite 32

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 prevencién de riesgos labo-
rales.

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

Moldes Estandar Pag.32

DOLLY aBnAeTcA HaCTOMbHOW MaLUMHOW AS1A peCcTOpaHoB U AnAa goma.

DOLLY moxeT 3amewmBaTtb N0HOM TUM MYKWU M NPOU3BOAUT ANVHHBIE U KOPOTKME MaKapoHHble uagenua nyTém 6bicTpon
CMeHbI MaTpuubl. AnA Npon3BoACTBa KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX U3AENUiA UCNOMNb3yeTCA aBTOMATUYECKUIA BpaLLaoLWMncaA
HOX (Mo 3aKkasy).

OHa nmeeT CTPYKTYpY U3 aHOAMPOBAHHOTO aftoMUHMA U BCE MOBEPXHOCTU ConpuKacaroLwmeca ¢ NpogyKTaMmmn ns HepxxasetoLen
cTanu; oHa cHabXeHa aBapUMHOW KHOMKOW M MHAOMKATOpOM BkJ4YeHuA. OHa oTBedvaeT TpeboBaHWMAM CTaHA2pTOB
6e30MacHOCT B COOTBETCTBUM C AEVCTBYIOLUMMU HOPMaMW.

TexHn4yeckne naHHble

Bec 27 Kg EmkocTb TecTomeca 2,5 Kg
la6aput (AxBxC) 290x550x300 mm MpousBoaUTENbHOCTb
YcTaHOBMEHHaA MOLHOCTb 750 W MaKapOoHHbIX N3aennii 6 Kg/h

CraHpapTHble matpuupbl CTp.32
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I l 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, consi-

gliate per ristoranti, agriturismi, pizzerie, gastronomie e P12
attivita di vendita e degustazione di pasta fresca.

Il loro funzionamento &€ semplice ed efficiente. Hanno la strut-

tura 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:

- 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

K} Gruppo Ravioli P3

;] Multipasta P6 e P12
Consente di preparare dei perfetti
ravioli a nastro, di diverso taglio e for-
mati con ripieni morbidi di verdura,
formaggio, carni o misti.

E 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.

B} 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.

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

Dat1 Tecnici P3 - P6-

P12

- >
< >|

\ A

— 5

P3 P6 P12
Peso 58 Kg 108 Kg 147 Kg
Dimensioni mm (AxBxC) 400x510x465  450x620x1140 -
Dimensioni mm (AxBxD) - - 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

Trafile Standard pag.32
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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 Multipasta 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.

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.

Technical Data

P3 e 2 Accessories
Weight 58Kg  108Kg — 147Kg  p3 Ravioli Unit weight 11 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 500x365x445 ~ 580x400x1120 - P3 Ravioli Unit dimensions 200x450x350 mm
Dimensions mm (AxBxD) - - 580x550x1950  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 8-10Kg/h 15-18 Kg/h 25-35Kg/h  P3 - P6 - P12 Gnocehi Unit dimensions - 250x360x465 mm

Standard Dies Pag.32

P3, P6 et P12 sont des machines automatiques, trés 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)
Accessoires - Refroidissement par eau (P6 et P12)

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

lls produisent des parfaits ravioli dans les formats disponibles.

3 - Groupe Gnocchi P3, P6 et P12

lIs produisent les gnocchi de pomme 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 peuvent étre utilisés méme sur d'autres machines de
notre production.

Données Techniques

. P3 P6 P12 Accessoires
Poids 58Kg ~ 108Kg ~ 147Kg  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 pates 8-10Kgh 15-18 Kg/h 25-35Kg/h  Dimensions du Groupe Gnocehi (P3-P6- P12) - 250x360x465 mm

Filieres Standard Page 32

P3, P6 und P12 sind automatische, sehr zuverlassige Nudelmaschinen fir die Verarbeitung jeder Art von Mehl und GrieB. Sie
sind besonders fiir 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 fir Restaurants, Agrotourismusbetriebe, Pizzerien,
Feinkostgeschéafte sowie flir den Verkauf und die Verkostung von frischen Teigwaren empfohlen werden.
lhre Betriebsweise ist einfach und effizient. Ihre duBere 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: - Knetbecken

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

- Automatische Schneidvorrichtung mit Geschwindigkeitsregulierung

- Lufter

- Rollenwagen aus Edelstahl (P6 und P12)

- Wasserkihlung (P6 und P12)
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Zubehér

1 - Ravioligruppe P3 - 2 - Multipasta P6 und P12

FUr die Zubereitung perfekter Ravioli in den entsprechenden Formaten.

3 - Gnocchiaufsatz P3, P6 und P12

Far dise Herstellung von Gnocchi aus Kartoffeln oder Mehlteig in verschiedenen GroBen, 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.

Technische Angaben

P3 P6 P12 Zubehor
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
Fassungsvermdgen 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  25-35Kg/h  Gnocchiaufsatz P3-P6-P12 Abmessungen  250x360x465 mm

Standard-Matrizen Seite 32

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 degustacién 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 - Multipasta P6 y P12

Permiten preparar raviolis perfectos en las medidas disponibles.

3 - Grupo Noquis P3, P6 y P12 Para preparar noquis de patatas o de otros productos de molienda en dos diferentes tama-
fos, 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.

Datos Técnicos

P3 P6 P12 Accesorios
Peso 58 Kg 108 Kg 147 Kg Grupo raviolis P3 peso 11 Kg
Tamaino mm (AxBxC) 500x365x445  580x400x1120 - Grupo raviolis P3 tamario 200x450x350 mm
Tamaifio 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 fioquis P3-P6-P12 peso 22,2 Kg
Produccién de pasta 8-10Kg/h  15-18 Kg/h  25-35Kg/h  Grupo foquis P3-P6-P12 tamafio  250x360x465 mm

Moldes Estandar Pag.32

P3, P6 1 P12 aBnAloTCA aBTOMATUYECKUMU N HAAEXHBIMW MamMHamn. OHM MOTYT 3ameLunBaTh N060M TUMN MyKW 1 NPOn3BOAAT

OJIMHHbIE N KOPOTKUE MaKapOHHble n3aenva nyTém ObICTPOW CMEHbI MaTpuLbl.

P3, P6 n P12 ABnAlOTCA MalwMHaMK cpefHer Npou3BOAUTENbHOCTU, MAeanbHbIMU AJ1A PECTOPAHOB M Mara3uHOB CBEXUX

makapoH. OHu nérkve B akcnnyataumn. OHWM NOMHOCTBLIO cAenaHbl U3 Hepxasetowen ctanu. OHM OcCHaleHbl naHenen

ynpaBfieHnA B COOTBETCTBUMN C AEWCTBYIOLMMN HOPMamu No 6€30nacHOCTU.

CoCTOAT U3: - TecTomec

- BaJ1 U LUHEK Nerko pasbuparoTca AA O4UCTKU

- 9NEKTPOHHbBIN BpaLLAIOLWMIACA HOX AJ1A KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX U34ENUiA C PErynnpoBKOn
CKOPOCTM BpalLLeHnA HoXa

- BEHTUNATOP

- Tenexkka U3 Hep>xaBetoLLer cTanu Ha konécax (P6 n P12)

- BOAAHOE OXNaXXAeHWe A11A rofioBKM 3KCTPYAUPOBaHNA 1 MaTpuvubl (onuma ana P6 - ctaHgapTHoe anA P12)

Hacagkun

1 - P3 Hacagka anAa npurotoBneHuA pasuonu - 2 - P6 u P12 Hacapka onA npurotoBfieHUA paBUosn

OHM NO3BOMAKT NPUrOTOBUTbL PaBWONK, CKIEEHbI APYr C APYroM, pasnmyHoro copmara.

3 -P3,P6 n P12 Hacagka onA npurotoBrieHUA «HbOKKW» [103BONAET roTOBUTb KapTOesbHbIE UM MyYHbIE HBOKKM PasfinyHoro

pasmepa. K Tecty MOXXHO A06aBUTb NOMUAOPWU NN LUNMHAT.

Hacaaku nerko npucoeamHATCA K MallrHe. HekoTopble Hacaaku UCMONb3YIOTCA TakXe Ha ApYrMX MallMHax Hallero acCopTUMeHTa.

TexHn4Yeckne gaHHbIe

P3 P6 P12 Hacapku
Bec 58 Kg 108 Kg 147 Kg P3 Hacapka anA pasnonm Bec 11 Kg
ra6aput mm (AxBxC) 500x365x445 580x400x1120 - P3 Hacagka ans pasuonu rabaput 200x450x350 mm
abaput mm (AxBxD) - - 580x550x1550  P6-P12 Hacaaka ans pasuormBec 17,8 Kg
YcTtaHoBneHHaA MOLHOCTb 900 W 1100 W 2000 W P6-P12 Hacapaka ana pasuonv rabaput  300x550x370 mm
EmkocTb TecTomeca 3 Kg 6 Kg 12 Kg P3-P6-P12 Hacapka ana Hbokkn Bec 22,2 Kg

Mpou3soauTensHOCT: MakaporHbix usgenuii - 8-10 Kg/h  15-18 Kg/h  25-35 Kg/h - P3-P6-P12 Hacapaka Ana Hbokki rabaput - 250x360x465 mm
CraHpapTHble matpuupbl CTp.32
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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.

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

Bl Trafile

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

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

Dat1 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

41



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.

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: - Kneading vat
- Shaft and screw which can be disassembled for an easy cleaning and maintenance.
- Automatic pasta cutter with speed variator

- 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.

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 pates courtes et longues.

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

Accessoires

1 - Filiéres

Les filieres 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.

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 fir die Verarbeitung jeder Art von Mehl und GrieB. Sie eignet sich
besonders flr die Produktion von kurzen und langen Pastaformaten.

Ihre Betriebsweise ist einfach und effizient. Die auBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, alle Teile, die mit dem Teig in
Berlihrung kommen, bestehen aus Edelstahl. Sie ist mit einem Schaltfeld ausgestattet und entspricht den geltenden
Unfallschutzbestimmungen.

Eigenschaften: - Knetbecken
- Welle und Schnecke sind fiir die einfache Reinigung und Wartung ausbaubar
- Automatische Schneidvorrichtung mit Geschwindigkeitsregulierung
- Wasserkuhlung fir Pressekopf und Matrize

Zubehor

1 - Matrizen

Erhaltlich sind Matrizen aus Bronze fir einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE flr einen glanzenderen, transparenten Teig.
2 - Teigaufwickler
Fir die automatische Herstellung von Teigrollen.
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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.

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 prevencién de riesgos labo-
rales.

Caracteristicas - Cubeta amasadora
- Eje y caracol desmontables, para su facil limpieza y mantenimiento
- Corta pasta automatico con variador de velocidad
- Enfriamiento por agua para cabezal de extrusion y trefiladora

Accesorios

1 - Trefiladoras

Estén disponibles trefiladoras de bronce para obtener una pasta més 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.

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 AaBnAeTCA aBTOMATMYECKOM N HAAEXHON MaLLUMHOM , KOTOpasa MOXET UCMONb30BaTLCA C NIIOO6MM TUMOM MYKUN 1 MPOU3BOANT
BCE BUAbl KOPOTKMX U AJIMHHBIX MaKapOHHbIX U34eNui.

OHa nérkaa B akcnnyataumn. OHa NOMHOCTBIO caenaHa u3 Hepxkasetowen ctanu. OHa ocHalleHa naHenen ynpasneHus B
COOTBETCTBUM C AENCTBYIOWMMM HOPMamm No 6e3anacHoOCTu.

