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RAVIOLATRICI A DOPPIA SFOGLIA
DOUBLE SHEET RAVIOLI MACHINES

Raviolatrici per la produzione di vari formati di ravioli a doppia sfoglia, disponibili 

nella versione con sistema di alimentazione del ripieno tramite pistone e in 

continuo con pompa esterna.

INNOVATIVE

Stampi intercambiabili a due rulli di facile sostituzione, provvisti di sistema 

meccanico a camme per l’estrazione del prodotto e contro-rullo "sso in

macchina, per consentire una miglior pulizia rispetto ai sistemi tradizionali a 

quattro rulli e per mantenere costante la fase di taglio del prodotto.

Possibilità di lavorare con di$erenti spessori di sfoglia per lo stesso stampo e 

realizzare anche prodotti con sfoglia a velo (25 centesimi di millimetro).

Sistema brevettato di pre-formatura della sfoglia per garantire il riempimento 

ottimale del raviolo, anche con ripieni morbidi.

Controllo completo delle funzionalità della macchina tramite motoriduttori 

indipendenti comandati da inverter per la regolazione della velocità dello 

stampo, dei rulli calibratori e del ripieno.

AFFIDABILI

Struttura, carrozzeria e rulli calibratori in acciaio inox AISI304.

Meccanica montata su cuscinetti a rulli e separata dai "anchi, per evitare possibili 

in"ltrazioni di pasta nei componenti meccanici.

Tutte le parti a contatto con il prodotto sono realizzate in acciaio inox AISI 304 o 

in materiali plastici compatibili con gli alimenti. 

Macchine progettate secondo le più recenti normative europee sulla sicurezza. 

Ravioli machines for the production of various shapes of double sheet ravioli, available with built-in piston feeding system 

for #lling or with external stu ng pump for continuous operations.

INNOVATIVE

Easily interchangeable molds with two rollers, #tted with mechanical cam system for the 

extraction of the product and counterpressure rollers #xed in the machine, to allow a better 

cleaning than conventional systems with four rollers, and to constantly keep the cut of the 

product in phase.

The machine can process di$erent sheet thicknesses with the same mold and create 

products with extremely thin sheet( sfoglia a velo, 25 hundredths of a millimeter).

Patented system for pre-shaping the sheet to ensure optimum #lling of ravioli, even with 

soft #llings.

Complete control of the functionalities of the machine through independent gearmotors 

controlled by inverters for regulating the speed of the mold, of the calibrating rollers and of 

the #lling.

RELIABLE

Frame, bodywork and calibrating rollers in AISI304 stainless steel.

Mechanics mounted on roller bearings and separate from the machine sides to prevent 

possible in#ltration pasta into the mechanical components.

All parts in contact with the product are made of AISI 304 stainless steel or plastic materials 

suitable for food. 

Machines designed according to the latest European safety standards. 



RAVIOLATRICI A DOPPIA SFOGLIA

Modello                 PRC160           PRC250           PRP250          PRP320
Model

Pompa ripieno                Pistone           Pistone            Esterna           Esterna
Stu ng pump

Larghezza sfoglia                mm 160          mm 250          mm 250          mm 320 
Sheet width

Produzione oraria                kg/h 120          kg/h 200        kg/h 250         kg/h320  
Production per hour

Capacità ripieno                   Kg 6                Kg 10                 -----   ----- 
Stu ng capacity

Larghezza                  cm 69       cm 78              cm 78              cm 85
Width

Profondità                                 cm 116           cm 140           cm 140            cm 140 
Depth

Altezza                  cm 182      cm 185           cm 160            cm 160
Heigth

Peso                  kg 270      kg 340             kg 300             kg 330
Weight

Max assorb. elettrico               kW 2      kW 2,5             kW 2,2             kW 2,5
Max electric consump.

Dati Tecnici Technical Data



ITALGI srl
Via Pontevecchio, 96A

16042 CARASCO (GE) ITALY

Tel. (+39) - 0185-350206  Fax: (+39) - 0185-350523

web site: http://www.italgi.it   e-mail:  italgi@italgi.it

I dati di questo depliant sono soggetti a variazioni senza preavviso.
All data in this brochure may be modi"ed without prior warning.

#
a

v
io

p
a

ro
d

i.i
t

#
a

v
io

p
a

ro
d

i.i
t

Raviolatrici a Doppia Sfoglia

e Pompe Ripieno

Ravioli Machines

and Stuffing Pumps

POMPE PER RIPIENO

Pompe ripieno bi-vite concepite per l'utilizzo nelle linee continue di 

produzione di prodotti ripieni.

Struttura in acciaio inox AISI304.

Controllo velocità uscita ripieno con inverter elettronico.

Tutte le parti in contatto con il prodotto sono costruite in acciaio inox 

AISI 304 o in materiali plastici compatibili con gli alimenti e sono facil-

mente smontabili per una facile pulizia e sani"cazione.

nue di 

iaio inox 

no facil-

POMPE PER RIPIENO

STUFFING PUMPS

Modello               PRX 80      PRX150              PRX250
Model

Produzione max             kg/h 80              kg/h 150            kg/h 250  
Max production

Larghezza               cm 50                  cm 65                  cm 57 
Width

Profondità               cm 75       cm 105               cm 110 
Depth

Altezza               cm 160       cm 160               cm 150 
Heigth

Peso                kg 115        kg 145                kg 180 
Weight

Max assorb. elettrico             kW 1       kW 1,5                kW 1,75 
Max electric consump.
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STUFFING PUMPS

Twin-screw stu"ng pumps designed for use in continuous lines for 

production of #lled products.

