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ESSICCATOIO ESS20
DRYER ESS20

L3 parmigiana

PASTA PRODUCING MACHINES AND PLANTS
SINCE 189498



Caratteristiche tecniche
Technical features

Piccolo essiccatoio elettrico per produzioni fino a 20/25 kg di pasta corta, adatto a laboratori e negozi.
Struttura in pannelli di isolante ad alta densita rivestiti in lamiera pre-verniciata a caldo adatti al contatto
con alimenti, spessore mm60. Fornito gia di 20 telai in legno (dim 60 x 40 x 5,5cm) su carrello, I'ESS20
permette |'essiccazione professionale di pasta grazie alla presenza di un microprocessore per
I'inserimento di ricette ciascuna programmabile fino a 30 cicli diversi.

Small electric dryer for production of up to 20/25 kg of short pasta, suitable for laboratories and shops. Structure in high-
density insulating pre-coated/hot-coated metal sheets panels, 60mm thick, suitable for contact with food. Already equipped
with 20 wooden frames (dim 60 x 40 x 5,5cm) on trolley, the ESS20 allows professional drying of pasta thanks to the presence
of a microprocessor for the loading of recipes, each programmable up to 30 different cycles.

=1 —T—{ =] DATI TECNIC| = Technical Data

DIMENSIONE - Dimension 1.100 x 750 x 1.850hmm
PESO A VUOTO - weight empty 160 Kg

POTENZA INSTALLATA - Installed power 2,2 kw

TENSIONE - Voltage 400V/50Hz/3Ph

LA PARMIGIANA Srl

43036 FIDENZA (ITALY)

Via La Bionda, 33

Tel +39 0524 528688

Fax +39 0524 524465
laparmigiana@laparmigiana.com
CF & P.IVA: 0192.684.0347
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ONOCCATRICE GN-2

GNUOCCHI MACHINE GIU-2

L3 parmigiana

PASTA PRODUCING MACHINES AND PLANTS

SINCE 189498



Caratteristiche tecniche
Technical features

Costruita per la produzione di gnocchi di patate o con preparato & completa di dispositivo per la
regolazione della grandezza e della rigatura dello gnocco. Il prodotto viene sfarinato
automaticamente. Le parti a contatto con l'impasto sono realizzate con materiali alimentari che
offrono una completa garanzia contro la corrosione e sono completamente smontabili per facilitare
un’accurata e veloce pulizia. La sostituzione del gruppo formatore consente di cambiare il formato
dello gnocco in pochi secondi e di produrre gnocchi con diametri e lunghezze diverse. Montata su
ruote.

Built to produce potatoes gnocchi or with preparation, the machine is provided with gnocchi size regulator and lining device.
Product comes floured automatically. Parts in contact with dough made in food-grade material offering a full warranty against
corrosion and completely removable to ease a fine and fast cleaning. Forming group substitution allows to change the shape
in few seconds and to produce gnocchi of different sizes. Mounted on wheels.

~

/
GN-2 DATI TECNIC| = Technical Data

DIMENSIONE - Dimension 500x900x1400h mm
PESO A VUOTO - weight empty 80 Kg
PRODUZIONE ORARIA - Hourly production 80/100 Kg
POTENZA INSTALLATA - Installed power 0,75 Hp
\VOLTAGGIO STANDARD - Standard Voltage 400/50/3Ph /

LA PARMIGIANA Srl a Socio Unico
43036 FIDENZA (ITALY)

Via La Bionda, 33

Tel +39 0524 528688

Fax +39 0524 524465
laparmigiana@laparmigiana.com
CF & P.IVA: 0192.684.0347
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PASTA VIACHINE D35 2.0
PRESSA PER PASTA O3S 2.0

L3 parmigiana

PASTA PRODUCING MACHINES AND PLANTS

SINCET1S4Aas



Technical features
Caratteristiche tecniche

Counter top pasta machine, designed to satisfy needs of restaurants, pizza shops, deli shops, agritourism
farms, snack bars, with a high quality pasta production. The machine is provided with a new generation
motor with reversal rotation system in case of overvoltage. It has also been equipped with a new grid
for easier introduction of liquids. D35 2.0 can be combined with the new semi-automatic ravioli-machine
RM17. Supplied with electronic cutting system, higher speed and with fast plug.

