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Macchine per pasta
linea Standard
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I dati di questo depliant sono soggetti a variazioni senza preavviso.
All data in this brochure may be modified without prior warning.

Todos los datos contenidos en este prospecto pueden cambiar sín preaviso.
Les reinsegnements de ce dèpliant peuvent être changés sans préavis.

Alle in diesem Prospekt enthaltenen Angaben Könne zu jeder Zeit und ohne jegliche Voranmeldung verändert werden.
Os dados contidos neste catálogo estão sujeitos a alterações sem prévio aviso.
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Pastorizzatore elettrico per paste alimentari per abbattere la carica 
batterica ed aumentare la durata del prodotto. 

Costruito interamente in acciaio inox AISI 304, compreso il nastro 
trasportatore. 
Coperchio superiore asportabile per agevolare le operazioni di pulizia.
Fornita di tutti i componenti per mantenere la temperatura ed il livello 
d'acqua impostati in modo automatico.
Tempo di pastorizzazione variabile.  
Dispositivo di sicurezza che interrompe l'erogazione di energia in caso di 
mancanza d'acqua. 
La forma della camera di trattamento, l'isolamento termico e la regolazione 
della potenza assicurano costi di gestione ottimali.

Electric pasteurizer for pasta to reduce the bacteria concentration and 
increase the shelf life of the product.

Entirely made in AISI304 stainless steel, including the conveyor belt.
�e top of the unit can be removed for cleaning.
�e machine is equipped with all the necessary devices to keep automatically the 
set-point temperature and the water level. 
Adjustable pasteurizing time.
Safety device to stop the energy supply if the water is missing.
�e design of the chamber, the thermal insulation and the power regulation grant 
very reasonable working costs.

Pasteurizadora électrica para reducir la carga bacteriana y aumentar la la duración de 
la pasta.

Máquina construida enteramente con acero inox AISI 304, incluida la cinta transportadora.
La tapadera se puede quitar para facilitar las operaciones de limpieza.
La máquina está dotada de todos los componentes para mantener automáticamente la 
temperatura y el nivel de agua seleccionados.
Es posible variar la duración del tratamiento.
La máquina está dotada de un dispositivo de seguridad que interrumpe el suministro de 
energía en caso de falta de agua.
La forma del cuarto de tratamiento, el aislamiento térmico y la regulación de la potencia, 
aseguran costes de gestión optimales.

Pasteurisateur électrique pour pâtes alimentaires, afin de réduire la charge bactérienne 
et d’augmenter la durée de conservation des pâtes.

Machine construite entièrement en acier inox AISI 304 y compris le tapis transporteur.
Le couvercle supérieur peut être enlevé pour faciliter les opérations de nettoyage.
La machine est fournie avec tous les composants pour maintenir automatiquement en mémoire 
la température et le niveau d'eau. 
La durée de la pasteurisation peut être modifiée. 
La machine est équipée d’un dispositif de sécurité qui coupe l'alimentation électrique lorsque 
la quantité d’eau n’est plus suffisante.
La forme de la chambre de traitement, l'isolation thermique et le réglage de la puissance 
assurent un coût de gestion optimal.

Die Pasteurisierungsmaschine ermöglicht die Verlängerung der Haltbarkeit von 
frischer Pasta. Die Maschine reduziert die Bakterienmenge.

- PSE besteht ganz aus rostfreiem Edelstahl AISI 304, inklusive Förderband.
- Der obere Deckel kann zu Reinigungszwecken entfernt werden.
- Die  Komponenten der Maschine ermöglichen eine automatische Regulierung der 
Temperatur und des Wasserniveau .
- Behandlungsdauer kann einfach eingestellt werden. 
- Die Maschine ist mit einem Sicherheitssystem ausgestattet, das die Energiezufuhr im 
Falle von Wassermangel unterbricht.
- Die Form der Behandlungskammer, die  Wärmeisolierung und die 
Leistungsstärkeregelung garantieren optimale Betriebskosten.

Pasteurizador Elétrico para massas alimentares para reduzir a carga bacterica e 
aumentar a duração do produto.

Construido inteiramente em aço inox 304, incluindo a esteira transportadora. 
Tampo superior removivel para agilizar as operações de limpeza.
Fornecida com todos os componentes necessários para manter as configurações de 
temperatura e nivel de água configurados de modo automatico.
O tempo de pasteurização permite variação para mais ou para menos.   
Um dispositivo de segurança interrompe a entrada de energia eletrica em caso de falta de 
água. 
A forma da camara de processamento, isolamento termico e a regulagem de potencia 
asseguram um ótimo gerenciamento de custos e beneficios minimizados do equipamento.

Pasta machines - Standard line

Máquinas para la produccíon de pasta - Línea Standard 

Machines à pâtes - Linea Standard 

Teigwarenmaschine - Linea Standard 

Equipamento para massas alimenticias - Linha Standard 

Macchina per la produzione di gnocchi rigati o lisci, chicche e stelline.
Il diametro e la lunghezza dello gnocco sono facilmente variabili. 

Sistema di estrusioni a doppia coclea.
Regolazione quantità sfarinato con macchina in movimento. 
Tutte le parti in contatto con il prodotto sono realizzate in acciaio inox AISI 304 
o polietilene alimentare e sono facilmente smontabili per agevolare le operazioni 
di pulizia.