Frame in AISI304 stainless steel.

Stu"ng output speed adjustable through electronic inverter.

All parts in contact with the product are made of AISI 304 stainless steel 

or plastic materials suitable for food and are easily removable for easy 

cleaning and sanitizing.

Dati Tecnici Technical Data
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MACCHINA FORMATRICE PER PASTE TIPICHE 
FORMING MACHINE FOR TRADITIONAL PASTA 

4F 
 

 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

La formatrice mod. 4F consente di realizzare diversi 
tipi di pasta tradizionali strascicati, con la semplice 
sostituzione del gruppo formatore 
• Struttura e carrozzeria in acciaio inox. 
• Inverter regolazione quantità prodotto in estrusione. 
• Inverter regolazione velocità nastro formatore. 
• Regolazione velocità coltello taglio. 
 
 
 

 
 

The forming machine mod. F4 allows to realize 
different kinds of dragged pasta, just changing the 
forming group 
• Stainless steel body and frame. 
• Inverter to control the quantity of product in extrusion. 
• Inverter to control the speed of the forming belt. 
• Adjustable cutting speed. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

PRODUZIONE/PRODUCTION  20-30 
LARGHEZZA NASTRO/BELT WIDTH mm 2600 
DIMENSIONI/DIMENSIONS mm 550x1300x1500H 
PESO/WEIGHT kg 125 
POTENZA MASSIMA ASSORBITA 
/MAX ELECTRIC CONSUMPTION 

kW 0,8 
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TROFFIATRICE 

10F 
 

 

           

 
 
 
 
 

 
 
• Formatrice per paste tipiche strascicate come trofie, cavatelli, foglie d'ulivo.... 
• A seconda dello stampo montato, l'elevata larghezza del nastro consente la produzione contemporanea di un 

massimo di 10 pezzi.  
• Produzione di diversi formati di paste tipiche cambiando il gruppo formatore. 

Le dimensioni del prodotto possono essere variate sensibilmente senza cambiare stampo, ma agendo 
semplicemente sui controlli della macchina. 

• La macchina è stata progettata secondo le attuali norme igieniche e di sicurezza ed è dimensionata per 
garantire affidabilità e durata. 

• Tutti i componenti potenzialmente pericolosi sono coperte da apposite protezioni.  
 

 
 
 

DATI TECNICI 

Produzione kg/h 40-50  

Dimensioni cm 87 x 90 x 156h  

Peso kg 100  

Max assorbimento elettrico kW 1 
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RAVIOLATRICI A DOPPIA SFOGLIA
DOUBLE SHEET RAVIOLI MACHINES

Raviolatrici per la produzione di vari formati di ravioli a doppia sfoglia, disponibili 

nella versione con sistema di alimentazione del ripieno tramite pistone e in 

continuo con pompa esterna.

INNOVATIVE

Stampi intercambiabili a due rulli di facile sostituzione, provvisti di sistema 

meccanico a camme per l’estrazione del prodotto e contro-rullo "sso in

macchina, per consentire una miglior pulizia rispetto ai sistemi tradizionali a 

quattro rulli e per mantenere costante la fase di taglio del prodotto.

Possibilità di lavorare con di$erenti spessori di sfoglia per lo stesso stampo e 

realizzare anche prodotti con sfoglia a velo (25 centesimi di millimetro).

Sistema brevettato di pre-formatura della sfoglia per garantire il riempimento 

ottimale del raviolo, anche con ripieni morbidi.

Controllo completo delle funzionalità della macchina tramite motoriduttori 

indipendenti comandati da inverter per la regolazione della velocità dello 

stampo, dei rulli calibratori e del ripieno.

AFFIDABILI

Struttura, carrozzeria e rulli calibratori in acciaio inox AISI304.

Meccanica montata su cuscinetti a rulli e separata dai "anchi, per evitare possibili 

in"ltrazioni di pasta nei componenti meccanici.

Tutte le parti a contatto con il prodotto sono realizzate in acciaio inox AISI 304 o 

in materiali plastici compatibili con gli alimenti. 

Macchine progettate secondo le più recenti normative europee sulla sicurezza. 

Ravioli machines for the production of various shapes of double sheet ravioli, available with built-in piston feeding system 

for #lling or with external stu ng pump for continuous operations.

INNOVATIVE

Easily interchangeable molds with two rollers, #tted with mechanical cam system for the 

extraction of the product and counterpressure rollers #xed in the machine, to allow a better 

cleaning than conventional systems with four rollers, and to constantly keep the cut of the 

product in phase.

The machine can process di$erent sheet thicknesses with the same mold and create 

products with extremely thin sheet( sfoglia a velo, 25 hundredths of a millimeter).

Patented system for pre-shaping the sheet to ensure optimum #lling of ravioli, even with 

soft #llings.

Complete control of the functionalities of the machine through independent gearmotors 

controlled by inverters for regulating the speed of the mold, of the calibrating rollers and of 

the #lling.

RELIABLE

Frame, bodywork and calibrating rollers in AISI304 stainless steel.

Mechanics mounted on roller bearings and separate from the machine sides to prevent 

possible in#ltration pasta into the mechanical components.