Piccola pressa da banco, studiata per soddisfare le esigenze di ristoranti, pizzerie, gastronomie, aziende agrituristiche e snack
bar, ma con produzione di pasta fresca di elevata qualita. La macchina é dotata di un motore di ultima generazione con un
sistema di inversione rotazione e blocco in caso di sovratensione. E stata inoltre dotata di una nuova griglia per facilitare
I'introduzione dei liquidi e di paratoia in acciaio. La pressa D35 2.0 puo essere abbinata alla raviolatrice manuale RM17. La D35
2.0 viene fornita con coltello elettrico piu veloce, con innesto rapido.

DIES AVAILABLE IN BRONZE OR TEFLON INSERTS (@79-89mm)

TRAFILE DISPONIBILI IN BRONZO O CON INSERTI IN TEFLON (@79-89mm)

DEE

DIMENSION

TECHNICAL DATA
310 x 670 x 490h mm

~

-

WEIGHT EMPTY 37 Kg
HOPPER CAPACITY (FLOUR) 2,5Kg
PRODUCTION CAPACITY (REAL) Depending on shapes 6+8 kg/h
INSTALLED POWER 0,55 kW
VOLTAGE 230/50/1Ph
TO BE COMBINED WITH RAVIOLI MACHINE: (OPTIONAL) RM17
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PRESSA PER PASTA DA5-C 20
PASTA NMACHINE DYS-C 2.0

SINCE1S4a9S



Caratteristiche tecniche
Technical features

Un sostanziale passo avanti rispetto alla precedente versione per questa macchina dotata ora di un nuovo motore trifase nominale,
inverter per la regolazione della velocita di impasto ed estrusione, scheda per controllo di sovra voltaggio. Nuove e piu funzionali sono
anche la griglia introduzione liquidi ed il sistema porta telai, il quadro elettrico con innesti rapidi sia per il nuovo coltello elettrico che per
la ventilazione, il piatto di appoggio accessori sotto la macchina. Nuova pala miscelatrice, pit performante. La macchina € in grado di
lavorare impasti con semole e farine di grano cosi come farine di mais, grano saraceno, farina di riso, etc., Semplice, robusta ed affidabile,
di facile pulizia, pud essere abbinata alla raviolatrice semi-automatica o automatica per la produzione di pasta ripiena.

A substantial step forward compared to the previous version for this machine, which is now equipped with a
new nominal three-phase motor, an inverter for adjusting the mixing and extrusion speed and an overvoltage
control board. Also new and more functional are the liquid introduction grid and the frame-holding system, the
electrical panel with quick couplings for both the new electric knife and the ventilation, and the accessory
support plate under the machine. New mixing blade, more functional. The machine is able to process doughs
with semolina and wheat flours as well as corn flour, buckwheat flour, rice flour, etc. Simple, robust and reliable,
easy to clean, it can be combined with the semi-automatic or automatic ravioli machine for the production of
filled pasta.

TRAFILE DISPONIBILI IN BRONZO O CON INSERTI IN TEFLON (©79-89mm)

DIES AVAILABLE IN BRONZE OR TEFLON INSERTS (@79-89mm)

/o =

DAas-C pATI TECNICI — Technical Data
DIMENSIONE — Dimension 540 x 860 x 1210h mm

PESO A VUOTO - Weight empty 110 Kg

CAPACITA’ VASCA - Hopper capacity 4 Kg farina - flour

PRODUZIONE - Production capacity 15Kg/h

ASSORBIMENTO - Installed power 1,1 kW

VOLTAGGIO STANDARD - Voltage 220/50-60/1Ph

COMBINABILE CON LA RAVIOLATRICE: RM17; PR9O0 ravioli machines

kTo be combined with: ESS20 DRIER /

LA PARMIGIANA Srl

43036 FIDENZA (ITALY)

Via La Bionda, 33

Tel +39 0524 528688

Fax +39 0524 524465
laparmigiana@laparmigiana.com
CF & P.IVA: 0192.684.0347
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PRESSA PER PASTA SG30
PASTA MACHINE SG20

SINCE 19498



Caratteristiche tecniche
Technical features

Dotata di vasca impastatrice di tipo centrifugo, permette una miscelazione pilu veloce ed omogenea e
un’idratazione statica con conseguente riduzione dell’ossidazione della pasta (colorazione piu viva).