Gnocchi machine suitable to make ridged and striped dumplings 
(gnocchi), ‘chicche’ (small cylinders) and small stars.

�e diameter and the length of the dumpling can be easily adjusted.
Extruding system by double screw.
Possibility to adjust the flour dropping while the machine is working.
All the parts in contact with the product are made in AISI 304 stainless steel or 
food grade polyethylene and they are ease to dismantle for cleaning.

Ñoquera para la producción de ñoquis lisos o rayados, de 
'chicche'(pequeños cilindros) y estrellitas.

El diámetro y la longitud de los ñoquis se pueden modificar de manera fácil.
Sistema de extrusión con doble tornillo.
Regulación de la cantidad de harina con máquina en marcha. 
Todas las partes a contacto con los alimentos son de acero inoxidable AISI304 o 
de polietilene alimentar y se pueden desmontar facilmente para limpiarlas.

GN90 kann gerillte oder glatte Gnocchi und Chicche produzieren.
Sowohl der Durchmesser als auch die Länge des Produktes können 

reguliert werden.
Fliesmuffesystem mit doppelter Förderschnecke.
Mehlmenge kann bei laufender Maschine geregelt werden.
Alle mit Lebensmittel in Kontakt kommenden Produkte bestehen aus rostfreiem 
Edelstahl oder lebensmittelsicherem Polyäthylen und können leicht zerlegt 
werden.

Machine pour la production de gnocchi rayés ou lisses, de ‘chicche’ 
(petits cylindres) et de ‘stelline’ (petites étoiles).

Le diamètre et la longueur des gnocchi peuvent être modifiés selon le besoin.
Système d’extrusion à double vis.
Réglage de la quantité de farine à verser pendant que la machine travaille.
Toutes les parties en contact avec les aliments sont réalisées en acier inoxydable 
AISI304 ou en polyéthylène alimentaire et sont facilement démontables pour 
permettre le nettoyage.

Máquina para produção de inhoque frizados ou lisos, pequenos cilindros 
e estrelinhas.

O diametro e o comprimento do inhoque são facilmente reguláveis. 
Sistema de extrusão por duas roscas sem fim.
Regulagem da quantidade de farinha ajustável com a máquina em movimento.
Todas as partes em contato com o produto são fabricadas em aço inox 304 ou 
polietileno alimentar e são facilmente desmontáveis para facilitar a operação de 
limpeza.

Macchina per la produzione di gnocchi ripieni rigati o lisci e chicche.
Il sistema di taglio assicura una perfetta chiusura dello gnocco.

Lunghezza dello gnocco, quantità del ripieno e quantità sfarinato regolabili dal 
pannello di controllo. 
Sistema di estrusione a doppia coclea. 
Tutte le parti in contatto con il prodotto sono realizzate in acciaio inox AISI 304 
o polietilene alimentare e sono facilmente smontabili per agevolare le operazioni 
di pulizia.

Gnocchi machine suitable to make smooth or ridged stuffed gnocchi and 
chicche.

�e cutting system grant the perfect sealing of the dumplings.
�e length of the dumpling, the quantity of the filling and of the flour dropping 
can be easily adjusted by the control panel.
Extruding system by double screw.
All the parts in contact with the product are made in AISI 304 stainless steel or 
food grade polyethylene and they are ease to dismantle for cleaning.

Máquina para la producción de ñoquis rellenos lisos o rayados y de 
'chicche' (pequeños cilindros).

El método de corte garantiza que los ñoquis queden perfectamente cerrados.
La longitud de los ñoquis, la cantidad de relleno y la distribución de harina se 
pueden regular del panel de controlo.
Sistema de extrusión con doble tornillo.
Todas las partes a contacto con los alimentos son de acero inoxidable AISI304 o 
de polietilene alimentar y se pueden desmontar facilmente para limpiarlas.

Machine pour la production de gnocchi farcis lisses ou rayés et de ‘chicche’ 
(petits cylindres).

Le système de coupe assure une fermeture parfaite des gnocchi.
La longueur des gnocchi, la quantité de farce et le dosage de la farine peuvent être 
contrôlés sur le panneau de contrôle.
Système d’extrusion à double vis.
Toutes les parties en contact avec les aliments sont réalisées en acier inoxydable 
AISI304 ou en polyéthylène alimentaire et sont facilement démontables pour 
permettre le nettoyage.

GR60 kann gerillte oder glatte gefüllt Gnocchi und Chicche produzieren.
Die Scheidevorrichtung garantiert eine perfekte Schließung des Gnocco.

Über die Kommandozentrale kann die Grösse des Gnocco und die Füllmenge 
genau und einfach geregelt werden.
Fliesmuffesystem mit doppelter Förderschnecke.
Alle mit Lebensmittel in Kontakt kommenden Produkte bestehen aus rostfreiem 
Edelstahl oder lebensmittelsicherem Polyäthylen und können leicht zerlegt 
werden. 

Máquina para produção de inhoque recheados frizados ou lisos e 
cilindros

O sistema de corte assegura um perfeito fechamento do inhoque.
Comprimento do inhoque, quantidade de recheio e quantidade de farinha 
reguláveis  através do painel de controle. 
Sistema de extrusão por duplo sem fim.
Todas as partes em contato com o produto são fabricadas em aço inox 304 ou 
polietileno alimentar e são facilmente desmontáveis para facilitar a operação de 
limpeza. 