All parts in contact with the product are made of AISI 304 stainless steel or plastic materials 

suitable for food. 

Machines designed according to the latest European safety standards. 
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POMPE PER RIPIENO

Pompe ripieno bi-vite concepite per l'utilizzo nelle linee continue di 

produzione di prodotti ripieni.

Struttura in acciaio inox AISI304.

Controllo velocità uscita ripieno con inverter elettronico.

Tutte le parti in contatto con il prodotto sono costruite in acciaio inox 

AISI 304 o in materiali plastici compatibili con gli alimenti e sono facil-
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POMPE PER RIPIENO

STUFFING PUMPS

Modello               PRX 80      PRX150              PRX250
Model

Produzione max             kg/h 80              kg/h 150            kg/h 250  
Max production

Larghezza               cm 50                  cm 65                  cm 57 
Width

Profondità               cm 75       cm 105               cm 110 
Depth

Altezza               cm 160       cm 160               cm 150 
Heigth

Peso                kg 115        kg 145                kg 180 
Weight

Max assorb. elettrico             kW 1       kW 1,5                kW 1,75 
Max electric consump.
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STUFFING PUMPS

Twin-screw stu"ng pumps designed for use in continuous lines for 

production of #lled products.

Frame in AISI304 stainless steel.

Stu"ng output speed adjustable through electronic inverter.

All parts in contact with the product are made of AISI 304 stainless steel 

or plastic materials suitable for food and are easily removable for easy 

cleaning and sanitizing.

Dati Tecnici Technical Data
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• Formatrice per paste tipiche strascicate come trofie, cavatelli, foglie d'ulivo.... 
• A seconda dello stampo montato, l'elevata larghezza del nastro consente la produzione contemporanea di un 

massimo di 10 pezzi.  
• Produzione di diversi formati di paste tipiche cambiando il gruppo formatore. 

Le dimensioni del prodotto possono essere variate sensibilmente senza cambiare stampo, ma agendo 
semplicemente sui controlli della macchina. 

• La macchina è stata progettata secondo le attuali norme igieniche e di sicurezza ed è dimensionata per 
garantire affidabilità e durata. 

• Tutti i componenti potenzialmente pericolosi sono coperte da apposite protezioni.  
 

 
 
 

DATI TECNICI 

Produzione kg/h 40-50  

Dimensioni cm 87 x 90 x 156h  

Peso kg 100  

Max assorbimento elettrico kW 1 







PER PASTA SECCA
FOR DRY PASTA

1  Estrusore - Extruder
2  Nastro ventilato - Fan conveyor 
3  Trabatto - Heating shaker
4  Alimentatore automatico telai
     Automatic trays unstacking systems
5  Niditrice - Nesting machine
6  Essiccatoi statici - Static dryers

IMPIANTI
PLANTS

Linee  per la produzione di pasta secca, sia corta che in nidi.
Automazione del processo produttivo per mezzo di macchine complementari quali trabatto di  
pre-essiccazione, disimpilatore automatico telai e  niditrice.
Gestione automatica del ciclo di essiccazione per garantire risultati ottimali e costanti nel tempo.
Progettazione e con�gurazione degli impianti in base alle esigenze produttive del cliente.

Lines for production of dry pasta, both short and nested. 
Automation of the production process by means of complementary machines such as pre-drying shakers,  
automatic  trays unstacking systems and nesting machines. 
Automatic management of the drying cycle to ensure optimum results constant over time. 
Design and con�guration of the plant according to the production needs of the customer.

1
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IMPIANTI PER PASTA PASTORIZZATA
PLANTS FOR PASTEURIZED PASTA

IMPIANTI PER PASTA PRECOTTA E PIATTI PRONTI
PLANTS FOR PRE-COOKED PASTA AND READY MEALS

Linee di produzione e trattamento termico di pasta ripiena e non ripiena, �nalizzate ad aumentare la durata del prodotto,
riducendo la carica batterica.

Flessibilità di impiego grazie alla possibilità di produrre e trattare varie tipologie di pasta: estrusa, laminata, ripiena o non ripiena.
Progettazione e con�gurazione degli impianti in base alle esigenze produttive del cliente.

Linee per produzione, precottura e dosaggio del condimento del prodotto in vaschetta.
Impianti altamente �essibili per la produzione di varie tipologie di pasta precotta: ripiena, non ripiena, lasagne e cannelloni.

Soluzioni personalizzabili in base alle esigenze del cliente.

1  Sfogliatrice - Sheeter
2  Raviolatrice - Ravioli machine
3  Nastro retrattile - Retractile conveyor
4  Pastorizzatore - Pasteurizer
5  Nastro ventilato - Fan belt
6  Ra�reddatore - Continuous cooler

1  Estrusore - Extruder 
2  Calibratore per sfoglia
     Sheet calibrator
3  Cuocitore continuo a nastro
     Continuous conveyor cooker
4  Taglio lasagne - Sheet cutter
5  Banco dosatura condimenti
     Sauce dosing table

Lines for production and thermal treatment of pasta, both stu�ed and not stu�ed, aimed at increasing product shelf-life,
reducing the bacterial load. 

Flexibility of use with the ability to produce and treat various types of pasta: extruded, laminated, stu�ed or not stu�ed. 
Design and con�guration of the plant according to the production needs of the customer.

