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PNuova

l 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, gnoc-
chi in diversi formati e pasta estrusa.
PNuova ha la capacita di impastare e sfogliare contemporaneamente. Il
suo funzionamento €& pratico e semplice, inoltre & completamente smon-
tabile 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 é stata dotata di nuove griglie di protezione.




Accessori

Kl Gruppo Tagliatelle

Il gruppo tagliatelle produce pasta
lunga in tre diversi formati: tagliolini (2
mm), tagliatelle (6 mm) e pappardelle
(12 mm). Disponibili, a richiesta, tagli
di misura speciale (1,5-4-8-24 mm) e
tagli festonati (12-18-24 mm).
EMultipasta

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

EdGruppo Pressa

Realizza ogni tipo di pasta estrusa
sostituendo solamente la trafila (sono
disponibili trafile in bronzo per ottene-
re una pasta piu ruvida e ftrafile 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.

I} Gruppo Ravioli

Consente di preparare dei perfetti
ravioli a nastro, di diversi formati e con
ripieni morbidi di verdura, formaggio,
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.

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

ENIPZ PNuova machine (Kneading vat and Pasta Sheeter) is a multi-purpose pasta machine which produces automatically a thin fine
ZZalIn 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
pappardelle (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
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 Accessories
Weight 61 Kg 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 9,2 Kg /18 Kg/h
) . Tagliatelle Unit dimensions 230x240x110 mm
Kneading vat capacity 4Kg Gnocchi Unit weight / production 222 Kg / 20 Kgth
Pasta production per hour 20 Kg 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 péates 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 pétes 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 disponibles en
bronze pour obtenir des pates plus rugueuses ou en téflon pour produire des pates plus polies et transparentes). Il est équipé 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 peuvent
aussi étre utilisés avec d'autres machines de notre production.

Données Techniques Accessories
Poids 61 Kg L .

i . 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

. . A Groupe Gnocchi poids/production 22,2 Kg / 20 Kg/h
Production horaire de pates 20 Kg Groupe Gnocehi 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 Einsatzen 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 fir eine schnelle Reinigung und Wartung vollstandig zerlegt werden.

PNuova hat eine AuBenstruktur aus eloxiertem Aluminium, die Teile, die mit dem Teig in Berlhrung 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 SonderschnittgroBen (1,5-4-8-24 mm) und Kréuselschnitte (12-18-24 mm) erhaltlich.

2 - Multipasta Fir 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 (erhéltlich sind Matrizen aus Bronze fiir
einen raueren Nudelteig und Matrizen aus PTFE flr einen glénzenderen, transparenten Teig). Komplett mit Teigschneider fir kurze Nudeln.
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4 - Gnocchiaufsatz Fur die Herstellung von Gnocchi aus Kartoffeln oder Mehlteig in verschiedenen Formaten, 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 Zubehér
Gewicht 61 Kg Ravioligruppe Gewicht/Produktion :137,8 Kg /20 Kg/h
Abmessungen (AxBxC 380x500x620 mm Ravioligruppe GroBe 00x550x370 mm
Motorleist gn ( ) 900 W Tagliatellegruppe Gewicht/Produktion 9,2 Kg / 18 Kg/h
Y g" Tagliatellegruppe GréBe 230x240x110 mm
Fassungsvermogen des Knetbeckens 4 Kg Gnocchiaufsatz Gewicht/Produktion 22,2 Kg / 20 Kg/h
Teigwarenproduktion pro Stunde 20 Kg Gnocchiaufsatz GroBe ?iO&(S?%XéGKS /rir:m
Breite Teigblatt Pressengruppe Gewicht/Produktion g g
reite Teigbla e Pressengruppe GroBe 165x310x270 mm

PNuova Combinada (Amasadora y Preparadora de masa en hoja) es una maquina multifunciéon para pastas que produce en
modo automético 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 (fetuccini
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 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 s6lo la trefiladora (estan 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 para preparar Noquis

Para preparar fioquis de patatas o de otros productos de molienda en diferentes tamafios, 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 61 Kg Grupo raviolis peso/produccion 17,8 Kg / 20 Kg/h
Tamaiio (AxBxC) 380x500x620 mm Grupo raviolis tamafio 300x550x370 mm
Potencia del motor 900 W Grupo corte peso/produccion 9,2 Kg / 18 Kg/h
; Grupo corte tamano 230x240x110 mm
Capamd_a’d de la gubeta amasadora  §EIRq Grupo noquis peso/produccion 22,2 Kg / 20 Kg/h
Produccion hor?”a de pasta 20 Kg Grupo foquis tamafio 250x360x465 mm
Ancho de la hoja 170 mm Grupo prensa peso/producciéon 14 Kg /10 Kg/h
Grupo prensa tamafio 165x310x270 mm

