LaMonferrind

COMBINATA

l l 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 e manutenzione. PNUOVA ha la
struttura esterna in alluminio anodizzato e le parti a contatto con la
pasta in acciaio inox ed e 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.

PAGruppo Gnocchi

Per produrre gnocchi di patate o di
sfarinati in diversi formati, anche con
componenti aggiunti come pomodori
O 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 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 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 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 “lhg) R Ot wei i 17,8 Kg / 20 Kg/h
avioli Unit weight / production ,0 Kg g

Dimensions (AxBxC) 380x500x620 mm Ravioli Unit dimensions 300x550x370 mm
Motor power 900 W Tagliatelle Unit weight / production 2520K29461§31'69/h

: : Tagliatelle Unit dimensions X24UX mm

gz:;dlngc\l/att§apa0|tyh 3OK§ Gnocchi Unit weight / production 22,2 Kg /20 Kg/h

production per hour 9 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 completement 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 remplacant la filiere (les filieres sont disponi-
bles en bronze pour obtenir des pates plus rugueuses ou en téflon pour produire des pates plus polies et transparentes). Il est équi-
pé avec un coupe- pate automatique rotatif pour les pates courtes.

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

Données Techniques

Accessories

Poids g 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 9,2 Kg /18 Kg/h
Capacité du bac de pétrissage 4 Kg Groupe Tagliatelle dimensions 230x240x110 mm
P ion horai o 20 K Groupe Gnocchi poids/production 22,2 Kg /20 Kg/h
roduction horaire de pates 9 Groupe Gnocchi dimensions 250x360x465 mm

Largeur de I'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 fiir die automatische Herstellung von

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

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

PNUOVA hat eine AuBenstruktur aus eloxiertem Aluminium, die Teile, die mit dem Teig in Berllhrung kommen, bestehen aus
Edelstahl und wurde mit neuen Schutzgittern ausgestattet.

Zubehoér

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

2 - Multipasta Fir die Zubereitung perfekter Ravioli am Band in verschiedenen Formaten mit weicher Fillung aus Gemduse, Kase,
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 firr 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 RKg 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
Fassungsvermdgen des Knetbeckens 4 Kg Tagliatellegruppe GroBe . 230x240x110 mm
) . Gnocchiaufsatz Gewicht/Produktion 22,2 Kg /20 Kg/h
Teigwarenproduktion pro Stunde 20 Kg 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 multifuncion para pastas que produce en
modo automatico masa en hoja estirada fina y, con especificos grupos acoplados para producir raviolis, tallarines y fioquis de
varias medidas, asi como pasta extruida.

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

PNUOVA cuenta con una estructura exterior de aluminio anodizado, mientras que las partes en contacto con la masa son de
acero inoxidable 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 peticion, 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 tamafos 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 fioquis de patatas o de otros productos de molienda en diferentes tamafos, 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 e Grupo raviolis peso/produccion 17,8 Kg / 20 Kg/h
Tamano (AxBxC) 380x500x620 mm Grupo raviolis tamarfio 300x550x370 mm
Potencia del motor 900 W Grupo corte peso/produccion 9,2 Kg /18 Kg/h
Capacidad de la cubeta amasadora 4 Kg grupo corte taman? duccic gg%xizo;(;g)ol(rgm
o ) rupo fioquis peso/produccion ;
Produccion horgrla de pasta 20 Kg Grupo fioquis tamafio 250x360x465 mm
Ancho de la hoja 170 mm Grupo prensa peso/produccién 14 Kg / 10 Kg/h
Grupo prensa tamafo 165x310x270 mm

PNUOVA (Tectomec 1 TecTopackaToyHaA malumMHa) ABNAETCA KOMOMHNMPOBAHHOW MHOrO(OYHKLIMOHAIbHON MaLLMHOW, KOTopaA,
B CTaHOapPTHOW KOMMMEeKTauum, Ncnonb3yeTcA ANA 3ameca U packaTbiBaHWA TecTa. B KayecTBe AONOMHUTENbHLIX HAacaAoK
MOryT 6bITb NPUOBPETEHBI NPUCTaBKa AJ1A NPUIrOTOBMEHUA PaBMONK, NanLmn, HbOKKN Pas3fnUYHOro pasmepa, KopoTKope3aHHbIX
N ASIMHHBIX MAaKapOHHbIX N3AENMUNA.