Lines for production, pre-cooking and seasoning dosage of pasta products in tray. 
Highly �exible equipment for production of various types of pre-cooked pasta: �lled, not �lled, lasagne and cannelloni. 

Solutions customized according to customer requirements.
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PASTORIZZATORI / PASTEURIZERS 
 

 
 
 
 

ELETTRICI / ELECTRIC 
 
 

PSE 70X200 
Pastorizzatore elettrico  
Dotato di:  

- 2  zone di asciugatura superiore 
- 2 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 80 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 2.000 mm 
Lunghezza totale: 5.000 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 22 kW 

Electric pasteurizer 
Equipped with:  

- 2  upper drying areas 
- 2 lower drying areas 

Production capacity: about: 80 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 2.000 mm 
Total length: 5.000 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 22 kW 
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PSE 70X300 
Pastorizzatore elettrico  
Dotato di:  

- 2  zone di asciugatura superiore 
- 2 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 120 kg/h  
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 3.000 mm 
Lunghezza totale: 6.000 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 32 kW 

 

Electric pasteurizer 
Equipped with:  

- 2  upper drying areas 
- 2 lower drying areas 

Production capacity: about: 120 kg/h  
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 3.000 mm 
Total length: 6.000 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 32 kW 

 
 
 
 

PSE 70X400 
Pastorizzatore elettrico  
Dotato di:  

- 3  zone di asciugatura superiore 
- 3 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 160 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 4.000 mm 
Lunghezza totale: 7.750 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 42 kW 

 

Electric pasteurizer 
Equipped with:  

- 3  upper drying areas 
- 3 lower drying areas 

Production capacity: about: 160 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 4.000 mm 
Total length: 7.750 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 42 kW 
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A GAS/ GAS 
 
 
 

PSG 70X200 
Pastorizzatore a gas  
Dotato di:  

- 2  zone di asciugatura superiore 
- 2 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 80 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 2.000 mm 
Lunghezza totale: 5.000 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 2 Kw 
 

Gas pasteurizer 
Equipped with:  

- 2  upper drying areas 
- 2 lower drying areas 

Production capacity: about: 80 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 2.000 mm 
Total length: 5.000 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 2 kW 

 
Caldaia AB100 con bruciatore Bi-Stadio e 
addolcitore automatico 

Boiler AB100 with two-stage burner and 
automatic water softener 

 
 
 
 

PSG 70X300 
Pastorizzatore a gas  
Dotato di:  

- 2  zone di asciugatura superiore 
- 2 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 120 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 3.000 mm 
Lunghezza totale: 6.000 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 2 kW 
 

Gas pasteurizer 
Equipped with:  

- 2  upper drying areas 
- 2 lower drying areas 

Production capacity: about: 120 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 3.000 mm 
Total length: 6.000 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 2 kW 

Caldaia AB100 con bruciatore Bi-Stadio e 
addolcitore automatico 

Boiler AB100 with two-stage burner and 
automatic water softener 
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PSG 70X400 
Pastorizzatore a gas  
Dotato di:  

- 3  zone di asciugatura superiore 
- 3 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 160 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 4.000 mm 
Lunghezza totale: 7.750 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 2 kW 
 

Gas pasteurizer 
Equipped with:  

- 3  upper drying areas 
- 3 lower drying areas 

Production capacity: about: 160 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 4.000 mm 
Total length: 7.750 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 2 kW 
 

Caldaia AB150 con bruciatore Bi-Stadio e 
addolcitore automatico 

Boiler AB150 with two-stage burner and 
automatic water softener 

 
 
 
 

PSG 70X500 
Pastorizzatore a gas  
Dotato di:  

- 3  zone di asciugatura superiore 
- 3 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 200 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 5.000 mm 
Lunghezza totale: 8.750 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 2 kW 

Gas pasteurizer 
Equipped with:  

- 3  upper drying areas 
- 3 lower drying areas 

Production capacity: about: 200 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 5.000 mm 
Total length: 8.750 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 2 kW 
 

Caldaia AB150 con bruciatore Bi-Stadio e 
addolcitore automatico 

Boiler AB150 with two-stage burner and 
automatic water softener 
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Macchine per pasta