Questo sistema brevettato (tipo Volumix) permette sempre I'estrusione di tutti i tipi di sfarinati e miscele non di
grano (mais, grano saraceno, farina di riso, etc.), oltre alla tradizionale farina di grano tenero e semola. Pud
produrre impasti molto teneri (pane e pizza).

La pressione di estrusione e stata calcolata per mantenere inalterate le qualita degli ingredienti. La macchina &
quindi particolarmente adatta alla produzione di paste speciali ed all’'uovo. Il sistema di scarico con paratoia
consente il passaggio dalla vasca superiore a quella inferiore in pochi secondi SENZA RIBALTAMENTO. Perni e pale
in acciaio inox completamente smontabili favoriscono una rapida pulizia. Il canale di estrusione e provvisto di
raccordi per sistema raffreddamento ad acqua.

Double hopper pasta machine. With centrifugal mixing hopper, it allows a faster and more homogeneous mixing and static
hydration with higher reduction of pasta oxidation (more bright color). This patented system always allows extrusion of all the
flours types and mixing (like corn, buckwheat, rice flour, etc.), in addition to white flour, durum semolina flour. It can produce
a very smooth dough (bread and pizza). Extrusion pressure calculated to maintain ingredients quality. SG30 is specifically
suitable to produce special egg pasta. Sluice gate between upper and lower hopper allows dough passage in few seconds
WITHOUT OVERTURNING. Completely removable stainless steel pivots and shafts for easy and fast cleaning. Extrusion channel
provided with cooling system fittings.

DOTAZIONI STANDARD: Taglia pasta automatico con regolatore elettronico di velocita; N°2 telai per raccolta pasta
dim.600x400x70; Filtro protezione trafila di lamiera forata in acciaio inox; Accessori per smontaggio dado porta
trafila; spazzola per pulizia

STANDARD ACCESSORIES: Automatic cutting system with electronic speed adjust; N°2 trays for pasta
dim.600x400x70; Stainless steel die protection filter; Die holding nut removing accessories; Cleaning brush

GED DATI TECNICI — Technical Data

DIMENSIONE - Dimension 990 x 800 x 1350h mm
PESO A VUOTO - Weight empty 155 Kg

CAPACITA’ VASCA - Hopper capacity Solo farina — only flour 5 Kg

PRODUZIONE REALE - Real Production 30+35kg/h
EFFICIENZA — Efficency ~80%
ASSORBIMENTO - Installed power 2,2 kW

VOLTAGGIO STANDARD - Voltage 400/50/3Ph
COMBINABILE CON LA RAVIOLATRICE: PR90; PRS120

To be combined with ravioli machine:

TRAFILE DISPONIBILI IN BRONZO O CON INSERTI IN TEFLON (@99-109mm)

DIES AVAILABLE IN BRONZE OR TEFLON INSERTS (@99-109mm) /

LA PARMIGIANA Srl

43036 FIDENZA (ITALY)

Via La Bionda, 33

Tel +39 0524 528688

Fax +39 0524 524465
laparmigiana@laparmigiana.com
CF & P.IVA: 0192.684.0347

70

=409 - 2019

UUUWUWU.LAPARMIGIANA.COM

La Parmigiana si riserva di modificare il presente catalogo senza preavviso
La Parmigiana reserves his right to change this brochure without any advice.


mailto:laparmigiana@laparmigiana.com

UUUUUU.LAPARMIGIANA.COMN

SFOGULIATRICE PSFF

PASTASHEET NMACHINE PSF
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PASTA PRODUCING MACHINES AND PLANTS
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Caratteristiche tecniche
Technical features

La sfogliatrice PSF nei vari formati & costruita per garantire lo spessore di sfoglia che si desidera. La
macchina, semplicissima da utilizzare garantisce infatti sfoglie di spessore da zero a 7,5 mm. | rulli, di
diversa larghezza, possono essere in acciaio o legno e il voltaggio pud essere a 230/50Hz/1Ph e
400/50Hz/3Ph. La macchina é dotata dei sistemi di sicurezza secondo le normative in vigore.