PNUOVA moxeT ogHOBPEMEHHO MeCUTb 1 packaTbiBaTb TeCTo. OHa o4YeHb NérkanA B 9KCrslyaTaumm 1 NofHOCTbIO pa3bupaeTcaA
ANA O4UCTKM 1 06CNY>XMBaHWA.

PNUOVA cpenaHa 13 aHOOAMPOBAHHOIO anioMWHUA , a BCe MOBEPXHOCTU corpukacalolwmecsa C npogyKTamy caenaHbl U3
HepxxasetoLei ctann. OHa oTBevaeT TpeboBaHNAM CTaHAAPTOB 6€30MacHOCTU 1 HbiN OCHALLEH HOBbIMM 3aLUMTHBIMW PELLIEeTKamm.

Hacanku

1- Hacapka pna npurotoBneHua nanwu MNpon3BoanT nanwmn TPEX pasnuyHbIx popMaTa: TanbonvHKu (2 mm), Tanbatenne (6
mm) n nannapgenne (12 mm). CneunanbHble HOXM ANA nanwm ¢ WwupnHon 1,5 - 4 - 8 - 24 mm v AnA nanwm ¢ BOMTHACTbLIM Kpaem
wunpuHom 12 - 18 - 24 mm nocTaBnAKTCA NO NpockLbe.

2 - bnok anA npurotoBrieHUA pasuonu [1o3BonAeT NPUroTOBUTL PaBUOKU, CKIeeHbl Apyr ¢ APYroM, pas3nnyHoro hopmara u
C NacToobpa3HoOn HAYMHKOM (MACO, CbIp, OBOLM, ...)

3 - OkcTpyaep AnNA npurotosBrieHMA nacTtbl [Mpon3BOANT BCe BMAbI SKCTPYAUPOBAHHbIX MakapOHHbIX U34eNWn MeHAA
marpuLy. MoxxHO nprobpecTy nbo GPOH30BbIE MaTpULibI (MONYy4aroTCA MakapoHb! ¢ 6oree LLepLIaBoi MOBEPXHOCTHIO) B0 TedhrioHoBbIE
MaTpuubl (NoyYarnTCA MakapoHbl ¢ 6onee rmaakon NOBEPXHOCTbLIO). B KOMNNEKT BXOAUT HOX ANA aBTOMaTU4eckoro obpesaHua
KOPOTKOPE3aHHbIX MaKapOHHbIX N3AENUN.

4 - Hacapka onA npurotoBrieHUA «HbOKKW» [103BONAET roTOBUTL KapTO(enbHbIe N MyYHbIE HbOKKM Pas3nnyHOro pasmepa.
K TecTy MoXHO Ao6aBUTb MOMUAOPU UNWU WNWHAT. Hacankyn nerko npucoeamHATCA K MalumHe. HekoTopble Hacanku
MCMONb3yOTCA TaKXXe Ha APYyrmx MalluMHax Hallero accopTuMeHTa.

TexHn4yeckmne gaHHbIe

1K Hacapku
Bec 61 Kg Hacapka pana pasvonu Bec / npoussogutenshocTs 17,8 Kg / 20 Kg/h
rabaput (AxBxC) 380x500x620 mm Hacapka ana pasvonu ra6aput 300x550x370 mm
YcTaHOBIeHHaA MOLWHOCTb 900 W Hacapka ana nanww Bec / npoussogutensHocts 9,2 Kg / 18 Kg/h
= Hacapnka pnAa nanwwn rabaput 230x240x110 mm
Ewmkoctb TecTomeca 4Kg Hacapka ane Heokku Bec / npoussogutensHocTs 22,2 Kg / 20 Kg/h
MponssoanTenbHOCTL MakapoH (8 4ac) 20 Kg Hacaaka A HbOKKW raGapuT 250x360x465 mm
LWvpuHa nucta TecTa 170 mm OKCTpyaep AnA MakapoH Bec / npoussomutensHocte 14 Kg / 10 Kg/h
JKcTpyaep onA MakapoH rabaput 165x310x270 mm
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