SpaghettiSpaghetti

N°13  3 mm

N°10  2,1 mm

N°8  1,7 mm

N°7  1,5 mm

N°5  1,1 mm

N°9  1,9 mm

Spaghetti quadriSpaghetti quadri
N°24  2 mm

N°27  3 mm

LinguineLinguine
N°21  3x1,6 mm



Macchine per pasta

N°56  16 mm

N°57  20 mm

N°55  12 mm

N°51  12 mm 

N°50  8,5 mm

N°38  15 mm

N°37  12 mm

N°35  8 mm 

N°34  6 mm

N°33  4,5 mm 

Tagliatelle

N°39  20 mm

Tagliatelle
N°31  2,5 mm



Macchine per pasta

N°69  25 mm

N°65  10 mm

N°66  12 mm

N°64  8 mm

N°63  6 mm

N°62  4 mm

N°78  10 mm

N°79  12 mm

N°82  25 mm

N°77  8 mm

Maccheroni lisci & rigatiMaccheroni lisci & rigati
N°61  3 mm N°76  6 mm



Macchine per pasta

Canestri
N°96  12,5 mm N°101  13,5 mm

Amori
N°200  7,8 mm

N°92  4 mm

Gramigne

N°91  3 mm

N°90  2,5 mm

Canestri

Gramigne

Amori



Macchine per pasta

Creste lisce & rigate

N°145  10 mm

N°144  8,6 mm

N°143  7 mm

N°139  7,8 mm

N°138  6,2 mm

N°140  9,6 mm

Curvi lisci & rigati

N°134  13,5 mm

N°132  8,6 mm

N°131  6,5 mm

N°130  4,8 mm

N°123  7,8 mm

N°125  12,5 mm

N°122  6 mm

N°120  3,2 mm

Curvi lisci & rigati

Creste lisce & rigate



Macchine per pasta

Penne lisce & rigatePenne lisce & rigate

N°119  13,5 mm

N°117/L  9 mm

N°115  8 mm

N°113  6 mm

N°118  12,5 mm

N°117/R  10 mm

N°116  8,8 mm

N°114  7 mm



Macchine per pasta

Conchiglie lisce & rigate

N°172  28 mm

N°171  21 mm

N°170  15 mm

N°180  73 mm

N°173  35 mm

N°160  15 mm

N°161  21 mm

N°162  28 mm

N°163  35 mm

Conchiglie lisce & rigate



Macchine per pasta

Gnocchi sardi

 N°195  24,5 mm

N°194  24 mm

N°190  12 mm

N°191  19 mm

N°193  19,5 mm

N°208  18 mm

N°210  27 mm

Gnocchi lisci & rigati

N°211  27 mm

N°209  18 mm

Gnocchi sardi

Gnocchi lisci & rigati



Macchine per pasta

Trecce & fusilli

N°240  8,4 mm 3P

Trecce & fusilli

N°241  10 mm 3P

N°214  6,4 mm

N°215  8,8 mm

N°220  8,8 mm

N°239  6,5 mm 3P

N°242  15,5 mm 2N°230  7 mm 2P



Macchine per pasta

N°232  12,6 mm 2P

N°231  9,8 mm 2P

Forme Speciali

N°251  10,4 mm

N°250  10,4 mm

N°244  12,6 mm 2P

Forme speciali
N°261  25 mm

N°264  11,4 mm

N°246  10,5 mm 3P



Macchine per pasta

Pastine
N°284

N°258  12,5 mm

N°271  25,4 mm

N°270  16,5 mm

N°268  6,6 mm

Pastine
N°324

N°252  11,4 mm

N°254  11 mm

N°267  8,3 mm

N°260  17,5 mm



Macchine per pasta

N°308

N°285

N°292

N°305

N°325

N°295

N°327

N°330

N°334

N°331



Macchine per pasta

I rustici
N°362

N°364

I rustici
N°384

N°386

N°320

N°312 N°337

N°342



Macchine per pasta

N°368

N°370

N°378

N°390

N°388

N°400

N°392

N°394

N°366
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RAVIOLATRICI A DOPPIA SFOGLIA
DOUBLE SHEET RAVIOLI MACHINES

Raviolatrici per la produzione di vari formati di ravioli a doppia sfoglia, disponibili 

nella versione con sistema di alimentazione del ripieno tramite pistone e in 

continuo con pompa esterna.

INNOVATIVE

Stampi intercambiabili a due rulli di facile sostituzione, provvisti di sistema 

meccanico a camme per l’estrazione del prodotto e contro-rullo "sso in

macchina, per consentire una miglior pulizia rispetto ai sistemi tradizionali a 

quattro rulli e per mantenere costante la fase di taglio del prodotto.

Possibilità di lavorare con di$erenti spessori di sfoglia per lo stesso stampo e 

realizzare anche prodotti con sfoglia a velo (25 centesimi di millimetro).

Sistema brevettato di pre-formatura della sfoglia per garantire il riempimento 

ottimale del raviolo, anche con ripieni morbidi.

Controllo completo delle funzionalità della macchina tramite motoriduttori 

indipendenti comandati da inverter per la regolazione della velocità dello 

stampo, dei rulli calibratori e del ripieno.

AFFIDABILI

Struttura, carrozzeria e rulli calibratori in acciaio inox AISI304.

Meccanica montata su cuscinetti a rulli e separata dai "anchi, per evitare possibili 

in"ltrazioni di pasta nei componenti meccanici.

Tutte le parti a contatto con il prodotto sono realizzate in acciaio inox AISI 304 o 

in materiali plastici compatibili con gli alimenti. 

Macchine progettate secondo le più recenti normative europee sulla sicurezza. 

Ravioli machines for the production of various shapes of double sheet ravioli, available with built-in piston feeding system 

for #lling or with external stu ng pump for continuous operations.

INNOVATIVE

Easily interchangeable molds with two rollers, #tted with mechanical cam system for the 

extraction of the product and counterpressure rollers #xed in the machine, to allow a better 

cleaning than conventional systems with four rollers, and to constantly keep the cut of the 

product in phase.

The machine can process di$erent sheet thicknesses with the same mold and create 

products with extremely thin sheet( sfoglia a velo, 25 hundredths of a millimeter).

Patented system for pre-shaping the sheet to ensure optimum #lling of ravioli, even with 

soft #llings.

Complete control of the functionalities of the machine through independent gearmotors 

controlled by inverters for regulating the speed of the mold, of the calibrating rollers and of 

the #lling.

RELIABLE

Frame, bodywork and calibrating rollers in AISI304 stainless steel.

