I I P3, P6 e P12 sono macchine automatiche, di grande affida-
bilita e adatte alla lavorazione di ogni tipo di farina e semola;
sono particolarmente indicate per la produzione di pasta
corta e lunga che avviene con il semplice cambio della trafila.

P3, P6 e P12 sono macchine di media produzione, 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

El 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.

I} 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

—

—

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 ing ( )

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

r Be 2 Accessories
Weight S8Kg ~ 108Kg  147Kg  pg Ravioli Unit weight 11 Kg
Dimensions mm (AxBxC) 500x365x445 ~ 580x400x1120 ® P3 Ravioli Unit dimensions 200x450x350 mm
Dimensions mm (AxBxD) - - 580x550x1550  P6 - P12 Ravioli Unit weight 17,8 Kg
Motor power 900 W 1100 W 2000 W P6 - P12 Ravioli Unit dimensions  300x550x370 mm
Kneading vat capacity 3 Kg 6 Kg 12 Kg P3 - P6 - P12 Gnocchi Unit weight 22,2 Kg
Pasta production 8-10Kg/h 15-18 Kg/h 25-35 Kg/h  P3 - P6 - P12 Gnocchi 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 filiére.
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

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

L'enclenchement des accessoires est simple et pratique. Certains groupes peuvent étre utilisés méme sur d'autres machines de

notre production.
Données Techniques

i P3 P6 P12 Accessoires
Poids 58 Kg 108 Kg ~ 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 fiur die Verarbeitung jeder Art von Mehl und GrieB. Sie
sind besonders flr die Produktion von kurzen und langen Pastaformaten geeignet, die durch einfachen Austausch der Matrize
eingestellt werden.
P3, P6 und P12 sind Maschinen filr mittlere Produktionsmengen, die flr Restaurants, Agrotourismusbetriebe, Pizzerien,
Feinkostgeschafte sowie fur den Verkauf und die Verkostung von frischen Teigwaren empfohlen werden.
Ihre Betriebsweise ist einfach und effizient. lhre duBere Struktur besteht aus eloxiertem Aluminium, alle Teile, die mit dem Teig
in Berlihrung kommen, bestehen aus Edelstahl. Sie sind mit einem Schaltfeld ausgestattet und entsprechen den geltenden
Unfallschutzbestimmungen.
Eigenschaften: - Knetbecken

- Welle und Schnecke sind fir 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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Zubehor

1 - Ravioligruppe P3 - 2 - Multipasta P6 und P12

Fur die Zubereitung perfekter Ravioli in den entsprechenden Formaten.

3 - Gnocchiaufsatz P3, P6 und P12

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

Alle Zubehdrteile lassen sich einfach und praktisch einsetzen. Einige Gruppen kdnnen 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 Kgrh  15-18 Kg/h  25-35 Kg/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 produccién mediana, aconsejadas para restaurantes, granjas rurales, pizzerias y tiendas de
platos preparados o actividades de venta y degustacion de pasta fresca.
Su funcionamiento es sencillo y eficiente. La estructura exterior es de aluminio anodizado y las partes en contacto con la
masa son de acero inoxidable. Llevan un cuadro de mandos y cumplen conformidad con las normas vigentes sobre prevencién
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 fioquis 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
Tamaio mm (AxBxC) 500x365x445  580x400x1120 - Grupo raviolis P3 tamafio 200x450x350 mm
Tamafo 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 foquis P3-P6-P12 peso 22,2 Kg
Produccion de pasta 8-10Kg/h  15-18 Kg/h  25-35 Kg/h  Grupo fioquis P3-P6-P12 tamafio  250x360x465 mm

Moldes Estandar Pag.32

P3, P6 1 P12 ABnAOTCA aBTOMaTU4eCKNMM 1 HaAEXHbIMU MawwmHamu. OHM MOTyT 3ameLumBaTh Nto60N TUM MyKU U NPON3BOAAT
[ANUHHbIE Y KOPOTKME MaKapOHHbIe N3AenuaA NyTéM O6bICTPON CMEHbl MaTpuLbl.
P3, P6 n P12 apnAaTcA mMawmHaMu cpegHer Npou3BOAMTENbHOCTU, MAealNbHbIMU ON1A PEeCTOPaHOB M Mara3vHOB CBEXUX
makapoH. OHu nérkue B akcnnyataumm. OHU MOMHOCTBLIO CAenaHbl M3 HepxkaBetowern ctann. OHM OcHalleHbl naHenen
yrpaBneHuA B COOTBETCTBUM C AeNCTBYOLWMMM HOpMamy No 6e30nacHoCTy.
CocToAT us: - TecToMec

- Basl U WHEK Nerko pasbmparoTcA AnA O4UCTKM

- SNEKTPOHHbIV BpaLLatoLLMIACA HOX ANA KOPOTKOPE3aHHbIX MakapOoHHbIX U3AENUIA C PerynMpoBKOn

CKOPOCTM BpaLLEHNA HOXa

- BeHTUNATOP

- Tenexka 13 HepxaBetoLlen ctanm Ha konécax (P6 n P12)

- BOAAHOE OXNakKAeHve ANA ronoBKW 3KCTPYANPOBaHMA U MaTpuubl (onuva anAa P6 - ctaHaapTHoe anA P12)
Hacagku
1 - P3 Hacanka anAa npurotoBneHuna pasuonu - 2 - P6 n P12 Hacagka aonA npurotoBrieHnA pasuonu
OHM NO3BONAKOT NPUIOTOBUTL PABUOMK, CKINEEHbI APYr C APYroM, pasfiMyHoro gopmaTa.
3-P3,P6 u P12 Hacanka onA npurotoBneHusa «HbOKKW» [103BONAET rOTOBUTL KapTOMEnbHbIE UM My4YHbIE HBOKKIN Pa3finiyHOro
pasmepa. K TecTy MOXHO A06aBUTb MOMUAOPU WA LUMWHAT.
Hacaaku nerko npMcoeayHAIOTCA K MalunHe. HekoTopble HacaAKun MCNONb3YOTCA TakXXe Ha APYrMX MallMHaX Hallero accopTMMeHTa.

TexHn4yeckne gaHHbIe

P3 P6 P12 Hacapku
Bec 58 Kg 108 Kg 147 Kg P3 Hacapgka anA pasvorm Bec 11 Kg
a6aput mm (AxBxC) 500x365x445 580x400x1120 - P3 Hacagka ans pasuonu rabaput 200x450x350 mm
a6aput mm (AxBxD) - 580x550x1550  P6-P12 Hacapgka onAa pasmonm Bec 17,8 Kg
YcTaHoBneHHaA MOWHOCTb 900 W 1100 W 2000 W P6-P12 Hacagaka ana pasuonu rabaput  300x550x370 mm
EmkocTb Tectomeca 3 Kg 6 Kg 12 Kg P3-P6-P12 Hacapaka ana Hookkn Bec 22,2 Kg

MpoussoanTensHoCTs MakapoHHbix usgenuii - 8-10 Kg/h  15-18 Kg/h  25-35 Kg/h  P3-P6-P12 Hacapka ana Heokkm rabaput  250x360x465 mm
CtaHpapTHble maTpuubl CTp.32
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