CocTouT u3: - TecTomec
- Ban 1 WHEK Nerko pasbupatoTca AnA O4UCTKM
- 3NEKTPOHHBIV BpaLLaloLWMIACA HOX AJ1A KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX U34ENUiA C PErynnpoBKO
CKOPOCTM BpaLleHWA HoXa
- BOAAHOE OXNaXKAeHWe ANA rofIoBKY 3KCTPYAMPOBaHUA U MaTpuLibl
Hacanku
1 - MaTpuubi
MoxHo npuobpecT nuM60 6GPOH30BblE MaTPULbl (MONy4alOTCA MakKapoHbl C 6ofee LWepliaBo MOBEPXHOCTbI) NN6o
TechnoHoBble MaTpuLbl (MoNyYarTCA MakapoHbl ¢ 6omee rmaakon NoBEPXHOCTHIO).
2 - YcTpoiCcTBO ANA aBTOMaTUYECKOro HamaTbiBaHWUA NIEHTbI TecTa
[lnA aBTOMATUYECKOro NMPUroTOBNEHUA PYNTOHOB NTEHTLI TECTa.

TexHnyeckne naHHbIe

Bec 208 Kg
abaput mm (AxBxC) 650x1230x1770
YcTaHoBeHHaA MoLWHOCcTb 3 TpéxdasHble moTopa (MoTop 1 - MoTop 2 - MoTop 3) 1800 / 900 / 900 W
EmkocTb TecTomeca 14 Kg
MpousBoauTENbHOCTbL MaKapoHHbIX U3Aenui 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.
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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Accessori

K} Trafile

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

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

Dat1 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

‘B\q \/
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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.

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.

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 péates courtes et longues.
P100 est une machine semi industrielle accouplable a découpeuses automatiques.
Son fonctionnement est simple et efficace. C’est complétement 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

- Inverter

- Contrble pression sur la téte d’extrusion

- Refroidissement par eau pour la presse et la filiere.

- Basculement pneumatique de la cuve derriere

Accessoires

1 - Filiéres

Les filieres 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.

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 zuverlassige Nudelmaschine fiir die Verarbeitung jeder Art von Mehl und GrieB3. Sie eignet sich
besonders flr die Produktion von kurzen und langen Pastaformaten.
P100 ist eine halbindustrielle Maschine, die mit Schneidautomaten.
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 fiir die einfache Reinigung und Wartung ausbaubar

- Automatische Schneidvorrichtung mit Geschwindigkeitsregulierung

- Einstellung der Pressgeschwindigkeit

- Druckkontrolle am Presskopf

- Wasserkuhlung fiir Pressekopf und Matrize

- Automatisches, pneumatisches Kippen des oberen Mischbehélters

Zubehor

1 - Matrizen

Erhaltlich sind Matrizen aus Bronze flr einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE fUr einen glanzenderen, transparenten Teig.
2 - Teigaufwickler

Fir die automatische Herstellung von Teigrollen.
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Technische Angaben

Gewicht 372 Kg
Abmessungen mm (AxBxC) 815x1600x1600
Motorleistung 2 Dreiphasenmotoren (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 4000/ 1800 / 1800 W
Fassungsvermdgen 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 indica-
da para todos los tipos de pasta corta y larga.
P100 es una maquina semi-industrial combinable con maquinas automaticas de corte.
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.

Datos Técnicos

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

P100 ABnAeTCA aBTOMATUYECKOWN N HAAEXHOM MaLUMHON , KOTOpaA MOXET paboTaTb Ha NHOM TUne MyKu U NPOM3BOAUT
BCE BUAbl KOPOTKMX U AJIMHHBIX MaKapOHHbIX U34enui.
P100 moxeT Tak>xe MCnonb30BaTbCA ANA HENPEPbIBHOIO NMPON3BOACTBA PACKATOHHOMO TecTa ANnA Nofadn Ha (PpOpMOBOYHbIE
MalUuHbI ANA.
Ona nérkaa B akcnnyataumn. OHa MOMHOCTBIO CAEenaHa W3 HEepXKaBEKLWEN CTanu U OCHalleHa naHenen ynpasfieHnsa B
COOTBETCTBMM C AENCTBYOWMMM HOpMamu No 6e3anacHoCTu.
CoCTOUT U3: - TecTomec

- BaJ1 U LIHEK J1Ierko pas3buparoTca A O4NCTKU

- 9NTEKTPOHHbI BpaLLalLLMACA HOX AJ1A KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX U34eNWi C perympoBKOM

CKOPOCTM BpaLLEHUA HOXa

- IHBEpPTOp

- KOHTPO/b AaBEHWA FONOBKM 3KCTPYATPOBAHUA

- BOAAHOE OXNaXXAEeHUe AJ1A rofoBKM 3KCTPYAMPOBaHNA 1 MaTpuLbl

- MHEBMAaTNYECKOe OTKMAbIBAHWE BEPXHErO TecToMeca

Hacagku

1 - MaTpuubl

MoxHO npuobpecTn nNnbo OGPOH30Bble MaTpuubl (MONyYarTCA MakapoHbl € 6onee LepliaBo MOBEPXHOCTbIO) Nnbo
TednoHOBbIE MaTpULbl (MOyYaloTCA MakapoHbl ¢ 6onee rnaako NOBEPXHOCTLIO).

2 - YcTpoMCTBO ANA aBTOMaTU4E€CKOro HamaTbiBaHUA JIEHTbI TECTa

[lnA aBTOMAaTM4ECKOro NPUroTOBIIEHNA PYNTIOHOB NEHThI TecTa.

TexHn4yeckne naHHbIe

Bec 372 Kg
@abaput mm (AxBxC) 815x1600x1600
YcTtaHoBeHHaA MOLWHOCTb 2 TpéxdasHble moTopa (MoTop 1 - MoTop 2 - MoTop 3) 4000 / 1800 / 1800 W
EmkocTb TecTomeca 30 Kg
MNpou3BoanTENbHOCTL MaKapoHHbIX U3AeNun 100 Kg/h
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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.

Il suo funzionamento € semplice ed efficiente; ha la struttura
esterna in alluminio anodizzato e le parti a contatto con la pasta
sS0oNo in acciaio inox.

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

- Doppia vasca (vasca superiore impastatrice 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

- Pompa a vuoto con manometro (opzionale)

- Coclea
Dati 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
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.

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 vat (upper kneading 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

I I 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.

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 contréle et elle est conforme aux normes en
vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Caractéristiques:

- Double Bac (le bac supérieur de Pétrissage 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

I P200 ist eine automatische Maschine, die sich durch groBe Zuverlassigkeit auszeichnet, zur Verarbeitung jeder Art von Mehl und
GrieB3 angezeigt.
P200 ist eine industrielle Maschine, besonders geeignet zur Produktion kurzer und langer Pasta.

Ihr Betrieb ist einfach und effizient; das Gehause ist aus anodisiertem Aluminium und die Teile, die mit dem Teig in Berlhrung
kommen sind aus Edelstahl. Sie ist mit einer Schalttafel ausgestattet und entspricht den geltenden Unfallverhitungsvorschriften.

EIGENSCHAFTEN:

- Doppelte Wanne (obere Knetwanne 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
Fassungsvermdégen 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.
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 cua-
dro de mandos y cumple conformidad con las normas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

CARACTERISTICAS

- Doble cubeta ( la cubeta superior amasadora 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
Tamaino mm (AxBxC) 1550x1650x1650
Potencia del motor 2 motores trifasicos (Motor 1 / Motor 2 / Motor 3) 5500/ 1870 /1870 W
Capacidad cubeta amasadora 78 Kg
Produccion de pasta 200 Kg/h

P200 AaBnAeTCcA aBTOMaTU4eCKON U HAOEXKHOW MaLLUMHOM , KOTOPaA MOXET UCMOMb30BaThCA C SIFOOMM TUMOM MYKMW.

P200 saBnAetcA I'IpOMbILIJJ'IeHHOVI MaLlMHOM , npenHasHa4deHa anAa npon3soAcTBa KOPOTKUX U OJNTUMHHBbIX MakKapOHHbIX n3aenuin,
N MOXET TaKXe WUCMonb3oBaTbCA A/1A HenpepbiBHOrO MpOM3BOACTBA PACKATOHHOrNO TecTa ANfid nogadn Ha CbOpMOBO‘-IHbIe
MalluHbI AnA Npon3BoAcTBa rHéap.

OHa nérkan B aKCNyataumn; oHa MMeeT KOHCTPYKLMIO U3 aHOAMPOBAHHOTO alloMUHUA U BCe MOBEPXHOCTM conpukacaroLmecs
C NpoayKTamu caenaHbl U3 Hep>kaBetoLLen cTanu.
OHa ocHalleHa naHeneii ynpaseHua B COOTBETCTBUN C AEMCTBYIOLMMY HOpMamMu Nno 6e3anacHocTu.

CocTouT u3:

- ABOVIHOW 6aK (BEPXHUA TECTOMEC ONPOKUALIBAIOLLMNIACA)

- BaJ1 U LWWHEK Nerko pasbupatoTca AnA OYUCTKU

- 3NEKTPOHHbIN BPALLAIOLWMIACA HOX ANA KOPOTKOPE3aHHbIX MAaKapPOHHbIX U3AENWIA C PerynMpoBKOV CKOPOCTU BPaLLEHWA HOXa
- BOAAHOE oxNaXkaeHue AN LWHeka

TexHn4yeckmne gaHHbIe

P200
Bec 590 Kg
abaput mm (AxBxC) 1550x1650x1650
YcTtaHoBreHHasa MolHocTb 2 TpéxdasHble moTopa (MoTop 1 - MoTop 2 - MoTop 3) 5500/ 1870 /1870 W
EmkocTb TecTomeca 78 Kg
Mpou3BoANTENIbHOCTL MaKapOHHbIX U3L4enWii 200 Kg/h
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La Monferrind

l G2 ¢ una macchina per gnocchi con alimentazione a pistone.
Questa macchina pressa ed estrude I'impasto senza modificarne la struttura.
MATERIA PRIMA: patate, farina ed altri aromi.

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

G2 ¢ dotata di pannello comandi ed & conforme alle normative antinfortunistiche vigenti.
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Gruppi

La tecnologia di queste macchine si riscontra
anche nei singoli gruppi gnocchi realizzati
modularmente in modo da essere applicabili

anche ad altre macchine La Monferrina.

Gruppo Gnocchi a pressione
abbinabile alle macchina PNUOVA, CILINDRI,
NINA, P3, P6, P12.

Dati Tecnici G2

Peso
Dimensioni mm (AxBxC)
Potenza motore

Produzione gnocchi

G2
pistone
43 kg
320x370x850
0,8 kW

15/18 kg/h
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G2 is a piston-fed gnocchi making machine. The machine presses and extrudes the dough without modifying its structure.
RAW MATERIAL: potatoes, flour and other flavourings

Their use is simple and reliable; their external structure is made of anodized aluminium and the parts that are in contact with
dough are made in stainless steel. They are provided with control panel and respect all accident prevention regulations in force.

The technology of these machines is also available for the separate gnocchi sets which are designed so to be coupled to other
La Monferrina machines.

Piston-fed gnocchi set to be coupled to machines PNUOVA, CILINDRI, NINA, P3, P6 and P12.

Accessories assembly is simple and practical. Some units can also be used in combination with some other machine models
in our production range.

Technical Data

G2
piston system
Weight 43 kg
Dimensions mm (AxBxC) 320x370x850
Motor power 0,8 kW
Gnocchi production 15/18 kg/h

I Le modeéle G2 est une machine pour la production de gnocchi avec |'alimentation a piston.
Cette machine presse et extrude le mélange sans en modifier la structure.
Matiére Prémiere : pommes de terres, farines et d'autres arébmes.
Le fonctionnement de ces machines est simple et efficace. Elles 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 douées d'un tableau de contrdle et elles sont
conformes aux normes en vigueur pour la prévention des accidents du travail.

Pour la production de gnocchi, nous proposons aussi des groupes qui s'enclenchent méme sur d'autres machines de La
Monferrina.

Groupe Gnocchi a pression |l peut étre combiné avec les machines PNUOVA,CILINDRI, NINA , P3, P6 et P12.

L'enclenchent des accessoires est simple et pratique. Certains groupes peuvent étre utilisés aussi avec d'autres machines de
notre production.