Mechanics mounted on roller bearings and separate from the machine sides to prevent 

possible in#ltration pasta into the mechanical components.

All parts in contact with the product are made of AISI 304 stainless steel or plastic materials 

suitable for food. 

Machines designed according to the latest European safety standards. 



RAVIOLATRICI A DOPPIA SFOGLIA

Modello                 PRC160           PRC250           PRP250          PRP320
Model

Pompa ripieno                Pistone           Pistone            Esterna           Esterna
Stu ng pump

Larghezza sfoglia                mm 160          mm 250          mm 250          mm 320 
Sheet width

Produzione oraria                kg/h 120          kg/h 200        kg/h 250         kg/h320  
Production per hour

Capacità ripieno                   Kg 6                Kg 10                 -----   ----- 
Stu ng capacity

Larghezza                  cm 69       cm 78              cm 78              cm 85
Width

Profondità                                 cm 116           cm 140           cm 140            cm 140 
Depth

Altezza                  cm 182      cm 185           cm 160            cm 160
Heigth

Peso                  kg 270      kg 340             kg 300             kg 330
Weight

Max assorb. elettrico               kW 2      kW 2,5             kW 2,2             kW 2,5
Max electric consump.

Dati Tecnici Technical Data
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Raviolatrici a Doppia Sfoglia

e Pompe Ripieno

Ravioli Machines

and Stuffing Pumps

POMPE PER RIPIENO

Pompe ripieno bi-vite concepite per l'utilizzo nelle linee continue di 

produzione di prodotti ripieni.

Struttura in acciaio inox AISI304.

Controllo velocità uscita ripieno con inverter elettronico.

Tutte le parti in contatto con il prodotto sono costruite in acciaio inox 

AISI 304 o in materiali plastici compatibili con gli alimenti e sono facil-

mente smontabili per una facile pulizia e sani"cazione.

nue di 

iaio inox 

no facil-

POMPE PER RIPIENO

STUFFING PUMPS

Modello               PRX 80      PRX150              PRX250
Model

Produzione max             kg/h 80              kg/h 150            kg/h 250  
Max production

Larghezza               cm 50                  cm 65                  cm 57 
Width

Profondità               cm 75       cm 105               cm 110 
Depth

Altezza               cm 160       cm 160               cm 150 
Heigth

Peso                kg 115        kg 145                kg 180 
Weight

Max assorb. elettrico             kW 1       kW 1,5                kW 1,75 
Max electric consump.
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STUFFING PUMPS

Twin-screw stu"ng pumps designed for use in continuous lines for 

production of #lled products.

Frame in AISI304 stainless steel.

Stu"ng output speed adjustable through electronic inverter.

All parts in contact with the product are made of AISI 304 stainless steel 

or plastic materials suitable for food and are easily removable for easy 

cleaning and sanitizing.

Dati Tecnici Technical Data
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MACCHINA FORMATRICE PER PASTE TIPICHE 
FORMING MACHINE FOR TRADITIONAL PASTA 

4F 
 

 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

La formatrice mod. 4F consente di realizzare diversi 
tipi di pasta tradizionali strascicati, con la semplice 
sostituzione del gruppo formatore 
• Struttura e carrozzeria in acciaio inox. 
• Inverter regolazione quantità prodotto in estrusione. 
• Inverter regolazione velocità nastro formatore. 
• Regolazione velocità coltello taglio. 
 
 
 

 
 

The forming machine mod. F4 allows to realize 
different kinds of dragged pasta, just changing the 
forming group 
• Stainless steel body and frame. 
• Inverter to control the quantity of product in extrusion. 
• Inverter to control the speed of the forming belt. 
• Adjustable cutting speed. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

PRODUZIONE/PRODUCTION  20-30 
LARGHEZZA NASTRO/BELT WIDTH mm 2600 
DIMENSIONI/DIMENSIONS mm 550x1300x1500H 
PESO/WEIGHT kg 125 
POTENZA MASSIMA ASSORBITA 
/MAX ELECTRIC CONSUMPTION 

kW 0,8 
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TROFFIATRICE 

10F 
 

 

           

 
 
 
 
 

 
 
• Formatrice per paste tipiche strascicate come trofie, cavatelli, foglie d'ulivo.... 
• A seconda dello stampo montato, l'elevata larghezza del nastro consente la produzione contemporanea di un 

massimo di 10 pezzi.  
• Produzione di diversi formati di paste tipiche cambiando il gruppo formatore. 

Le dimensioni del prodotto possono essere variate sensibilmente senza cambiare stampo, ma agendo 
semplicemente sui controlli della macchina. 

• La macchina è stata progettata secondo le attuali norme igieniche e di sicurezza ed è dimensionata per 
garantire affidabilità e durata. 

• Tutti i componenti potenzialmente pericolosi sono coperte da apposite protezioni.  
 

 
 
 

DATI TECNICI 

Produzione kg/h 40-50  

Dimensioni cm 87 x 90 x 156h  

Peso kg 100  

Max assorbimento elettrico kW 1 
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RAVIOLATRICI A DOPPIA SFOGLIA
DOUBLE SHEET RAVIOLI MACHINES

Raviolatrici per la produzione di vari formati di ravioli a doppia sfoglia, disponibili 

nella versione con sistema di alimentazione del ripieno tramite pistone e in 

continuo con pompa esterna.