A richiesta, la macchina puo essere dotata di gruppo di taglio a tre tagli, con misure a scelta tra quelle
qui elencate: 2-3-4-6+7-9-12+13-19-24 mm

PSF pasta sheet machine in different sizes provides sheet thickness as request. Easy to use can produce sheet from
0 to 7,5mm thick. The rolls, different width, can be supplied in stainless steel or wood and the voltage can be
230/50Hz/1Ph or 400/50Hz/3Ph. All the machines are equipped with all the safety device as per normal standard.

On request, pasta sheet machine can be combined with a cutting group with three different cuts on Customer’s
choice, chosen among these following: 2-3-4-6+7-9-12+13-19-24mm

- -

=] DATI TECNIC| = Technical Data
PSF250 PSF320 PSF400 PSF500
DIMENSIONE RULLO - Rolls Dimension mm 250055 320Q55 400055 500055
VOLTAGGIO STANDARD - Standard Voltage 400/230 400/230 400/230 400/230
POTENZA - Power kW 0.20 0.60 0.60 0.60
PESO A VUOTO - weight empty Kg 24 32 38 44
\DIMENSIONI cm 48x35x40 55x35x40 64x35x40 75X35X45/

LA PARMIGIANA Srl

43036 FIDENZA (ITALY)

Via La Bionda, 33

Tel +39 0524 528688

Fax +39 0524 524465
laparmigiana@laparmigiana.com
CF & P.IVA: 0192.684.0347
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RAVIOLATRICE PRSO
RAVIOLI MACHIVE PRI0

L3 parmigiana

PASTA PRODUCING MACHINES AND PLANTS
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Caratteristiche tecniche

Technical features

Macchina formatrice carrellata per ravioli doppia sfoglia, automatica, a stampi intercambiabili a due rulli.
Lavora utilizzando la sfoglia in produzione dalla pressa. Produce ravioli gia separati di forma rettangolare,
quadrata, triangolare, rotonda e %2 luna, etc. Possibilita di regolare la velocita della sfoglia e la quantita
di ripieno elettricamente. Quadro comando orientabile. Dotata di comodo nastro trasportatore. Si
combina alle presse D45 e SG30. Sfoglie da 90mm.

Double sheet ravioli automatic forming machine with interchangeable molds with two rolls, mounted on trolley. It works
utilizing sheets directly from the press during extrusion. PR90 produces already separated ravioli rectangular, square, triangular,
round and half/moon, etc. Sheet speed and filling quantity regulation with a potentiometer. Orientable control panel. Provided
with a comfortable conveyor belt. It combines with D45 and SG30 press. Sheets: 2 x 90mm.

PRSD

DIMENSIONE - Dimension

DATI TECNICI — Technical Data

600 x 650 x 1.450h mm

Q be combined with press:

PESO A VUOTO - Weight empty 70 Kg

CAPACITA’ CONTENITORE RIPIENO >31L

Filling container capacity

PRODUZIONE - Production capacity In funzione della pressa 25+50 kg /h
Depending on press

ASSORBIMENTO - Installed power 0,75 kW

VOLTAGGIO STANDARD - Voltage 230/50/1Ph

COMBINABILE CON LE PRESSE: D45 - SG30
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RAVIOLATRICE PR120
RAVIOLI MACHIVE PRI20

L3 parmigiana

PASTA PRODUCING MACHINES AND PLANTS
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Caratteristiche tecniche

Macchina formatrice carrellata per ravioli doppia sfoglia da 120mm ciascuna, automatica, a stampi
intercambiabili a 4 rulli. Lavora utilizzando la sfoglia in produzione dalla pressa. Produce ravioli gia
separati in diversi formati. Possibilita di regolare la velocita della sfoglia e la quantita di ripieno
elettricamente. Quadro comando orientabile. Dotata di comodo nastro trasportatore. Si combina alla

pressa SG30.

Double 120mm sheet ravioli automatic forming machine with interchangeable molds with 4 rolls, mounted on trolley. It works
utilizing sheets directly from the press during extrusion. PR120 produces already separated ravioli, several shapes. Sheet speed
and filling quantity regulation with a potentiometer. Orientable control panel. Provided with a comfortable conveyor belt. It

combines with SG30 press machine.