PNuova (Tectomec u TecTopackatoyHas MaluHa) SBASETCA KOMOUHMPOBAHHOW MHOMO(YHKUMOHANLHOW MallvHOWN,
KoTopasi, B CTaHOapTHOW KOMMMEKTauumn, UCMOMNb3yeTcst NS 3ameca M packaTbiBaHWs TecTa. B kayecTBe [OMOMHUTENbHbIX
HacafloKk MoryT 6biTb NpUOBGpeTEeHbl NpUCTaBKa OnNs NPUIrOTOBNEHUS PaBWMOMM, nanwu, HbOKKW pPasnuyHOro pasmepa,
KOPOTKOPE3aHHbIX U [SIMHHbIX MaKapOHHbIX W3OENui.

PNuova MoXeT OOHOBpPEMEHHO MecuTb M packaTbiBaTb TecTo. OHa OYeHb N rkas B SKChnyatauuu W MOMHOCTLIO
pas3bupaetca Ons OUUCTKM M OBCNyXMBaHUS.

PNuova cpgenaHa u3 aHOOMPOBAHHOMO aNOMWHUS, a BCE MOBEPXHOCTW CcoMpuKacalowmecs ¢ NpogykTamu coenaHbl U3
HepxxaBetowen ctamm. OHa oTBevaeT TpeboBaHWSM CTaHOapToB 6e30MacHOCTV M Obln OCHAWEH HOBLIMY 3aLUMTHLIMUA PELLETKAMM.

Hacapkn

1- Hacapgka pna npurotoBneHus naniwy MNponsBoguT nanwmy Tp X pasnuyHbix gopmara: TanbonuHu (2 mm), TanbaTenne
(6 mm) n nannapgenne (12 mm). CneunanbHble HOXW OAa nanwu c wupnHod 1,5 - 4 - 8 - 24 mm u gna nanwm ¢
BOMHUCTbIM Kpaem wupuHon 12 - 18 - 24 mm nocTaBnalTCa MO NpockL6e.

2 - bnok ansa npuroTtosneHus pasuonu Mo3BonseT NpuroToBUTbL PaBMONN, CKNEEHbI OpYr C OPYroM, pasnu4yHoro dopmara
M C NacToobpas3HON HAYMHKOM (MSACO, CbIp, OBOLM, ...)

3 - OkcTpypep mis NPUroToBneHWs nacTbl [Mpou3BOAWNT BCe BWObl SKCTPYAUPOBAHHbLIX MaKapOHHbIX W3OEnUA  MeHss
matpuuy. MoxHo npuobpectn nnbéo 6poH30Bble MaTpuubl (NonyvalTcs MakapoHbl ¢ 6onee lepliaBoil NMOBEPXHOCTLIO)
nnéo TegnoHoBble MaTpuubl (NONy4aloTCs MakapoHbl ¢ 6onee rnmapgkon MOBEPXHOCTbID). B KoMMnekT BxoguT HOX Ans
aBTOMaTUYeCKoro obpesaHnsi KOPOTKOPE3aHHbIX MakapOHHbIX W3OENWNA.

4 - Hacapka pnsi NpPUroToBNeHUsi «HbOKKW» [103BONSIET rOTOBUTb KapTogenbHble WM My4YHble HbOKKW PasnMyHOro
pasmepa. K TecTy MOXHO [o6aBWTb nomMugopu wnu wnuHaT. Hacagkn nerko npucoeauHsiloTcs K mawwuHe. HekoTopble
Hacafkn MCMonb3ylTCA TakXe Ha [ApYrux MallMHax Hallero accopTUMEHTa.

TexHu4eckne pfaHHble Hacankun
Bec 61 Kg Hacapka pns pasvonn Bec / nponssoguTensHocTs 17,8 Kg / 20 Kg/h
racaput (AxBxC) 380X500x620 mm 1 e oae  nponesommenssoct, oo 00370 mm
\__ICTaHOBneHHaﬂ MOLLHOCTb 900 W Hacagka mnst nanum  raaput 2,320534/0)1(?1I(()g£1m
EmkocTb Tectomeca 4 Kg Hacapka gns Hbokku BeC / MPOU3BOANTENBHOCTL 22,2 Kg / 20 Kgh
Hacapka pgns HbOKku rabaput )
MpounssoauTensHOCTL MakapoH (B 4ac) 20 Kg 3KCT‘:)ynJe1p s MaKapOHp sec | 250x360x465 mm
LWvpuHa nucta Tecta 170 mm NPOM3BOAMTENBHOCTD 14 Kg /10 Kg/h
OKcTpynep ona makapoH rabaput 165x310x270 mm
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