INNOVATIVE

Stampi intercambiabili a due rulli di facile sostituzione, provvisti di sistema 

meccanico a camme per l’estrazione del prodotto e contro-rullo "sso in

macchina, per consentire una miglior pulizia rispetto ai sistemi tradizionali a 

quattro rulli e per mantenere costante la fase di taglio del prodotto.

Possibilità di lavorare con di$erenti spessori di sfoglia per lo stesso stampo e 

realizzare anche prodotti con sfoglia a velo (25 centesimi di millimetro).

Sistema brevettato di pre-formatura della sfoglia per garantire il riempimento 

ottimale del raviolo, anche con ripieni morbidi.

Controllo completo delle funzionalità della macchina tramite motoriduttori 

indipendenti comandati da inverter per la regolazione della velocità dello 

stampo, dei rulli calibratori e del ripieno.

AFFIDABILI

Struttura, carrozzeria e rulli calibratori in acciaio inox AISI304.

Meccanica montata su cuscinetti a rulli e separata dai "anchi, per evitare possibili 

in"ltrazioni di pasta nei componenti meccanici.

Tutte le parti a contatto con il prodotto sono realizzate in acciaio inox AISI 304 o 

in materiali plastici compatibili con gli alimenti. 

Macchine progettate secondo le più recenti normative europee sulla sicurezza. 

Ravioli machines for the production of various shapes of double sheet ravioli, available with built-in piston feeding system 

for #lling or with external stu ng pump for continuous operations.

INNOVATIVE

Easily interchangeable molds with two rollers, #tted with mechanical cam system for the 

extraction of the product and counterpressure rollers #xed in the machine, to allow a better 

cleaning than conventional systems with four rollers, and to constantly keep the cut of the 

product in phase.

The machine can process di$erent sheet thicknesses with the same mold and create 

products with extremely thin sheet( sfoglia a velo, 25 hundredths of a millimeter).

Patented system for pre-shaping the sheet to ensure optimum #lling of ravioli, even with 

soft #llings.

Complete control of the functionalities of the machine through independent gearmotors 

controlled by inverters for regulating the speed of the mold, of the calibrating rollers and of 

the #lling.

RELIABLE

Frame, bodywork and calibrating rollers in AISI304 stainless steel.

Mechanics mounted on roller bearings and separate from the machine sides to prevent 

possible in#ltration pasta into the mechanical components.

All parts in contact with the product are made of AISI 304 stainless steel or plastic materials 

suitable for food. 

Machines designed according to the latest European safety standards. 



RAVIOLATRICI A DOPPIA SFOGLIA

Modello                 PRC160           PRC250           PRP250          PRP320
Model

Pompa ripieno                Pistone           Pistone            Esterna           Esterna
Stu ng pump

Larghezza sfoglia                mm 160          mm 250          mm 250          mm 320 
Sheet width

Produzione oraria                kg/h 120          kg/h 200        kg/h 250         kg/h320  
Production per hour

Capacità ripieno                   Kg 6                Kg 10                 -----   ----- 
Stu ng capacity

Larghezza                  cm 69       cm 78              cm 78              cm 85
Width

Profondità                                 cm 116           cm 140           cm 140            cm 140 
Depth

Altezza                  cm 182      cm 185           cm 160            cm 160
Heigth

Peso                  kg 270      kg 340             kg 300             kg 330
Weight

Max assorb. elettrico               kW 2      kW 2,5             kW 2,2             kW 2,5
Max electric consump.

Dati Tecnici Technical Data
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Raviolatrici a Doppia Sfoglia

e Pompe Ripieno

Ravioli Machines

and Stuffing Pumps

POMPE PER RIPIENO

Pompe ripieno bi-vite concepite per l'utilizzo nelle linee continue di 

produzione di prodotti ripieni.

Struttura in acciaio inox AISI304.

Controllo velocità uscita ripieno con inverter elettronico.

Tutte le parti in contatto con il prodotto sono costruite in acciaio inox 

AISI 304 o in materiali plastici compatibili con gli alimenti e sono facil-

mente smontabili per una facile pulizia e sani"cazione.
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POMPE PER RIPIENO

STUFFING PUMPS

Modello               PRX 80      PRX150              PRX250
Model

Produzione max             kg/h 80              kg/h 150            kg/h 250  
Max production

Larghezza               cm 50                  cm 65                  cm 57 
Width

Profondità               cm 75       cm 105               cm 110 
Depth

Altezza               cm 160       cm 160               cm 150 
Heigth

Peso                kg 115        kg 145                kg 180 
Weight

Max assorb. elettrico             kW 1       kW 1,5                kW 1,75 
Max electric consump.
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STUFFING PUMPS

Twin-screw stu"ng pumps designed for use in continuous lines for 

production of #lled products.

Frame in AISI304 stainless steel.

Stu"ng output speed adjustable through electronic inverter.

All parts in contact with the product are made of AISI 304 stainless steel 

or plastic materials suitable for food and are easily removable for easy 

cleaning and sanitizing.

Dati Tecnici Technical Data



 

 
 

ITALGI S.r.l , Via Pontevecchio 96 A , 16042 CARASCO (GE) – ITALY 
Tel: +39–(0)185.350206   ;    Fax: +39–(0)185.350523     ;      E-mail: italgi@italgi.it     ;    Website: www.italgi.it 

  

 
 

 
TROFFIATRICE 

10F 
 

 

           

 
 
 
 
 

 
 
• Formatrice per paste tipiche strascicate come trofie, cavatelli, foglie d'ulivo.... 
• A seconda dello stampo montato, l'elevata larghezza del nastro consente la produzione contemporanea di un 

massimo di 10 pezzi.  
• Produzione di diversi formati di paste tipiche cambiando il gruppo formatore. 

