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— La Parmigiana, azienda leader a livello

mondiale nel settore della produzione

di macchine ed impianti per pasta

alimentare dal 1949, @ una realta di

affidabilita , tecnologia e qualita.
.

in the alimentary pmm%» 5 ‘,,

plants field since 1949, Is a l'lmpF' o

pasta producing machines and plants

macchine e impianti per pasta
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La Parmigiana ha accompagnato
l'evoluzione del mercato e viha
Inserito macchinari caratterizzati
da soluzioni di elevato livello
tecnologico, praticita e semplicita
di utilizzo.

L'ampia gamma produttiva
comprende vari modelli di diverse
capacita, dal 1o kefh ai 400 kgfh.
Il Modello D.35 & stato studiato
per soddisfare le esigenze di
ristoranti, alberghie negod, grazie
alla struttura compatta e alla
possibilits di ottenere molteplici
formati di pasta.

[Lmodello D35 BASIC élaversione
pill economica disponibile solo
‘matore monofase e taglia
manuale.
ode

lli possono essere
latric

La Parmiglana followed the
marlket evolution and introducad
machines of high leveltechnology,
practicality and simplicity in use.
The wide productive range
includes several models of
different capacities,

from 10 kg/h to 400 lgfh.
Model D.35 was studied to
satisfy the requirements of hotels,
restaurants and fresh pasta
shops, thanksto its compact
frame and the possibility to
produce many pasta shapes.
Model D35 is the cheaper version,
ble only with monofase

1gine and manual cutting
device. Both the models can be
coupled to the Semi-Automatic
Raviell Machine to produce filled
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La Parmigiana a suivi ['évolution
du marché en entroduisant
machines avec solutions de
niveau technologique élevé,
avantages pratigques et
simplicité d'emploi.

La vaste gamme productive
comprend plusieurs models de
differentes capacités, des 1o kgfh
aux 400 kefh.

Le Model D.35 a ete &tudié pour
satisfaire les exigeances de
restaurants, hotels et boutiques
de pate, grace & sa structure
compacte et la possibilité
d'obtenir plusieursformats de
pate. Le modéle D35 BASIC est la
wersion plus économigue,
disponible seulement avec moteur
monophase et coupe mantella.
0On peut les accoupler dla
machine & raviolis Semi-
Automatique pour la production
de pate farcie.
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La Parmigiana ha seguido la
evolucion delmercadoy ha
introducido en el maquinarias
capaces de proporcionar
solucionas de alto nivel
tecnologico, practicidad y
simplicidad de uso.

La amplia gama productiva
comprende varios modelos de
diferentes capacidades, desde los
1olgfh hasta los 400 kefh.

El Modelo D.35 ha sido estudiado
para satisfacer las exigencias de
restaurantes, hotelesy
almacenes, gracias a la estructura
cormpactay a laamplia posibilidad
de producir formatos de pastas
multiples. Elmodelo D35 BASIC
es la versidn masecondmica,
disponible sélo con mogar
monofasico y corte da pasta
manual. Ambos los meodelos
pueden combinarsecon la
maguina para hacefravioles Semi-
Automatica para l@ produccion de
pastarellena.

D55 in abbinzme e
a Baviolatrice SamiButomatica

D35 coupled to
Semifupmati Bavioli Machine

ATI TECNICI/ TECHNICAL DATA

Capacitd vasca Impastatrice f Mixing hopper capacity

2/2,5 (g,

2/2,5 (g,

Produzione in estrusione / Extrusion output

11 [{g.

11 g,

Ingombro f Overall dimensions

eron34oxasoh mm.

Fioxe7oR4a0h mm.

24 K2 90%4200 mm.

Peso macchina /Weight of the machine

37 g,

35 lg.

11 g,

Consumo elettrico / Power consumption

0,56 [5wfh

0,55 K fh

Illustrazioni e dati tecnici sono forniti dalla Ditta costruttrice senza impezno,{ Pictures and technical data are ziven by thi

company without obligation,



 Tagliatelle
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Maccheroni lisci
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N° 78 10mm

N° 79 12mm

N?80 15mm
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N° 90 2,5mm

Maccheroni elicoidali

N° 110

N° 112

Creste rigate

Creste lisce

N° 145

N° 140

e ———— i




Curvi lisci

N° 122 N° 123 ; N° 124

Curvi rigati
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N° 131 N° 132 : N° 133
Trecce Trottole
N° 215
il N° 251
Casarecce - Campanelle
N° 220
Fusilli N° 252
Y Giglio
N° 230 a 2 principi

N°¢ 240 a 3 principi S 100
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‘Conchiglie
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N° 160 | N° 170

N° 210 (Gnocco) S 103

GhoCchetti sardi
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. N° 190 .|

Ruote Radiatori
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Trifoglio Triangolo Fiore

p

S 102 S 106
Pastine
Tempestina Grattata ‘Greche Segni Riso
misti medio

N° 281 N° 285 N° 290 N° 295
Semi di Stelle Lettere Numeri Rigata
Melone grandi

N? 320 N° 326 N° 330 N° 331

Formati da estrudere in verticale

N° 115 Ne116 N° 231 N° 232
N° 241 S 105

N° 68 20mm N° 81 20mm




Formati - Ravioli‘

Rettangolare 70x45

Quadrato Tondo
25x25 @ 30 mm

Quadrato 40x40

Quadrato 50x50

Tondo @ 60 mm Fungo 55x35

Triangolo 70x70 Mezza Luna liscia 60x40 Mezza Luna zigrinato 60x40

Cuore @ 60 mm

Campana 60x50

Mezza Luna maxi 100x50

Cannellone 130x30
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