Données Techniques

G2
piston system
Poids 43 kg
Dimensions mm (AxBxC) 320x370x850
Puissance du moteur 0,8 kW
Production de gnocchi 15/18 kg/h

- G2 ist auch eine Gnocchi-Maschine, jedoch mit Kolbenzufuhr. Diese Maschine presst den Teig in Strdngen, ohne dabei seine
Struktur zu verandern.
ROHSTOFFE: Kartoffeln, Mehl und andere aromatische Zutaten.
Ihr Betrieb ist einfach und effizient; sie haben ein Gehduse aus anodisiertem Aluminium, und die Teile, die mit dem Teig in
Berllhrung kommen, sind aus Edelstahl. Sie sind mit einer Schalttafel ausgestattet und entsprechen den geltenden
Unfallverhitungsvorschriften
Die Technologie dieser Maschinen findet man auch in den einzelnen Gnocchi-Gruppen wieder, die als Module konzipiert sind,
sodass sie auch bei anderen Maschinen von La Monferrina eingesetzt werden kénnen.

Gnocchi-Gruppe mit Druckforderung kombinierbar mit den Maschinen PNUOVA, CILINDRI, NINA, P3, P6 und P12.
Das Einsetzen der Zubehorteile ist einfach und praktisch. Einige Gruppen kénnen auch bei anderen von uns hergestellten
Maschinen verwendet werden.

Technische Daten

G2
piston system
Gewicht 43 kg
Abmessungen mm (AxBxC) 320x370x850
Motorleistung 0,8 kW
Gnocchi-Produktion 15/18 kg/h
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G2 es siempre una maquina para fioquis con alimentacion de piston. Prensa y estrude la masa sin modificar la estructura, por
lo tanto es ideal para obtener fioquis muy tiernos.

MATERIA PRIMA: patatas, harina y otros aromas.

Su funcionamento es eficiente y sencillo. La estructura exterior es de aluminio anodizato mientras que las partes que entran en
contacto con la masa son de acero inoxidable. Llevan cuadro de mandos y cumplen con las normas vigentes sobre prevencion
de riesgos laborales.

La tecnologia de estas maquinas se encuentra también en los singolos grupos hechos para ser adaptables a otras maquinas
La Monferrina.

Grupo fioquis con alimentacion de pistén acopable a maquinas PNUOVA, CILINDRI, NINA, P3, P6y P12.

El acoplamiento de los accesorios es sencillo y practico. Algunos grupos pueden ser utilizados también en otras maquinas de
nuestra produccion.

Datos Técnicos

G2
piston system
Peso total 43 kg
Tamano mm (AxBxC) 320x370x850
Potencia del motor 0,8 kW
Produccion fioquis 15/18 kg/h

MawumHa G2 Npov3BoAWT HEOKKM C CUCTEMOM MOPLUHEBON NOAAYMN TECTA U MPUroAHa K UCMOMNb30BaHMIO MAMKOrO TECTA, U3rOTOBNIEHHOTO
13 BapEHOM KapTOLLKU U MYKW.

OHu nérkue B akcnnyataumn. OHW caenaHbl U3 aHOAMPOBAHHOIO anMtoOMUHUA, a BCE MOBEPXHOCTY COMpUKacaroLmeca ¢ NpoayKTOM
chenaHbl U3 HepxkasetoLLen ctanu. OHU cHabXKeHbl MyNbTOM YrpaBfieHUA U 0TBeYaloT TpeboBaHWAM CTaHAapToB 6e30MacHOCTH B
COOTBETCTBUW C AENCTBYOLMMU HOPMaMW.

[lnA NnpousBOACTBa HEOKKM NpeanaratoTCA TakxKe Hacaku, KOTopble UCTONb3YTCA Ha pa3HblX MallMHaxX Hallero acCCopTUMEHTA .

Hacapka aonAa npurotoBnieHUA HbOKKMU (NopLIHeBaA cuctema) ncnonbayetcA Ha MawmHax PNUOVA, CILINDRI, NINA, P3, P6 un
P12.

Hacanku nerko nprcoeavHAOTCA K MalunHam. HekoTopble Hacaaku NCNonb3YOTCA Takxke Ha ApyrX MallMHaX Hallero acCopTUMEHTA.

TexHnyeckmne naHHbIe

G2
piston system
Bec 43 kg
@a6aput mm (AxBxC) 320x370x850
YcTtaHoBNeHHaA MOWHOCTb 0,8 kW
Mpon3soaAUTENbHOCTb HbOKKM 15/18 kg/h
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160/200

I l | modelli C1 sono macchine automatiche per la produ- 320
zione di crépes, tonde e rettangolari, con diversi ingre-
dienti: dolci, salate, con farine integrali, ecc.

La macchina per crépes tonde & disponibile in due
versioni @ mm 195 e @ mm 320.

La macchina per crépes rettangolari produce un
nastro di larghezza mm 160 e mm 200, lunghezza
regolabile tramite temporizzatore (lunghezza minima
20 mm).

La macchina e dotata di un contenitore per pastella
con capacita 3 It, rullo di cottura protetto da una gri-
glia, pannello comandi composto da un selettore di
funzione e un display digitale per impostare e mante-
nere costante la temperatura del rullo.
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n Particolare rullo riscaldatore
C1 crépes rettangolari

E Particolare rullo riscaldatore
C1 crépes tonde

Dati1 Tecnici C1

Larghezza vaschetta
crépes rettangolari:
160 mm e 200 mm

160 / 200 / 9195

Peso 40 kg
Dimensioni mm (AxBxC) 420x1000x490
Potenza motore 3.300 W
Produzione crépes a nastro 80 m/h
Produzione crépes tonde 300 pz/h
1?1320
Peso 57 kg
Dimensioni mm (AxBxC) 750x1000x490
Potenza motore 4.200 W
Produzione crépes tonde 230 pz/h
Tensione 220V - 50 HZ
monofase
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Models C1 are automatic crepes making machines for the production of round and rectangular crepes with different ingredients:
sweet, salty, with whole-meal flour, etc.

The round crépes machine is available in two versions: @ 195 mm and @ 320 mm.

The rectangular crepes making machine produces a crepes belt mm.160 / mm.200 wide and cutting lenght is adjustable through
a timer (minimum length is 20 mm.)

The machine is equipped with a 3 litres capacity batter tank, cooking drum protected by a metallic grid, main control panel
equipped with a working selector and a digital display to set and keep constant the cooking drum temperature.

Technical Data

160 / 200 / 9195

Weight 40 kg
Dimensions (AxBxC) 420x1000x490
Installed power 3.300 W
Production of rectangular crépes 80 m/h
Production of round crépes 300 pz/h
2320

Weight 57 kg
Dimensions (AxBxC) 750x1000x490
Installed power 4.200 W
Production of round crépes 230 pz/h

Les modeles C1 sont des machines automatiques pour la production de crépes rondes et rectangulieres qui Vous permettent
d'utiliser plusieurs ingrédients: douces, salées, avec des farines integrales, etc..

La machine a crépes rondes est disponible en deux versions: @ 195 mm et & 320 mm.

La machine a crépes rectangulieres produit une bande de mm.160 / mm.200 de largeur, avec une longuer réglable grace a un
temporisateur (longuer minimale de mm. 20).

La machine est equippée avec un recipient pour mélange qui a une capacité de 3 litres, un rouleau de cuisson protégé par une
grille, un tableau de commande composé par un selecteur de fonction et un visuel digital pour choisir et maintenir constante la
temperature du rouleu.

Données Techniques

160 / 200 / @195

Poids 40 kg
Dimensions (AxBxC) 420x1000x490
Puissance du moteur 3.300 W
Production de Crépes en bande 80 m/h
Production de Crépes rondes 300 pz/h
3320

Poids 57 kg
Dimensions (AxBxC) 750x1000x490
Puissance du moteur 4.200 W
Production de Crépes rondes 230 pz/h

- Die Modelle C1 sind automatische Maschinen zur Herstellung von runden und rechteckigen Crépes mit verschiedenen Zutaten:

sUBe, gesalzen-herzhafte, mit Vollkornmehlen, etc.

Die runde Crépes-Maschine ist in zwei Ausfliihrungen erhéltlich: @ 195 mm und @ 320 mm.

Die Maschine fur rechteckige Crépes stellt ein Teigband von mm.160 / mm.200 Breite und durch einen Zeitgeber regulierbarer
Lange her (Mindestlange 20 mm).

Die Maschine ist mit einem Behalter fir den dinnflissigen Teig, Fassungsvermdgen 3 Liter, ausgestattet; auBerdem mit einer
durch ein Gitter geschiitzten Backwalze, einer Schalttafel mit Funktionsschalter und digitalem Display, um die Temperatur der
Walze einzustellen und konstant zu halten.

Technische Angaben

160 / 200 / @195

Gewicht 40 kg
Abmessungen (AxBxC) 420x1000x490
Motorleistung 3.300 W
Crépe-Band-Produktion 80 m/h
Produktion runder Crépes 300 pz/h
3320

Gewicht 57 kg
Abmessungen (AxBxC) 750x1000x490
Motorleistung 4.200 W
Produktion runder Crépes 230 pz/h
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Los modelos C1 son maquinas automaticas para la produccién de crepes, cuadras y redondas, con la posibilidad de producir
todos los tipos de crepes dulces, saladas, con harinas integrales, ecc.

La maquina de crépes redondos esté disponible en dos versiones: @ 195 mmy @ 320 mm.

La maquina para crepes cuadras produce una cinta con ancho de mm.160 / mm.200 y largo determinado por un temporizador
(largo minimo 20mm)

La maquina lleva un contenedor para la masa de crepes con capacidad de 3 litros, rodillo cocinador protegido por una grilla,
cuadro de mandos con selector de funcién y display digital para selecciénar y conservar la temperatura del rodillo.

Datos Técnicos

160 / 200 / @195

Peso total 40 kg
Tamaino (AxBxC) 420x1000x490
Potencia del motor 3.300 W
Produccion crepes cuadras 80 m/h
Produccion crepes redondas 300 pz/h
9320

Peso total 57 kg
Tamano (AxBxC) 750x1000x490
Potencia del motor 4.200 W
Produccion crepes redondas 230 pz/h

MawwuHbl cepum C1 - aBTOMaTUYECKUE MALLMHBI AJ1A U3rOTOBNEHUA BNMHOB KPYTTION UM MPAMOYTONbHOM (hOPMbl, PA3NNYHbIX BUAOB
(OT cknagkux 8o OCTpbIX) 1 U3 MyKKn ntoboro copTa.

Kpyrnaa mawwmHa ana 61MHYMKOB BbinyckaeTcA B AByX BapuaHTax: & 195 mm 1 @ 320 mm.

Mogene AnA NnpAMOYrofibHbIX 6IMHOB NPOU3BOAUT AEHTY LWupuHoM mm.160 / mm.200; anvHa perynupyeTca nyTém Taimepa (0T MM

20 n 6onee).
MavumHa cocTouT 13 6ayuka AnA Tecta EMKOCTBIO 3 NINTPOB, >KapoyHOro 6apabaHa C 3aMTHOM CETKOW, MysibTa YrpaBneHna ¢ CeneKTopoM

chyHKLMM 1 LcppOoBbIM AMCHNIeeM AS1A KOHTPOMA TemnepaTypbl HapabaHa.