Technical features

/

PR120

DIMENSIONE - Dimension

DATI TECNICI — Technical Data

600 x 650 x 1.450h mm

Q} be combined with press:

PESO A VUOTO - Weight empty 70 Kg

CAPACITA’ CONTENITORE RIPIENO >3L

Filling container capacity

PRODUZIONE - Production capacity In funzione della pressa 40/50 kg / h
Depending on press

ASSORBIMENTO - Installed power 0,75 kW

VOLTAGGIO STANDARD - Voltage 230/50/1Ph

COMBINABILE CON LA PRESSA: SG30
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RAVIOLATRICE PRS
RAVIOLI MNACHIVE PRS
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PASTA PRODUCING MACHINES AND PLANTS
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Caratteristiche tecniche

Technical features

Macchina formatrice per ravioli doppia sfoglia automatica a stampi intercambiabili. Lavora prendendo
la sfoglia da due rulli posizionati sugli appositi sostegni. Rulli calibratori da 55mm montati su cuscinetti,
PRS produce ravioli gia separati di varie forme. Possibilita di regolare la velocita della sfoglia; possibilita

di regolazione meccanica della quantita di ripieno. Dotata di comodo nastro trasportatore.

Automatic double sheet ravioli forming machine with interchangeable moulds. It works taking sheets from two roll pins
positioned on their own supports. Calibrating rolls mounted on bearings, PRS produces already separated ravioli in several
shapes. Sheet speed regulation and filling quantity mechanical regulation. Provided with a comfortable conveyor belt. Mounted

on wheels.

<

PRS

DATI TECNICI — Technical Data

PRS120 PRS160 PRS250
Larghezza sfoglia — Pasta sheet width (mm) 120 160 250
PRODUZIONE ORARIA - Hourly production capacity 50 80 120
PRODUZIONE ORARIA PASTA LUNGA - 60 -
Hourly long pasta production
PESO A VUOTO - Weight empty 110 140 180
DIMENSIONI — Dimensions {cm) 70 x 60 x170 80 x60 x170 80 x90 x180
ASSORBIMENTO - Installed power (kW) 0,75 0,75 1,1
QOLTAGGIO STANDARD - Voltage 400/50/3Ph /
LA PARMIGIANA Srl
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RAVIOLATRICE RVIT7
RAVIOLI MACHIVE RN
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Caratteristiche tecniche
Technical features

Completamente riprogettata, la nuova raviolatrice manuale lavora in abbinamento con le presse da
ristorazione La Parmigiana utilizzandone le due sfoglie sovrapposte durante I'estrusione. E dotata di un
serbatoio ripieno di capacita maggiorata con ingresso diretto allo stampo e sistema di aggancio rapido.
Dotata di facile sistema di cambio degli stampi e del nuovo sistema di regolazione della quantita di
ripieno, che permette di produrre ravioli di ogni dimensione e peso.

With a brand new design, the ultimate manual ravioli-machine RM17 works in combination with restaurant type press of La
Parmigiana, using two pasta sheets during their extrusion directly from press. Provided with a filling container with larger
capacity and rapid hooking system. An easier system of molds changing has been studied to help operator. A really new filling
adjusting system provides ravioli production of every type, dimension and weight.

STAMPI DISPONIBILI (Dim. in millimetri)

Quadrati zigrinati: 40 x 40; 50 x 50; 70 x 70
Rettangolari zigrinati: 70 x 45

Tondi zigrinati: diam. 60; diam. 38; tondi lisci: diam. 38
Mezzelune lisce e zigrinate: 60 x 40

Triangolo zigrinato: 60 x 60

AVAILABLE MOLDS (dim. millimeters)

Fratted squared: 40 x 40; 50 x 50; 70 x 70

Fratted rectangular: 70 x 45

Fratted round: diam. 60; diam. 38; smooth round: diam. 38
Fratted and smooth half-moon: 60 x 40

Fratted triangular: 60 x 60

T ")\

RNM17 DATI TECNICI — Technical Data
DIMENSIONE - Dimension 262 x 308 x 408 h mm
PESO A VUOTO - weight empty 15Kg
LARGHEZZA SFOGLIA - Pasta-sheet width 2 x 90mm
PRODUZIONE - Production capacity in funzione della pressa 15 + 25 kg/h
depending on press type
COMBINABILE CON LE PRESSE: D35BASIC; D35; D45-C
Kl'o be combined with press: /

LA PARMIGIANA Srl

43036 FIDENZA (ITALY)
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LA PARMIGIANA realizza macchine altamente professionali per la ristorazione, con capacita produttiva da 3 a 30
kg/h reali di pasta.

