










La Parmigiana  ha  accompagnato
l'evoluzione del mercato e vi ha
inserito macchinari caratterizzati
da soluzioni di elevato livello
tecnologico, praticità e semplicità
di utilizzo.
L'ampia gamma produttiva
comprende vari modelli di diverse
capacità, dai 10 kg/h ai  400 kg/h.
Il Modello D.35 è stato studiato
per soddisfare le esigenze di
ristoranti, alberghi e negozi, grazie
alla struttura compatta e alla
possibilità di ottenere molteplici
formati di pasta.
Il modello D35 BASIC é la versione
più economica disponibile solo
con motore monofase e taglia
pasta manuale.
Entrambi i modelli possono essere
abbinati alla Raviolatrice Semi-
Automatica per la produzione di
pasta ripiena.

La Parmigiana followed the
market evolution and introduced
machines of high level technology,
practicality and simplicity in use.
The wide productive range
includes several models of
different capacities,
from 10 kg/h to 400 kg/h.
Model D.35 was studied to
satisfy the requirements of hotels,
restaurants and fresh pasta
shops, thanks to its compact
frame and the possibility to
produce many pasta shapes.
Model D35 is the cheaper version,
available only with monofase
engine and manual cutting
device. Both the models can be
coupled to the Semi-Automatic
Ravioli Machine to produce filled
pasta.

La Parmigiana ha seguido la
evolucion del mercado y ha
introducido en el maquinarias
capaces de proporcionar
soluciones de alto nivel
tecnologico, practicidad y
simplicidad de uso.
La amplia gama productiva
comprende varios modelos de
diferentes capacidades, desde los
10 kg/h hasta los 400 kg/h.
El Modelo D.35 ha sido estudiado
para satisfacer las exigencias de
restaurantes, hoteles y
almacenes, gracias a la estructura
compacta y a la amplia posibilidad
de producir formatos de pastas
multiples.  El modelo D35 BASIC
es la versión más económica,
disponible sólo con motor
monofásico y corte de pasta
manual. Ambos los modelos
pueden combinarse con la
maquina para hacer ravioles Semi-
Automatica para la produccion de
pasta rellena.

La Parmigiana a suivi l'évolution
du marché en entroduisant
machines avec solutions de
niveau technologique élevé,
avantages pratiques et
simplicité d'emploi.
La vaste gamme productive
comprend plusieurs models de
differentes capacités, des 10 kg/h
aux 400 kg/h.
Le Model D.35 a ete étudié pour
satisfaire les exigeances de
restaurants, hotels et boutiques
de pate, graçe à sa structure
compacte et la possibilité
d'obtenir plusieurs formats de
pate. Le modèle D35 BASIC est la
version plus èconomique,
disponible seulement avec moteur
monophase et coupe manuelle.
On peut les accoupler à la
machine à raviolis Semi-
Automatique pour la production
de pate farcie.

D35 • D35 BASIC
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2/2,5 Kg.

11 Kg.

670x340x680h mm.

37 Kg.

0,56 Kw/h

DATI TECNICI/ TECHNIC AL DATA

Capacità vasca impastatrice / Mixing hopper capacity

Produzione in estrusione / Extrusion output

Ingombro / Overall dimensions

Peso macchina / Weight of the machine

Consumo elettrico / Power consumption

D. 35 D.35 BASIC RM

240x290x420h mm.

11 Kg.

2/2,5 Kg.

11 Kg.

310x670x490h mm.

35 Kg.

0,55 Kw/h

D.35 in abbinamento
a Raviolatrice Semi-Automatica

D.35 coupled to
Semi-Automatic Ravioli Machine

















La Parmigiana Srl è lieta
di annunciarvi RZ, una
nuova macchina
completamente Inox,
progettata per soddisfare
le esigenze di piccoli e
medi pastifici.
E’ dotata di vasche
impastatrici indipendenti
per ottenere un impasto
omogeneo con qualsiasi
tipo di farina o semola.
Sistema di scarico con
paratoia. Perni e pale in
acciaio Inox permettono
una rapidissima pulizia in
quanto completamente
smontabili.
L’estrusore è provvisto di
sistema di
raffreddamento ad
acqua. La vite presenta
un profilo ad alto
rendimento che permette
di mantenere inalterate
le qualità degli
ingredienti.
E’ dotata di tagliapasta
elettronico a velocità
regolabile.

La Parmigiana Srl is
proud to announce RZ an
innovative machine
completely built in
stainless steel, studied
to satisfy the
requirements of small-
medium scale pasta
industry. It is equipped
with independent mixing
hoppers in order to
obtain an homogeneous
dough mixtures from any
type of white flour,
wholemeal and durum
wheat flour.
Turnover of the upper
hopper to unload the
dough mix by sluice
gate. Mixing shaft in
stainless steel,
dismountable-orientable
paddles for a better
cleaning.
Extruding cylinder
equipped for the cooling
system endless screw
with a new design in
order to get the optimum
performance from the
machine and to keep
unchanged the quality of
ingredients. Automatic
short pasta cutting
device with electronic
speed adjuster.

La Parmigiana Srl est
heureux de vous
annoncer RZ, une
nouvelle machine
innovative, totallement
batie en acier inox,
étudiée puor satisfaire
les exigeances de petite
et de moyenne fabrique
de pâtes alimentaires.
Vasques de pétrissage
indépendantes pour
obtenir des mélanges
homogènes qui peuvent
être préparés avec tout
genre de farine blanche
et sémoule de blé dur.
Systeme de
transvasement intégré
dans la structure
portante par un cloison.
Arbre de mélange et
pales en acier inox,
démontable avec un
système rapide pour
aider les operations de
néttoyage. Système de
refroidissement dans le
cylindre d’extrusion.
Vis sans fin avec profil à
haut rendement pour
mantenir inaltéré les
qualités des ingredients.
Coupe pâte électronique
avec regulateur de
vitesse.

La Parmigiana Srl está
orgullosa de presentar
RZ, una nueva maquina
en acero inox,
proyectada para
satisfacer las exigencias
de las pequeñas y
medias fábricas de
pastas.
Esta maquina tiene
tanques amasadores
indipendientes para
obtener un amasijo
homogéneo  con todos
los tipos de harinas o
sémola.
El sistema de escape
tiene un sistema de
cierre y de abertura.
Pernios y palas de acero
inox permiten de limpiar
la maquina fácilmente
porque se pueden
desmontar sin
dificultades.
La extrusora tiene un
sistema de enfriamento
con agua.
El tornillo tiene un alto
rendimento que permite
de mantener inalteradas
las cualidades de los
ingredientes. La maquina
tiene también un
cortapasta eléctrico con
velocidad variabile.

PRESSA RZ 100 • PRESS RZ 100 • PRESSE RZ 100

25 Kg. di secco

80/100 Kg./h

115x100x187h cm.

420 Kg.

4 Kw

Optional

DATI TECNICI/ TECHNIC AL DATA RZ100
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Capacità vasca impastatrice / Mixing hopper capacity / Capacite du bassin petrisseur

Produzione / Output / Production

Dimensioni / Overall dimensions / Encombrement

Peso / Weight / Poids

Consumo elettrico / Electric motors / Consommation electrique

Inverter estrusore/inverter extrusion / Inverter de la vis sans fin
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