TexHn4yeckne gaHHbIe

160 / 200 / 9195

Bec 40 kg
[abaput (AxBxC) 420x1000x490
YcTaHoBrieHHaA MOLWHOCTb 3.300 W
MpousBoaUTENbHOCTb NPAMOYrosibHbIX 65IMHOB 80 m/h
MpoussoauTEeNbHOCTb Kryrnbix 65iMHoB 300 pz/h
9320

Bec 57 kg
labaput (AxBxC) 750x1000x490
YcTaHoBJIeHHaA MOLHOCTb 4.200 W
MpousBoanTENbHOCTb Kryrmbix 651MHOB 230 pz/h
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I l I modello C3 € una macchina per la produzione di crepes tonde di diametro diverso secondo
le esigenze del cliente, destinata a laboratori per produzioni elevate.
La macchina é dotata di un contenitore pastella di capacita 50 litri, dal quale il prodotto viene
portato alla macchina tramite pompa dosatrice.
Il rullo di cottura possiede un variatore di giri controllato da inverter per la regolazione della
velocita di produzione.
La temperatura del rullo & regolabile, fino a un massimo di 350 gradi C.
La macchina & completa di cappa di aspirazione per espulsione vapore.
La macchina € costruita in acciaio inox e alluminio EN AW 6082 T6.
Il quadro elettrico € posto a bordo macchina ed € costruito secondo le norme vigenti.
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Il modello C4 & una macchina per la produzione
di crepes a nastro di larghezza mm 640, desti-
nata a laboratori per produzioni elevate.

La macchina € dotata di un contenitore pastella
di capacita 50 litri, dal quale il prodotto viene
portato alla macchina tramite pompa dosatrice.
Il rullo di cottura possiede un variatore di giri
controllato da inverter per la regolazione della
velocita di produzione.

La temperatura del rullo € regolabile, fino a un
massimo di 350 gradi C.

La macchina & completa di cappa di aspirazione
per espulsione vapore.

La macchina & costruita in acciaio inox e allu-
minio EN AW 6082 T6.

Il quadro elettrico € posto a bordo macchina ed
e costruito secondo le norme vigenti.

La macchina si completa con un GRUPPO DI
TAGLIO che permette di tagliare il foglio di mm
640 in senso longitudinale e trasversale.

Il taglio longitudinale & regolabile manualmente, mentre quello trasversale si regola elettricamente,

in modo da ottenere crepes quadrate o rettangolari di diverse dimensioni.

Dati Tecnici1 C3 - C4

Peso

Dimensioni mm (AxBxC)
C Potenza

Produzione crépes tonde (J 200mm)
Diametro crépes tonde

Produzione crépes a nastro

C3 C4
tonde a nastro
378 Kg 471 Kg

1300x1180x1371  2100x1180x1371
28 KW 28 KW

1200/2300 pz/h -

100/550 mm -

= 120/150 mt/h

RN
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Model C3 is a machine for the production of round crepes having a different diameter according to customer need, aimed at
fresh pasta laboratories looking for high outputs.

The machine is equipped with a 50 litres capacity batter tank and the product is transported to the machine through a dosing pump.
The cooking drum is controlled by a speed inverter to set the production speed.

Cooking drum temperature is adjustable, till a maximum of 350° C. The machine is provided with an exhaust hood to eject steam.
Machine is manufactured in stainless steel and aluminium EN AW 6082 T6.

The control panel is at machine side and it is manufactured in respect of all accident prevention regulations in force.

Model C4 is a machine for production of a strip of crepes having a width of mm. 640, aimed at fresh pasta laboratories looking
for high outputs.

The machine is equipped with a 50 litres capacity batter tank and the product is transported to the machine through a dosing pump.
The cooking drum is controlled by a speed inverter to set the production speed.

Cooking drum temperature is adjustable, till a maximum of 350° C.

The machine is provided with an exhaust hood to eject steam. Machine is manufactured in stainless steel and aluminium EN AW 6082 T6.
The control panel is at machine side and it is manufactured in respect of all accident prevention regulations in force.

The machine is completed by a CUTTING UNIT which permits to cut the 640 mm. strip longitudinally and transversally.

The longitudinal cut is adjusted manually, the transversal cut is set electronically, so to obtain square or rectangular crepes in
different sizes.

Technical Data

C3 C4
Weight 378 Kg 471 Kg
Dimensions (AxBxC) 1300x1180x1371 2100x1180x1371
Power 28 KW 28 KW
Round crepes production (J 200mm) 1200/2300 pz/h -

Diameter of round crepes 100/550 mm

Production of crepes strip 120/150 mt/h

Le modele C3 est une machine pour la production de crépes rondes ayant des diameétres different, selon les exigences du client;
cette machine est destinée aux laboratoires qui nécessitent de faire des hautes productions .

La machine est equippée par un récipient de mélange qui a une capacité de 50 litres; le produit est conduit a la machine par
moyen d'une pompe de dosage.

Le rouleau de cuisson est doué d'un variateur de tours qui est contrdlé par un inverter qui regle la vélocité de production.

La température du rouleau peut étre changée jusqu'a un maximum de 350 dégrées C

La machine se compléte avec un manteau d'aspiration pour I'expulsion du vapeur et est construite en acier inox et en alumi-
nium EN AW 6082 T6. Le tableau électrique se trouve sur la machine et il est construit suivant les normes en vigueur.

Le modele C4 est une machine pour la production de crépes en bande avec une largeur de 640 mm; cette machine est desti-
née aux laboratoires qui nécessitent de faire des hautes productions.

La machine est equippée par un récipient de mélange qui a une capacité de 50 litres; le produit est conduit a la machine par
moyen d'une pompe de dosage.

Le rouleau de cuisson est doué d'un variateur de tours qui est contrélé par un inverter qui régle la vélocité de production.

La température du rouleau peut étre changée jusqu'a un maximum de 350 dégrées C.

La machine se compose par un manteau d'aspiration pour I'expulsion du vapeur.

La machine a est construite en acier inox et en aluminium EN AW 6082 T6.

Le tableau électrique se trouve sur la machine et il a est construit suivant les normes en vigueur.

La machine comprend aussi un GROUPE DE COUPE qui permet de couper la bande de 640 mm. soit longitudinalement que
transversalement. La coupe longitudinale est réglable a la main, alors que la coupe transversale se regle electriquement; ainsi,
on peut obtenir des crépes carrées ou rectangulieres ayant des dimensions différentes.

Données Techniques

C3 C4
Poids 378 Kg 471 Kg
Dimensions (AxBxC) 1300x1180x1371 2100x1180x1371
Puissance du moteur 28 KW 28 KW
Production de crépes rondes (J 200mm) 1200/2300 pz/h -

Diamétre des crépes rondes 100/550 mm

Production de crépes en bande 120/150 mt/h

P Das Modell C3 ist eine Maschine zur Herstellung von runden Crépes mit unterschiedlichen Durchmessern, je nach den

Anforderungen des Kunden, fiir Laboratorien mit hoher Produktionsleistung.

Die Maschine ist mit einem Behélter flr den diinnfllssigen Teig, Fassungsvermdgen 50 Liter, ausgestattet, von dem das Produkt
mittels Dosierpumpe zur Maschine geleitet wird.

Die Backwalze hat einen Drehzahlregler, der von einem Inverter fir die Regulierung der Produktionsgeschwindigkeit gesteuert wird.
Die Temperatur der Walze ist regulierbar, bis zu einem Hochstwert von 350 Grad C.

Die Maschine ist inklusiv Abzugshaube zur DampfausstoBung.

Die Maschine ist aus Edelstahl und Aluminium EN AW 6082 T6.

Die Schalttafel befindet sich am Rand der Maschine und ist nach den geltenden Vorschriften angefertigt.

Das Modell C4 ist eine Maschine zur Herstellung von Crépe-Teigbandern mit einer Breite von 640 mm fiir Laboratorien mit hoher
Produktionsleistung.

Die Maschine ist mit einem Behalter fir den dunnflissigen Teig, Fassungsvermdgen 50 Liter, ausgestattet, von dem das Produkt
mittels Dosierpumpe zur Maschine geleitet wird.

Die Backwalze hat einen Drehzahlregler, der von einem Inverter flir die Regulierung der Produktionsgeschwindigkeit gesteuert wird.
Die Temperatur der Walze ist regulierbar, bis zu einem Hochstwert von 350 Grad C.

Die Maschine ist inklusiv Abzugshaube zur DampfausstoBung. Die Maschine ist aus Edelstahl und Aluminium EN AW 6082 T6.
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Die Schalttafel befindet sich am Rand der Maschine und ist nach den geltenden Vorschriften angefertigt.

Die Maschine wird mit einer SCHNEIDEGRUPPE vervollstdndigt, die es ermdglicht, das Blatt von 640 mm in L&ngs- und
Querrichtung zu schneiden.

Der Schnitt in Langsrichtung ist manuell regulierbar, wahrend sich der in Querrichtung elektronisch regulieren l&sst, so dass man
quadratische oder rechteckige Crépes unterschiedlicher GroBe erhélt.

Technische Angaben

C3 C4
Gewicht 378 Kg 471 Kg
Abmessungen (AxBxC) 1300x1180x1371 2100x1180x1371
Leistung 28 KW 28 KW
Produktion runde Crépes (@ 200mm) 1200/2300 pz/h -
Durchmesser runde Crépes 100/550 mm

Produktion Crépes in Bandform 120/150 mt/h

El modelo C3 es una maquina para la produccién de crepes redondas de diametro segun el pedido del cliente. La maquina esta
hecha para laboratorios de pastas alimenticia frescas de mediana y elevada produccién.

La maquina lleva un contenedor para la masa de las crepes quien contiene 50 litros y desde el cual el producto, a través de una
bomba, se carga a la maquina.

El rodillo de coccidn tiene un boton para regular la velocidad de produccion.

La temperatura del rodillo es regulable hasta un maximo de 350°C.

La maquina esta construida en acero inoxidable y aluminio EN AW 6082 T6 .

El cuadro de mandos eléctricos esta puesto al lado de la maquina y cumple con las con las normas vigentes sobre prevencion
de riesgos laborales.

El modelo C4 es una maquina para la produccién de crepes de cinta .

La C4 produce una cinta de crepes de mm 640 de ancho. La maquina esta hecha para laboratorios de pastas alimenticia fre-
scas que nececitan producciones elevadas.

La maquina lleva un contenedor para la masa de las crepes quien contienes 50 litros y desde el cual el producto, a través de
una bomba, se carga a la maquina. El rodillo de coccién tiene un botén para regular la velocidad de produccién y tiene

La temperatura del rodillo es regulable hasta un maximo de 350°C.

La méaquina esta construida en acero inoxidable y aluminio EN AW 6082 T6 .

El cuadro de mandos esta puesto al lado de la maquina y cumple con las con las normas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.
El corte a lo largo es determinado por un mando electrénico mientras el corte longitudinal se regula manualmente asi que se
puede obtener crepes cuadras y rectangulares de diversas dimensiones.

Las partes que entran en contacto con la masa son de acero inoxidable. El cuadro de mandos esté construido segun las nor-
mas vigentes sobre prevencion de riesgos laborales.

Para el funcionamento de la maquina es necesario un compresor de 2 Hp con contenedor de 100 litros.

Datos Técnicos

C3 C4
Peso total 378 Kg 471 Kg
Tamaino (AxBxC) 1300x1180x1371 2100x1180x1371
Potencia del motor 28 KW 28 KW
Produccion crepes redondas (& 200mm) 1200/2300 pz/h -

Diametro crepes redondas 100/550 mm

Produccion crepes a cinta 120/150 mt/h

MawumHa C3 - aBToMaTnyeckan MallvHa BbICOKOW NPOVU3BOANTENBHOCTM AA 3rOTOBIIEHWA KIyTbIX 6NIMHOB C AMameTpoM Mo 3akasy
KNMeHTa.

MawumHa cHab>xeHa 6akom ana 6nmMHHOro Tecta EMKOCThLIO 50 NUTPOB, C KOTOPOrO TECTO BO3WUTCA Ha MaLUMHy NyTéM Hacoca.
>KapoyHblin 6apabaH ocHaLLEH BapyaTopoM HacTOThl BpaLLEHWA AR PeryniMpoBKM CKOPOCTM paboThbl MaLLMHbI.

TemnepaTypa BpaLaroLLeroca »apo4Horo bapabaHa perynupyetca (MakcumarnbsHo go 350 °L)

MaluvHa cHab>eHa BbITAXKHbLIM 30HTOM AnA napa.