Dal 1949 progettiamo, produciamo e miglioriamo le nostre macchine, uniche nel loro genere, destinate solo a
chi desidera la massima qualita della pasta. Macchine affidabili, di facile pulizia e manutenzione pressoché nulla.
Utilizzate da grandi Chef in tutto il mondo per realizzare piatti personalizzati, esclusivi, e con attenzione
all'lambiente, le macchine de La Parmigiana lavorano sia con farine / semole tradizionali che gluten free.

Pasta shops, food trucks, tavole calde, agriturismi, alberghi, ristoranti o catene, ovunque nel mondo, sono i nostri
migliori testimonials del successo raggiunto puntando alla qualita della pasta come filosofia costruttiva, ma anche
alla velocita di preparazione e servizio, personalizzazione, convenienza e, perché no, all’aspetto scenico.

La Parmigiana offre inoltre consulenza, trasferendo al Cliente le tecniche per ottenere la massima soddisfazione
dalle macchine e dare piena liberta alla fantasia creativa.

Perché solo “toccando con mano” ci si accorge della differenza.

LA PARMIGIANA manufactures highly professional machines for the catering industry, with production capacities
from 3 to 30 kg/h real pasta.

Since 1949, we have been designing, manufacturing, and improving our unique machines for those who only
want the highest quality pasta. Reliable machines, easy to clean and with virtually no maintenance.

Used by great chefs all over the world to create customised, exclusive, and environmentally friendly dishes,

La Parmigiana machines work with both traditional and gluten-free flours/semolina.

Pasta shops, food trucks, cafeterias, hotels, restaurants, or chains, everywhere in the world, are our best
testimonials of the success achieved by focusing on the quality of pasta as a production philosophy, but also on
the speed of preparation and service, customisation, convenience and, why not, the spectacular aspect

La Parmigiana also offers consultancy, transferring to the customer the techniques for obtaining maximum
satisfaction from the machines and giving full freedom to the creative imagination.

Because only by 'touching with your hands' do you realise the difference.

uiill LAPARMIGIANA COIm
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PASTA PRODUCING MACHINES AND PLANTS

LA PARMIGIANA Srl

43036 Fidenza (ITALY)

Via La Bionda, 33

Tel. 0039 0524 528688

Fax 0039 0524 524465
laparmigiana@laparmigiana.com

www.whynotparma.it
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PASTA PRODUCING MmACHINES AMND PLANTS

1949

Da una grande amicizia
nasce la storia di una grande azienda

A close friendship grew into a great company: La Parmigiana



ESSICCATOIO ESS20
DRYER ESS20

PRESSA D45-C 2.0 GRUPPO DI TAGLIO PSF
EXTRUDER D45-C 2.0 (15-18 Kg/h) PSF CUTTING GROUP

SFOGLIATRICE PSF
DOUGH SHEETER PSF

PRESSA D35 2.0
EXTRUDER D35 2.0 (6-8 Kg/h)

PRESSA D45-AL 2.0
EXTRUDEr D45-AL 2.0 (15 Kg/h)

ABBINAMENTI MACCHINE « MACHINE COMBINATIONS

PRESSE ¢ EXTRUDERS | RAVIOLATRICI ¢ RAVIOLI MACHINES | ESSICCATOI e DRYERS

STAMPI RAVIOLI PR90/120 D35 RM17
MANUAL RAVIOLI MACHINE RM17 PR90/120 RAVIOLI MOULDS o o120

RAVIOLATRICE MANUALE RM17

STAMPI RAVIOLI RM17 RAVIOLI MACHINE PR90/120 PRESSA SG30 D45 RM17  PROO ESS20
RM17 RAVIOLI MOULDS EXTRUDER SG30 (30-35 Kg/H) SG30 (D55) PR90 e PR120 ESS20 e ESS100