Annapat caenaH U3 HepxkasetoLlern ctanu 1 antoMmuHua TN AW 6082 T6

MynbT ynpaBneHna HaxoaMTCA Ha 60PTY MalUWHbI M CAENaH B COOTBETCTBUMN C AENCTBYIOLLMMM HOPMamM.

MawumHa C4 - aBTOMaTU4ECKanA MaLLMHA BbICOKOW NPOU3BOAUTESNIBHOCTM ANA U3TOTOBMEHUA MPAMOYTONbHbIX 6IMHOB C IEHTbI LUIMPWHON
MM 640

MawwHa cHabxeHa 6akom ona 6MHHOIO TecTa EMKOCTBIO 50 MMTPOB, C KOTOPOro TECTO BO3UTCA HA MaLLUHY NyTEM Hacoca.
XKapouHbin 6apabaH OCHaLLEH BapMaTOPOM YacTOThbl BpaLeHUA AnA PeryMpoBKM CKOPOCTU paboThl MaLLUVHBbI.

TemnepaTypa BpalaroLLeroca »kxapoyHoro 6apabaHa perynupyetca (MakcumMasibHo fo 350 °L)

MalumHa cHab>xeHa BbITAXHbLIM 30HTOM AS1A napa.

Annapat caenaH u3 HepxkasetoLen ctanu u antommHmia TN AW 6082 T6

MynbT ynpaBneHyA HaxoamTcA Ha 60PTY MalUMHbI U cAeNnaH B COOTBETCTBUM C AENCTBYOLLMMI HOPMaMK.

MawwuHa ykomnnekToBaHa PEXXYLLUNM BJIOKOM koTopbii obecneunBaeT NPoA0sSbHYO U MONEPEYHYIO PE3KY NEHTbI LUMPUHON
MM 640.

MpononbHaa peska perynmpyeTca BpyYHyO, a nonepeyHan peska perynmpyeTca 3fIEKTPOHHO, TaKMM 06pa3oM, YTOObI NOMy4nTb 6IUHbI
pasHoro pasmepa.

TexHnyeckne naHHbIe

C3 C4
Bec 378 Kg 471 Kg
labaput (AxBxC) 1300x1180x1371 2100x1180x1371
YcTaHoBIeHHaA MOLWHOCTb 28 KW 28 KW
MpousBoauTeIbHOCTb KPYrbix 65iMHOB (anam 200mm) 1200/2300 pz/h -
OvameTp Kpyrnbix 65MHOB 100/550 mm

Mpoun3BoaUTENIbHOCTb NPAMOYTrOJibHbIX 6/TMHOB 120/150 mt/h
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L'essiccatoio & costruito in pannelli isolanti uniti ad incastro, per eliminare tutti i punti termi-
ci interni ed esterni. | pannelli sono isolati con iniezione di poliuretano e sono rivestiti in PVC.

La nostra azienda ha sviluppato un particolare design interno per gli essiccatoi della nostra
gamma, che permette di ottenere un'uniformita di flussi d'aria, di temperatura e di umidita
che consente un'essiccazione omogenea in tutti i punti dell'essiccatoio.

L'intero ciclo di essiccazione viene controllato da sonde di umidita e temperatura.

Il sistema automatico di essiccazione e dotato di un PLC che permette di scegliere, tramite
un visualizzatore touch screen, la ricetta piu idonea per il formato pasta che si vuole essiccare.
Tale procedura permette un ottimo risultato finale garantito dal controllo di fine processo per
mezzo di test dell'umidita residua e stop fine ciclo.
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Gamma EC/NG 25

Da EC/NG 25 a EC/NG 200, la loro sigla € determi-
nata dalla capienza in numero di setacci.

LCD - Particolare home

EC/NG 50 EC/NG 100
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EC/NG 150

EC/NG 200

Carrello per pasta lunga

Trolley for long pasta

66



Tecnologia 1] H

Kl Batteria ad acqua
E Resistenze elettriche
B Valvole espulsione vapore

n Reparto assemblaggio
e controllo qualita

Dati Tecnici

EC/NG 25 EC/NG50 EC/NG 100 EC/NG 150 EC/NG 200

Potenza installata (Watt) 4800 8500 16500 22300 32400
Quantita carrelli (nr) 1 2 4 6 8
Quantita setacci (nr) 25 50 100 150 200
Dimensione setaccio (mm) 600 x 1200 600 x 1200 600 x 1200 600 x 1200 600 x 1200
Quantita pasta (Kg) 100 200 400 600 800
Dimensioni essiccatoio (mm)
Larghezza (A) 1750 1750 1750 1750 1750
Profondita (B) 950 1550 2750 3950 5150
Altezza (C) 2900 2900 2900 2900 2900
A
C
~—
B Struttura Standard: lamiera verniciata a caldo
Comandi Microprocessore con controllo in automatico di umidita,
A ~ temperatura e fine ciclo.

Alimentazione Standard: elettrica. A richiesta con batterie ad acqua.
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The dryer is built with insulated panels jointed together to eliminate all internal and external hot spots.

The panels are insulated with polyurethane foam and PVC coated.

Our Company has studied a particular internal design of the drying rooms of our range so to obtain a uniformity of the air flows,
temperature and humidity, in order to get a homogeneous drying process in all parts of the dryer.

The dryers are provided with a bi-directional ventilation system, humidity exhausters and air entrance valves, heat is generated
by heaters or hot water batteries.

The complete cycle is controlled by humidity and temperature sensors.

The automatic drying process is controlled by a PLC which allows to choose, by means of a touch screen display, the most sui-
table recipe for the pasta shape to dry.

This process permits to obtain the best final result guaranteed by a control at the end of the cycle by means of a test on resi-
dual moisture and stop at end cycle.

Range

From EC25 to EC200, their name is determined by the number of trays each dryer has.

Technology

1 - Water battery; 2 - Heaters; 3 - Valves for steam ejection; 4 - Assembling and quality control department.

Technical Data EC/NG25 EC/NG50 EC/NG100 EC/NG 150 EC/NG 200
Installed power (Watt) 4800 8500 16500 22300 32400
Trolleys quantity (nr) 1 2 4 6 8
Trays quantity (nr) 25 50 100 150 200
Dimensione setaccio (mm) 600x1200 600x1200 600x1200 600x1200 600x1200
Pasta quantity (Kg) 100 200 400 600 800
Dryer dimensions AxBxC (mm) 1750x950x2900 1750x1150x2900 1750x2750x2900 1750x3950x2900 1750x5150x2900

Structure - Standard: Painted plate
Controls - Microprocessor with automatic control of temperature, moisture and end cycle
Power - Standard: Electric. On request by water batteries

Le séchoir est construit per des panneaux isolants unis a emboiture , pour éliminer tous les points thermiques interieurs et
extérieurs.

Les panneaux isolants sont construits avec l'injection de polyuréthane et ils sont recouverts par PVC

Notre société a développé un projet particulier pour les séchoirs de notre gamme et cela permet d'obtenir une uniformité des
flux de I'air, de la température et de I'humidité, en produisant le résultat d'un séchage uniforme dans toutes les parties du
séchoir.

Les cellules sont douées d'un systeme de ventilation bidirectionnelle, d'un chauffage electrique (ou a travers un circuit d'eau
chaude), d'extracteurs d'humidité et des soupapes d'immission de |'air.

Le cycle complét de séchage est contrélé par des sondes d'humidité et de temperature.

Le systéeme automatique de séchage est equippé par un tableau de contréle (PLC) doué d'un visualiseur a écran tactile (touch
screen); cela permet de choisir la recette la plus appropriée selon le format de pate qui doit étre séchée.

Ce procédé assure un résultat final optimal qui est garanti par le contréle final et par le test de I'humidité résidue et arrét du fin de cycle.

Gamme

Du modéle EC/NG 25 au modele EC/NG 200, leur sigle est determiné par la capacité (nombre de tamis qui peuvent contenir).
Technologie

1 Batterie a I'eau; 2 - Résistances electriques; 3 - Soupapes d'expulsion du vapeur; 4- Département d'assemblage et contréle
de qualité des Séchoirs.

Données Techniques EC/NG25 EC/NG50 EC/NG100  EC/NG 150  EC/NG 200
Puissance installée (Watt) 4800 8500 16500 22300 32400
Quantité de chariots (nr) 1 2 4 6 8
Quantité de tamis (nr) 25 50 100 150 200
Dimensions du tamis (mm) 600x1200 600x1200 600x1200 600x1200 600x1200
Quantité de pates (Kg) 100 200 400 600 800
Dimensions du séchoir AxBxC (mm) 1750x950x2900 1750x1150x2900 1750x2750x2900 1750x3950x2900 1750x5150x2900

Structure - Standard : tole vernie.
Controle - Microprocesseur avec la régulation automatique de I'humidité, de la température et de fin de cycle.
Alimentation - Standard: electrique. Sur demande , séchoirs disponibles avec batteries a I'eau.

Der Trockner ist aus durch Verzapfung verbundenen Isolierplatten hergestellt, um alle internen und externen Wéarmepunkte zu
beseitigen.

Die Platten sind mit Injektionen von Polyurethan isoliert und mit PVC Uberzogen.

Die Auswahl der in unserem Unternehmen hergestellten Trockner hat eine interne Geometrie der Trockenzellen entwickelt, die
es ermdglicht, dass Luftstromungen, Temperatur und Feuchtigkeit gleichférmig gehalten werden kénnen, um Uberall im Trockner
ein homogenes Austrocknen zu gewéhrleisten.

Die Zellen sind mit einem bidirektionalen Ventilationssystem, elektrischer Heizung oder Warmwasserkreislauf, Vorrichtung zum
Feuchtigkeitsentzug und Ventilen zur Luftimmission ausgestattet.

Der gesamte Austrocknungszyklus wird von Feuchtigkeits-und Temperatursonden Uberwacht.

Das automatische Austrocknungssystem ist mit einem PLC ausgestattet, der es Uber einen Touchscreen Monitor ermdglicht,
das geeignetste Rezept flr das Pastaformat auszuwahlen, das getrocknet werden soll.

Diese Prozedur ermoglicht ein optimales Endresultat, gewahrleistet durch Steuerung der Endphase des Zyklus anhand eines
Tests der Restfeuchtigkeit und Stopp Zyklus-Ende.
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Auswahl: Von EC 50 bis EC 200, ihr Kennzeichen wird vom Fassungsvermégen, ausgedriickt in Anzahl der Siebe, bestimmt.
Technologie: 1- Wasserbatterie; 2 - Elektrische Widerstdnde; 3 - Ventilen fir Dampfauslass; 4 - Montageabteilung und
Qualitatskontrolle Trockner

Technische Angaben EC/NG25 EC/NG50 EC/NG100 EC/NG 150 EC/NG 200
Motorleistung (Watt) 4800 8500 16500 22300 32400
Anzahl Wagen (Stiick) 1 2 4 6 8
Anzahl Siebe (Stilick) 25 50 100 150 200
Abmessung Sieb (mm) 600x1200 600x1200 600x1200 600x1200 600x1200
Menge Pasta (Kg) 100 200 400 600 800
Abmessungen Trockner AxBxC (mm) 1750x950x2900 1750x1150x2900 1750x2750x2900 1750x3950x2900 1750x5150x2900

Struktur - Standard: warm lackiertes Blech.
Steuervorrichtungen - Mikroprozessoren mit automatischer Kontrolle von Feuchtigkeit, Temperatur und Zyklus-Ende.
Speisung - Standard: elektrisch. Auf Anfrage mit Wasserbatterie.

El secadero esta hecho con un sistema exclusivo de fijado de los paneles para evitar que se formen grietas debidas a las dila-
taciones naturales y a las oscilaciones climatoldgicas, anulando infiltraciones o estancamientos del producto. La estructura esta
realizada con paneles aislantes con inyeccion de poliuretano expansivo y permite un perfecto aislamiento térmico y acustico.
Nuestra empresa ha desarrolado una gama de secaderos con un disefio particular de las celdas quien permite que aire, tem-
peratura y humedad sean siempre uniformes. Gracias a esto, el secadero permite una desecacién igual del producto en todos
los punto. Las celdas estan equipadas con sistema de ventilacién bi-direccional; el calentamiento del aire puede realizarse con
resistencias eléctricas o con baterias de intercambiadores de calor a agua caliente; en las celdas hay también sacadores de
humedad y vélvulas de introduccién del aire. El intero ciclo de secacion esta controlado por sensores de humedad y temperatura.
Un cuadro de mandos en PLC permite de controlar el sistema automatico de secacién. El cuadro de mandos esta equipado
con un panel visualizador tactil y ademas es posible elegir la receta méas indicada para la desecacién del formato de pasta
deseado.

Este procedimiento permite un éptimo resultado final gracias al control de fin proceso por miedo de prueba del nivel de hume-
dad residual y stop de fin ciclo.Es decir que el secadero no se para hasta que el producto haya alcanzado el resultado final cor-
recto de desecacion.

Gama: De EC25 a EC 200 Su nombres se deben al numéro de los bastidores.
Tecnologia: 1-Bateria ad agua; 2-Resistencias electricas; 3-Valvulas de expulsidén del vapor; 4-Seccion dedicada al control
calidad.

Datos Técnicos EC/NG 25 EC/NG 50 EC/NG 100 EC/NG 150 EC/NG 200
Potencia instalada (Watt) 4800 8500 16500 22300 32400
Cantidad de carretillas (nr) 1 2 4 6 8
Cantidad de bastidores (nr) 25 50 100 150 200
Dimensiones del bastidor (mm) 600x1200 600x1200 600x1200 600x1200 600x1200
Cantidad pasta (Kg) 100 200 400 600 800
Dimensiones secadero AxBxC (mm) 1750x950x2900 1750x1150x2900 1750x2750x2900 1750x3950x2900 1750x5150x2900

Estructura - Estandar: chapa barnizada.
Panel de mandos - Microprocesor con control en automatico de humedad, temperatura y fin de ciclo.
Alimentacion - Estandar: electrica. A pedido con baterias de intercambiadores de calor a agua caliente.

CylwunbHbINA WKadg caenaH U3 TeNoN3oNMpyoLWmMx naHenen aAna ycrpaHeHma nobon noTepu U paccemBaHvA Tenna.
[MaHenn n3onmpoBaHbl NOANMypeTaHoM 1 NoKpbIThl MBX .

HoBaA KOHCTPYKUMA cywnnky obecrneyvBaeT paBHOMEPHbIe UMPKYMAUMIO BO34yXxa, TemnepaTtypy U BAaXHOCTb ANA TOro,
YTO6bI NONYYUTb OTIMYHYIO CYLLKY NPOAYKTA.

Cywmnkmn ocHalleHbl CUCTEMOW AByHarnpaBfieHHON BEHTUNALMMW, 3NEKTPUYECKMMM TOHamu unm 6aTapeAmMy Ha ropAden Boge,
BEHTUNATOPaMN ANA BbIGPOC BNAXHOr0 BO34yXa U BryCKa CBEXero Bo3ayxa.

Mpouecc cywKn aBTOMaTUYECKM KOHTPONMUPYETCA 30HAaMM BNIaXXHOCTU U TEMMepaTypbl.

Cyuwunka cHabXeHa MUKPOMNpPOLIECCOPOM, KOTOPbIN NO3BONAET BblIOpaTh Camblil yYLINA LMK ANA CYLLUKW ONpeAenéHHoro Bnaa
MaKapOHHbIX U3aenui. [IononHMTENbHO, MKPOMPOLIECCOP KOHTPONMPYET YPOBEHb BNAXXHOCTM NMPOAYKTa B KOHLE LMKIa.

Mogenu

C EC25 go EC200 cornacHo Konu4yecTsa CUT.

TexHonorunA

1 - batapen Ha ropAyen Boae

2 - OneKTpu4ecKme TaHbI

3 - KnanaHbl gnA Belibpoca napa

4 - OTAen MoOHTaXka M KOHTPOMA KavyecTBa CyLWUbHbIX WKadgoB

TexHnyeckne faHHble EC/NG 25 EC/NG 50 EC/NG 100 EC/NG 150 EC/NG 200
YcTtaHoBneHHaAa mowHocTb (Watt) 4800 8500 16500 22300 32400
KonuyecTtso Tenexek (wT) 1 2 4 6 8
KonuyecTtso cut (W) 25 50 100 150 200
Pa3mepbl cuta (mm) 600x1200 600x1200 600x1200 600x1200 600x1200
KonuyectBo makapoH (Kg) 100 200 400 600 800
@baput cywwmnku AxBxC (mm) 1750x950x2900 1750x1150x2900 1750x2750x2900 1750x3950x2900 1750x5150x2900

KoHcTpykumsa - CTaHgapTHaA: NakMpOBaHHbIA NUCT
YnpaBrieHua - Mukponpoueccop ¢ aBTOMaTU4eCKUM KOHTPOMEM BIaXXHOCTW, TEMNEPaTypbl U KOHUA LUMKna
MutaHue - CTaHgapTHOE: Ha anekTpuyecTBe . Mo 3anpocy ¢ 6aTtapeAMn Ha ropayen Boae
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Trafile Standard

(DOLLY - P3 - P6 - P12)

SFOGLIA mm 170
SFOGLIA mm 100
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Le Trafile Standard (in metallo) in dotazione agli Estrusori di Dolly, P3, P6, P12 sono quattro (4) a scelta tra le
sopra riportate.
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The Standard Dies (in metal) supplied to the Extruders of Dolly, P3, P6, P12 are four (4) to be chosen from the above.
Le Filieres Standard (en métal) fourni aux Presses de Dolly, P3, P6, P12 est de quatre (4) a choisir parmi ceux ci-dessus.
Die den Pressen Standard-Matrizen (in Metall) von Dolly, P3, P6, P12 sind vier (4), die aus den obigen ausgewahlt werden.

El Moldes (pasta extruida) en metal Estandar suministrado a los Extrusores de Dolly, P3, P6, P12son cuatro (4) para ser ele-
gidos entre los anteriores.

I H Al

CTtaHpapTHble maTpuubl, (M3 METANINA) noaaBaemble B akcTpyaepsl, (Dolly, P3, P6, P12) - yeTbipe (4), KOTOpble AOMKHbI ObITb
BbIGPaHbI U3 BbILLENEPEUNCIIEHHOTO.



Tabella riassuntiva Trafile Standard
Summary table - Tableau récapitulatif - Ubersichtstabelle - Cuadro recopilativo - CeoaHas Tabnuua

Codice Formato pasta Dimensione (mm
Code Pasta Shape Dimensions (mm
Code Forme de pate Dimensions (mm
Kode Format Abmessungen (mm)
Codigo Formato Tamafio Emm;
Kol ®OPMA PASMEP (mm DOLLY P3 P6 P12
Sfoglia 100 v v
Sfoglia 170 v v v v
5 Spaghetti 1 % % v %
7 Spaghetti 1,5 v v v v
9 Spaghetti 1,9 v v v v
12 Spaghetti 2,5 (% % (% (%
16 Spaghetti 3,5 v v v v
18 Linguine 2x1,1 v v v v
21 Linguine 3,2x1,6 v v v v
24 Tagliolini 2,5 v v v v
27 Tagliatelle 4,5 v v (%4 v
28 Tagliatelle 6 v v v v
29 Fettuccine 8 v v 4 4
30 Fettuccine 10 v v v v
32 Pappardelle 14 v v v v
34 Pappardelle 19 v v v v
36 Lasagnette 25 % % % %
48 Reginette 12 v v v v
58 Bucatini/Sedanini lisci 2,5 v v v v
62 Bucatini/Sedanini lisci 4,5 v [ 4 v
68 Ziti/Tubi 10 v v v v
76 Tubi 25 (% % % %
81 Sedanini rigati 6 v v v v
84 Sedanini rigati 8 v v % %
89 Rigatoni 10 v v v v
98 Rigatoni 13 v v v v
104 Rigatoni 16 v v v v
225 Conchiglie rigate 18 (% (% % %
226 Conchiglie rigate 25 v v v v
370 Fusilli (3 principi) 10 v v v v
373 Fusilli (3 principi) 8 v v v v
374 Fusilli (2 principi) 13 v v v v
383 Tortiglioni 10 v v v v
401 Creste di gallo rigate 8 v v v v
420 Gemelli 9 v (% % %
426 Gnocchetti sardi 19 % % % v
433 Radiatori 19 % % % %
464 Caserecci 9 v v v %
469 Fusilli (2 principi) 10 v v v v
507 Spaghetti alla chitarra 2 v v v %
511 Spaghettoni 5 v v v v
532 Pipe rigate 16 v v v v
570 Gigli 14 % % % v
574 Orecchiette 22 % % % %

La gamma completa delle nostre macchine la troverete
nel nuovo catalogo generale.

(disponibile su richiesta in cartaceo o da importare in pdf con il codice QR)
You will find the complete range of our machines in the new
general catalog (available on request)

Vous trouverez la gamme compléte de nos machines dans le nouveau
catalogue général (disponibles sur demande)

Das komplette Sortiment unserer Maschinen finden Sie im
neuen Hauptkatalog (auf Anfrage erhaltlich)

Encontrara la gama completa de nuestras maquinas en

el nuevo catalogo general (a peticién)

Bbl HanpgeTe NOMHbIA AaCCOPTUMEHT HALMX MaLUMH B HOBOM
obLiem Karasore (NocTaBnAeMble MO NPOCOLE)




I Le trafile si utilizzano sugli estrusori per produrre
tutti i tipi di pasta corta e lunga, oltre alla sfoglia.

Le trafile sono realizzate completamente in metal-
lo per ottenere una pasta piu ruvida, oppure con
inserti in PTFE per una pasta piu lucida e traspa-
rente.

Nelle pagine a seguire sono rappresentati i vari for-
mati pasta ottenibili, con codice e misure (dove
necessario), per aiutarvi nella scelta.

Per Trafile Standard DO”y, P3, P6, P12 vedere a o Il pa"ino marrone accanto ad alcuni

pag. 8 formati indica che la trafila &€ disponibile
solo in metallo.
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Dies are used on extruders to produce all kinds of long and short pasta shapes, in addition to pasta sheet.
Dies can be supplied with or without PTFE inserts. PTFE inserts give pasta a smoother and more transparent surface, while
without PTFE inserts you will get pasta with a rough surface.

In the following pages are shown the different available pasta shapes, with code and size (where needed), so to make your
choice easier.

@ The brown spot by some shapes means that the die is available only without PTFE inserts.

Standard Dies Pag.8

Les Moules sont utilisées avec les presses pour produire tout type de pates courtes ou longues, aussi bien que la feuille.
Les moules sont réalisés avec ou sans filieres en PTFE. Les filieres en PTFE permettent d’obtenir des pates plus transpa-
rentes et lisses, tandis que sans PTFE les pates sont plus rugueuses.

Dans les pages suivantes, Vous trouvez les différents formats de pates obténibles ; ils sont énumérés avec des codes et des
mesures (ou cela est nécessaire), pour Vous faciliter dans le choix.

o Le rond marron a cote de certains formats indique que le moule est disponible seulement sans filieres en PTFE .

Filieres Standard Page 8

Die Matrizen fir die Pressen dienen dazu, alle kurzen und langen Pastatypen herzustellen, auBerdem Blatterteig.
Matrizen kénnen mit oder ohne PTFE Einsatze produziert. Matrizen mit PTFE Eins&tzen produzieren glanzende und tran-
sparentere Nudeln, ohne PTFE Einsatze werden rauere Nudeln produziert.

Auf den folgenden Seiten werden die verschiedenen mdoglichen Pastaformate dargestellt, mit Codenummern und
Abmessungen (wo nétig), um lhnen bei der.

@ Der braune Kreis neben einigen Formaten bedeutet, dass die Matrize nur ohne PTFE Einsatze erhaltlich ist.

Standard-Matrizen Seite 8

Los moldes se utilizan con las prensas para producir todos los modelos de pasta larga, corta y hojaldre.

Se pueden hacer moldes con o sin teflon.

Los moldes realizados en teflon permiten obtenir una pasta brillante y transparente mientras los moldes sin teflon aseguran
una pasta mas basta.

En las paginas siguientes estan rapresentados todos los modelos de moldes que se pueden hacer con cada uno su codigo
y medidas para ayurdaos en la seleccion.

@ El sefal moreno puesto a lo lado de algunos moldes significa que aquel modelo solo se pueden hacer sin teflon.

Moldes Estandar Pag.8

MATPULLIbI

MaTpuLbl UCMOMNb3YHTCA Ha Npeccax AfA NPOU3BOACTBA BCEX BUAOB MakapOoHHbIX U3AENuiA, BKIoYana NACT TecTa.

Matpuupbl cienaHbl 6e3 unn ¢ TedIoHOBbIMM BCTaBkamu.  Matpuubl ¢ TedhlIOHOBLIMM BCTaBKaMu NMPOU3BOAAT MakKapoH C
rMafKoi MOBEPXHOCTLIO, a 663 TeNOHOBbLIX BCTABOK MaKapoHbl MMetoT 6oriee LuepLuaByto NOBEPXHOCTb.

[anblue nokasbiBarOTCA pasHble CbOprI MaKapOHHbIX nsgenvn, ¢ YKa3aHnem Koga n pasmepos (FIO HeOGXO,D,I/IMOCTI/I).

. KOpI/I‘-IHeBbIVI prrﬂbll7l 3HaK OKOJO Ko4a MaTpuubl 3HAYUT, HTO OAaHHaA obopma nocTaBnAeTCA TONMbKO 6e3 TerJ'IOHOBbIX BCTaBOK.

CraHnpapTtHbIi Tpaduk CTp.8
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Pasta estrusa lunga _ SFOGLIA mm 100 - 170

rotona ®
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4 mm 0,8

e ————— e ——— 6mm1,2

35 mm 22

34 mm 19

33 mm 16

|
|
| Y
-- o
= 3
3 3
3 S
!\) —
w

32 mm 14

-
N
3
3
N
(&)

———————————— 3 2,7 31 mm 12
e —— et e {5 i 3,0 30 mm10-
29 mm 8 —
P ————————— G 7 3,5
28 mm 6 —
I 510 mm 4
27 mm 4,5 o SRR
26 mm35

P————————————— 511 T 5
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*Le tagliatelle possono essere di spessori diversi. 24 mm 2,5 e e em———
Per spessori superiori allo standard contattare |'Ufficio Commerciale
eE————
23 mm 1,8

* Tagliatelle can be manufactured with different thicknesses
For not standard thickness contact Sales Depart.
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tonda bucata O

—— 58 MM 2,6

R ©2 4,5

quadrata M
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49 mm 16
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Pasta estrusa corta
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Pasta formati diversi
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Special regional shape

474 Trafila unica, a velocita regolabile
Special die, adjustable speed

P Lento
R N Slow

2

Veloce
Fast

576 Pacchero mm 25

(spessore pasta/pasta thickness mm 1,5)

Per formaﬁ pasta di grandi dimensioni contattare I'Ufficio Commerciale.
For bigger diameters contact Sales Depart.



Tabella riassuntiva
Summary table - Tableau récapitulatif

Ubersichtstabelle - Cuadro recopilativo - CeogHas Tabnuua v PTFE v Metallo
Codice Formato pasta Dimensione (mm
Code Pasta Shape Dimensions (mm
Code Forme de pate Dimensions (mm
Kode Forma Abmessungen (mm)
Codigo Formato Tamafo ?mm{
Kol ®OPMA PASMEP (mm DOLLY P3 P6/P12 P50 P100
Sfoglia 100 v v
Sfoglia 170 v v v
3 Spaghetti 0,7 v v v v v
4 Spaghetti 0,8 v v v v v
5 Spaghetti 1 v v v v v
6 Spaghetti 1,2 vv vv vv vv vv
7 Spaghetti 1,5 vv vv vv vv vv
8 Spaghetti 1,7 vv vv vv vv vv
9 Spaghetti 1,9 vv vv vv vv vv
10 Spaghetti 2,1 vv vv vv vv vv
11 Spaghetti 2,3 vv vv vv vv vv
12 Spaghetti 2,5 vv vv vv vv vv
13 Spaghetti 2,7 vv vv vv vv vv
15 Spaghetti 3 vv vv vv vv vv
16 Spaghetti 3,5 vv vv vv vv vv
18 Linguine 2x1,1 vv vv vv vv vv
19 Linguine 2,5x1,4 vv vv vv vv vv
21 Linguine 3,2x1,6 vv vv vv vv vv
22 Linguine 4x1,7 vv vv vv vv vv
23 Tagliolini 1,8 vv vv vv vv vv
24 Tagliolini 2,5 vv vv Vv vv vv
25 Tagliolini 3 vv vv Vv vv vv
26 Tagliolini 3,5 vv vv Vv vv vv
27 Tagliatelle 4,5 vv vv vv vv vv
28 Tagliatelle 6 vv vv vv vv vv
29 Fettuccine 8 vv vv vv vv vv
30 Fettuccine 10 vv vv vv vv vv
31 Fettuccine 12 vv vv vv vv vv
32 Pappardelle 14 vv vv vv vv vv
33 Pappardelle 16 vv vv vv vv vv
34 Pappardelle 19 v v vv vv vv
35 Pappardelle 22 v v vv vv vv
36 Lasagnette 25 v v vv vv vv
39 Tripoline 9 vv vv vv vv vv
41 Tripoline 12 vv vv vv vv vv
48 Reginette 12 vv vv vv vv vv
48A Reginette 10 vv vv vv vv vv
49 Reginette 16 vv vv vv vv vv
50 Reginette 20 v v vv vv vv
58 Bucatini/Sedanini lisci 2,5 vv vv Vv Vv Vv
60 Bucatini/Sedanini lisci 3,5 vv vv vv Vv Vv
62 Bucatini/Sedanini lisci 4,5 vv vv vv vv vv
63 Bucatini/Sedanini lisci 55 vv vv vv vv vv
64 Sedanini lisci 6 vv vv vv vv vv
66 Tubi 8 vv vv vv vv vv
68 Ziti/Tubi 10 vv vv vv vv vv
70 Tubi 13 vv vv vv vv vv
71 Tubi 15 (% vv vv vv vv
72 Tubi 17 (% v vv vv vv
73 Tubi 19 v v vv vv vv
76 Tubi 25 (% v v v (%
78 Sedanini rigati 4,5 vv vv vv vv vv
81 Sedanini rigati 6 vv vv vv vv vv
84 Sedanini rigati 8 vv vv vv vv vv
89 Rigatoni 10 vv vv vv vv vv
98 Rigatoni 13 vv vv vv vv vv
104 Rigatoni 16 v vv vv vv vv
107 Rigatoni 17 v v vv vv vv
112 Tubi rigati 19 4 v vv vv vv
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v/ PTFE v/ Metallo
Codice Formato pasta Dimensione (mm
Code Pasta Shape Dimensions (mm
Code Forme de pate Dimensions (mm
Kode Forma Abmessungen (mm)
Codigo Formato Tamario %mm;
Ko ®OPMA PASMEP (mm DOLLY P3 P6/P12 P50 P100
116 Tubi rigati 23 v v v v v
124A Tubi floreali 13 v v v v v
127A Tubi quadrati rigati 9 v v v v v
129 Tubi quadrati lisci 9 v v v v v
131 Tubi esagonali lisci 11 v v v v v
132 Tubi triangolari lisci 10 v v v v v
135 Gramigna 2,3 vv vv vv vv vv
137 Gramigna 2,9 vv vv vv vv vv
138 Gramigna 3,2 vv vv vv vv vv
140 Gramigna 3,8 vv vv vv vv vv
158 Curvi lisci 4 vv vv vv vv vv
160 Curvi lisci 5 vv vv vv vv vv
161 Curvi lisci 6 vv vv vv vv vv
163 Curvi lisci 8 vv vv vv vv vv
165 Curvi lisci 10 vv vv vv vv vv
166 Curvi lisci 12 vv vv vv vV vv
168 Curvi rigati 5 vv vv vv vv vv
169 Curvi rigati 6 vv vv vv vv vv
171 Curvi rigati 8 vv vv vv vv vv
173 Curvi rigati 10 vv vv vv vv vv
174 Curvi rigati 12 vv vv vv vv vv
175 Curvi rigati 16 v v vv vv vv
218 Conchiglie lisce 18 v v vv vv vv
219 Conchiglie lisce 20 v v vv vv vv
220 Conchiglie lisce 23 v v v v v
224 Conchiglie rigate 13 v v vv vv vv
225 Conchiglie rigate 18 v v vv vv vv
226 Conchiglie rigate 25 v v v v v
227 Conchiglie rigate 30 v v v v
230 Pipe lisce 9 vv vv vv vv vv
231 Pipe lisce 12 vv vv vv vv vv
232 Pipe lisce 15 v v vv vv vv
234 Pipe rigate 25,5 vv vv vv
239 Gocce rigate 10 vv vv vv vv vv
242 Gocce rigate 13 vv vv vv vv vv
247 Grandine 3 v v v v v
248 Grandine 4 v v v v v
249 Grandine 5 v v v v v
253 Cornetti 10 v v v v v
265 Anelli 14 v v v v
269 Stelline 5,5 v v v v v
270 Stelline 6,5 v v v v v
273 Stelle 11 v v v v v
284C Fiori 10 v v v v v
294 Riso piccolo 6 v vv vv vv vv
295 Riso medio 8,5 v vv vv vv vv
297 Riso grande 10 v vv vv vv vv
309 Semi di mela 7 v vv vv vv vv
315 Primiera 5,5 v v v v v
346 Grandine 2,5 v v v v v
352A Animali 9 v v v v v
356 Alfabeto 6,5 v v v v v
356N Numeri 6,5 v v v v v
360 Quadrucci 4,5 v v v v v
361 Quadrucci 6 v v v v v
370 Fusilli (3 principi) 10 vv vv vv vv vv
373 Fusilli (3 principi) 8 vv vv vv vv vv
373A Fusilli (3 principi) 6,5 vv vv vv vv vv
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v/ PTFE v/ Metallo

Codice Formato pasta Dimensione (mm
Code Pasta Shape Dimensions (mm
Code Forme de pate Dimensions (mm
Kode Format Abmessungen (mm)
Codigo Formato Tamaro Emm;
Kof ®OPMA PASMEP (mm DOLLY P3 P6/P12 P50 P100
374 Fusilli (2 principi) 13 vv vv vv vv vv
378 Ruote rigate 16 v vv vv vv vv
379 Ruote rigate 26 vv vv vV
380 Ruote lisce 25 vv vv Vv
382 Tortiglioni 6,5 v v v v v
383 Tortiglioni 10 vv vv vv vv vv
385 Tortiglioni 13 v vv vv vv
390 Gnocchi 28 vv vv vv
395 Fiori di loto 22 % (% v
395A Cappello da cuoco 22 v v v
399 Creste di gallo lisce 6 vv vv vv Vv Vv
400 Creste di gallo lisce 7 vv vv vv Vv Vv
401 Creste di gallo rigate 8 vv vv vv vv vv
402 Creste di gallo rigate 10 v vv vv vv vv
404 Festonati 16 v v v
412D Gnocchi 43 v v v
413 Gnocchi rigati 25 v v v
414 Trottole 12 v v vv vv vv
415 Radiatori 24 vv vv Vv
418 Gnocchi lisci 18 vv vv vv vv vv
420 Gemelli 9 vv vv vv vv vv
423 Grattini 4/5 v v v v v
426 Gnocchetti sardi 19 v v v v v
431 Gnocchetti sardi 11 v v v v v
433 Radiatori 19 v v vv vv vv
436 Spaccatelle 7 vv vv vv vv vv
460 Trottole lisce 12 vv vv vv vv vv
460A Trottole rigate 12 vv vv vv vv vv
461 Ricciutelle 15 v v v v v
462 Conchiglioni 70 v v v
464 Caserecci 9 vv vv vv vv vv
468 Fusilli (2 principi) 7 vv vv vv vv vv
469 Fusilli (2 principi) 10 vv vv vv vv vv
470B Fusillone 19 v v v
471A Maccherotto 8 v v v
472 Penne lisce 8 v v v v v
473 Penne rigate 9 v v v v v
474 Busiata 6 v v v
506 Spaghetti alla chitarra 1,6 vv vv vv Vv Vv
507 Spaghetti alla chitarra 2 vv vv vv vv vv
508 Spaghetti alla chitarra 2,2 vv vv vv vv vv
508A Spaghetti alla chitarra 3 vv vv vv vv Vv
510 Spaghettoni 4 vv vv vv vv vv
511 Spaghettoni 5 vv vv vv vv vv
530 Pipe rigate 10,5 vv vv vv vv vv
531 Pipe rigate 13 vv vv vv vv vv
532 Pipe rigate 16 v v vv vv vv
561 Cavatelli 19 v % (% v
563 Gnocchetti sardi 24 v v v
570 Gigli 14 vv vv vv vv Vv
571 Gigli rigati 10 v v v v v
572 Ondine 12 v v (% (% v
574 Orecchiette 22 v v v v v
576 Paccheri lisci 25 v v v v v
586 Rollini 20 % v %
588E Alberi di Natale 23 v v v
595 Spighe 24 v v v
598 Dollari 22 v v v
598A Biciclette 25 v v v
805D Birilli 23 v v v
2002 Euro 24 4 v v
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La Monferrina

Tagh

l I Sono disponibili rulli da
taglio di diverse larghezze per tagliolini, tagliatelle e
pappardelle, con bordi lisci o festonati.

E':_: For the production of tagliolini, tagliatelle and pap-
pardelle are available cutters with different width,

== with plain or zig-zag edges.

I lSont disponibles des moules qui ont des largeurs
différentes pour produire les tagliolini, les tagliatelle et
les pappardelle, avec des bords lisses ou festonnés.

Es gibt Matrizen unterschiedlicher Breite fur

L)
Tagliolini, Tagliatelle und Pappardelle, mit geradem AL p L, AP
oder bogenférmigem Rand. mm 24 \
Hay diferentes moldes con diferentes anchuras M¢ g &Ee
o \

para obtenir “tallarines, tagliatelle, pappardelle” con
bordo simple o festoneado.

- MocTaBnAtoTCcA WTamnbl AnA npomn3BoacTBa naniwuun

pPasHOW LUMPUHOM, C IMagKVMM U BOSTHUCTLIMU KpaAMK.

"ffﬁ/‘/‘/‘fj
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rnoccl 1

,_-

La Mor \'\ rina

' l
LSERTT o
PRRUATAIAL

I I Gli gnocchi sono prodotti con le apposite macchine e gruppi acces-
sori. Lo gnocco standard si ottiene con stampo avente fori di diame-
tro mm 17; le "chicche" si ottengono con stampi aventi fori di dia-
metro mm 14 oppure mm 12.

S-'L‘Gnocchl are produced by the relevant machines and/or accesso-
“™™ ries. The standard gnocchi shape is obtained by a mould having
=—=holes with a 17 mm. diameter; chicche (small gnocchi) are obtained
by different moulds with holes having a diameter of 12 or 14 mm.

I l Les gnocchi sont produits avec les machines appropriées et les grou-
pes accessories. Les gnocchi standard se produisent grace a un
moule qui a des trous avec diametre 17 mm ; les gnocchi plus petits
se produisent grace a des moules qui ont des trous avec un diame-
tre de14 mm. ou de 12 mm.

Gnocchi werden mit eigens daflr vorgesehenen Maschinen und
Zubehorgruppen hergestellt. Fir den Standard-Gnocco ist eine
Matrize vorgesehen, deren Offnungen einen Durchmesser von 17
mm haben; fir die kleineren ,Leckerbissen“ gibt es Matrizen mit
Offnungen von 14 oder 12 mm Durchmesser.

E Los fioquis se puden producir con la maquinas apropiadas incluso
los grupos accesorios. El tamafio estandar tiene un diametro de 17
mm mientras que se pueden obtenir fioquis mas pequefios con dia-
metro de 14mm o de 12mm.

— HbOKKM Mpon3BOAATCA Ha cheumanbHbIX MaluMHax U Hacagkax.
[uameTp cTaHAapTHOrO NpoayKTa - MM 17; MyTéM cneumnanbHbIX WTamnos
MO>XHO MPOU3BECTU HbOKKWN MEHbLLErD anameTpa (MM 14 unmn mm 12)
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La Monferrma

Formati Gruppo Raviol

I I Formati di ravioli realizzabili con il Gruppo Ravioli per PNUOVA, Cilindri, P6, P12 e con il Gruppo Ravioli
per NINA e P3 (vedere catalogo Macchine Pasta)

k= Ravioli shapes to be produced on the Ravioli Unit for machines PNUOVA, Cilindri, P6, P12 and on the
= Ravioli Unit for machines NINA and P3 (see Macchine Pasta catalogue)

l I Formats de ravioli fabriqués sur le Groupe Ravioli des machines PNUOVA, Cilindri, P6, P12 et sur le
Groupe Ravioli des machines NINA et P3 (voir le catalogue Macchine Pasta)

I Formaten fur Ravioligruppe fur Maschinen PNUOVA, Cilindri, P6, P12 und fur RavioliGruppe fur maschi-
nen NINA und P3 (sehen Katalog Macchine Pasta)

z Tamanos de raviolis, realizables sobre el Grupo Raviolis para las maquinas PNUOVA, Cilindri, P6, P12 y sobre
el Grupo Raviolis para las maquinas NINA y P3 (consultese el catalogo Macchine Pasta)

®dopMbl paBuronu nponssoamMble Ha Hacaake ana pasmony ona mawmH PNUOVA, Cilindri, P6 n P12 n Ha Hacaoke
ana pasvonu anAa mawuH HAHA v P3 (cm. katanor Macchine Pasta)

mm 20x20

mm 40x50

mm 34x40
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La Monferrma

Gli stampi utilizzati sulle macchine raviolatrici La
Monferrina sono realizzati in alluminio anodizzato e
poi teflonato.

L'inserimento degli stampi nelle macchine & semplice
e veloce. Gli stampi sono, inoltre, smontabili per una
perfetta pulizia.

Nelle pagine a seguire sono rappresentati i vari forma-
ti ravioli ottenibili, con codice e misure per aiutarvi
nella scelta.

The moulds used on the ravioli machines of LA MONFERRINA are made of anodized aluminium and then teflon coated
— The mould change is simple and easy. In addition, moulds are easy to disassemble for a perfect cleaning.
=== In the following pages are shown all available ravioli shapes, with code and size to make your choice easier.

In the followi h I ilabl ioli sh ith cod d size t k hoi i

Les moules qui sont utilisés sur les Machines a Ravioli La Monferrina sont realisés en aluminium anodisé qui a été ensuite
téflonné.

L'introduction des moules dans les machines est simple et rapide. Les moules sont complétement amovibles pour un
nettoyage parfait. Dans les pages suivantes Vous trouvez les différents formats de Ravioli obténibles ; ils sont énumérés
avec des codes et des mesures pour Vous faciliter dans le choix.

- Die Matrizen fur die Ravioli-Maschine von La Monferrina sind aus anodisiertem Aluminium und dann mit Teflon Uber-
zogen.
Das Einsetzen der Matrizen in die Maschinen ist einfach und schnell. Die Matrizen sind auBerdem zerlegbar und kénnen
so grundlich gereinigt werden. Auf den folgenden Seiten sind die verschiedenen mdglichen Ravioliformate dargestellt, mit
Codenummern und Abmessungen, um Ihnen bei der Auswahl behilflich zu sein.

E Los moldes que se utilizan en las maquinas para hacer ravioli La Monferrina, son realizados interamente en aluminio anodi-
zado y teflonado.
El utilizo de los moldes con las maquinas es sencillo y eficiente. Los moldes ademas se pueden desmontar para facilitar la
limpieza y el mantenimiento.
En las paginas siguientes hay representados todos los tamafios realizables con su codigo y medidas para ayudaros en la
seleccion.
LWTAMMbI
- LLITamnbl, CNonb30BaHbl Ha HALLMX MalLMHaX A5A MPOM3BOACTBA PaBMOMW, CAeNaHbl U3 aHOAMPOBAHHOMO aSOMUHKA , MOTOM MOKPbIThI
TedIoHOM.
LLITamnbl BbICTPO M NErKo BCTABATCA B MaLUMHbI 1 pa3bypatoTcA AnA O4YNUCTKW.
[Janblue nokasbiBaloTCA pasHblie hopMaThl paByoNu, C yKasaHuem Koga 1 pasMepoB.
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Ravioli
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65
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Raviol1 speciali
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n°45
36
57
47
n°47
47
47
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52

45
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Dati1 tecnici

(] (]
Technical Data - Données Techniques - Technische Angaben RaV]-Ol]-

Datos Técnicos - TexHn4eckue AaHHble

Formato  Pezzi sulla circonferenza Pezzi sulla larghezza Peso Dimensioni Disponibili per
Shape Pieces on circumference Pieces on width Weight Sizes Available for
Format  Pieces sur la circonférence Pieces sur la largeur Poids Dimensions Disponible pour
Format Stiicke auf Umfang Stiicke auf Breite Gewicht Abmessungen Erhéltlich fir

Formatos Numero de ravioles en el rodillo ~ Numero de ravioles enla anchura ~ Peso Dimensiones/Tamafio  Disponible para

dopmar LLIT. Mo OKpy>KHOCTH LUT. no wupviHe Bec Paswmepbl MpurogHeble anA

N° N° N° gr mm MULTIPASTA
4 7 6 2,1 24x26 v
5 7 5 2,8 29x26 v
6 6 5 3 29x32 v
7 6 4 5 35x30 v
8 5 4 5,5 35x37 v
9 4 3 13 48x48 v
10 4 3 12 48x48 v
11 3 2 25 68x56 v
12 3 3 14 48x58 v
13 3 4 8,5 35x58 v
14 2 2 44 85x68 v
15 2 1 78 90x84 v
16 2 4 17 35x90 v
17 2 4 17 35x90 v
21 6 2 11,5 60x65 v
22 4 2 20 85x65 v
23 5 4 4 @30 v
24 5 4 4 @30 v
25 4 3 8 @40 v
26 4 3 8 40 v
27 3 2 16 @53 v
28 3 2 16 53 v
29 3 2 23 @53 - h22* v
30 3 2 6 @53 v
31 3 2 19 65x50 v
32 3 2 26 65x50 - h22* v
33 2 2 20 70 v
34 2 2 20 @70 v
35 2 1 38 @80 v
36 2 1 60 98x80 v
37 2 1 60 98x80 v
38 4 3 8,5 42x36 v
39 4 2 12,5 66x36 v
40 3 2 25 66x46 v
41 4 1 16 100x35 v
42 3 1 29 78x48 v
43 3 1 36 100x45 v
44 2 1 65 100x80 v
45 4 3 7 47x36 v
46 3 1 32 80x57 v
47 3 3 9 47x47

48 3 2 17,5 42x60

49 3 2 13,5 62x52

50 3 3 8,2 45x52

51 3 2 10 50x50

52 4 3 7 38x34

53 3 2 16,5 52x48

54 3 3 8,4 50x41

55 3 2 13,5 59x55

* doppia pancia
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