Le dimensioni del prodotto possono essere variate sensibilmente senza cambiare stampo, ma agendo 
semplicemente sui controlli della macchina. 

• La macchina è stata progettata secondo le attuali norme igieniche e di sicurezza ed è dimensionata per 
garantire affidabilità e durata. 

• Tutti i componenti potenzialmente pericolosi sono coperte da apposite protezioni.  
 

 
 
 

DATI TECNICI 

Produzione kg/h 40-50  

Dimensioni cm 87 x 90 x 156h  

Peso kg 100  

Max assorbimento elettrico kW 1 







PER PASTA SECCA
FOR DRY PASTA

1  Estrusore - Extruder
2  Nastro ventilato - Fan conveyor 
3  Trabatto - Heating shaker
4  Alimentatore automatico telai
     Automatic trays unstacking systems
5  Niditrice - Nesting machine
6  Essiccatoi statici - Static dryers

IMPIANTI
PLANTS

Linee  per la produzione di pasta secca, sia corta che in nidi.
Automazione del processo produttivo per mezzo di macchine complementari quali trabatto di  
pre-essiccazione, disimpilatore automatico telai e  niditrice.
Gestione automatica del ciclo di essiccazione per garantire risultati ottimali e costanti nel tempo.
Progettazione e con�gurazione degli impianti in base alle esigenze produttive del cliente.

Lines for production of dry pasta, both short and nested. 
Automation of the production process by means of complementary machines such as pre-drying shakers,  
automatic  trays unstacking systems and nesting machines. 
Automatic management of the drying cycle to ensure optimum results constant over time. 
Design and con�guration of the plant according to the production needs of the customer.
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IMPIANTI PER PASTA PASTORIZZATA
PLANTS FOR PASTEURIZED PASTA

IMPIANTI PER PASTA PRECOTTA E PIATTI PRONTI
PLANTS FOR PRE-COOKED PASTA AND READY MEALS

Linee di produzione e trattamento termico di pasta ripiena e non ripiena, �nalizzate ad aumentare la durata del prodotto,
riducendo la carica batterica.

Flessibilità di impiego grazie alla possibilità di produrre e trattare varie tipologie di pasta: estrusa, laminata, ripiena o non ripiena.
Progettazione e con�gurazione degli impianti in base alle esigenze produttive del cliente.

Linee per produzione, precottura e dosaggio del condimento del prodotto in vaschetta.
Impianti altamente �essibili per la produzione di varie tipologie di pasta precotta: ripiena, non ripiena, lasagne e cannelloni.

Soluzioni personalizzabili in base alle esigenze del cliente.

1  Sfogliatrice - Sheeter
2  Raviolatrice - Ravioli machine
3  Nastro retrattile - Retractile conveyor
4  Pastorizzatore - Pasteurizer
5  Nastro ventilato - Fan belt
6  Ra�reddatore - Continuous cooler

1  Estrusore - Extruder 
2  Calibratore per sfoglia
     Sheet calibrator
3  Cuocitore continuo a nastro
     Continuous conveyor cooker
4  Taglio lasagne - Sheet cutter
5  Banco dosatura condimenti
     Sauce dosing table

Lines for production and thermal treatment of pasta, both stu�ed and not stu�ed, aimed at increasing product shelf-life,
reducing the bacterial load. 

Flexibility of use with the ability to produce and treat various types of pasta: extruded, laminated, stu�ed or not stu�ed. 
Design and con�guration of the plant according to the production needs of the customer.

Lines for production, pre-cooking and seasoning dosage of pasta products in tray. 
Highly �exible equipment for production of various types of pre-cooked pasta: �lled, not �lled, lasagne and cannelloni. 

Solutions customized according to customer requirements.
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PASTORIZZATORI / PASTEURIZERS 
 

 
 
 
 

ELETTRICI / ELECTRIC 
 
 

PSE 70X200 
Pastorizzatore elettrico  
Dotato di:  

- 2  zone di asciugatura superiore 
- 2 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 80 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 2.000 mm 
Lunghezza totale: 5.000 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 22 kW 

Electric pasteurizer 
Equipped with:  

- 2  upper drying areas 
- 2 lower drying areas 

Production capacity: about: 80 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 2.000 mm 
Total length: 5.000 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 22 kW 
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PSE 70X300 
Pastorizzatore elettrico  
Dotato di:  

- 2  zone di asciugatura superiore 
- 2 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 120 kg/h  
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 3.000 mm 
Lunghezza totale: 6.000 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 32 kW 

 

Electric pasteurizer 
Equipped with:  

- 2  upper drying areas 
- 2 lower drying areas 

Production capacity: about: 120 kg/h  
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 3.000 mm 
Total length: 6.000 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 32 kW 

 
 
 
 

PSE 70X400 
Pastorizzatore elettrico  
Dotato di:  

- 3  zone di asciugatura superiore 
- 3 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 160 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 4.000 mm 
Lunghezza totale: 7.750 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 42 kW 

 

Electric pasteurizer 
Equipped with:  

- 3  upper drying areas 
- 3 lower drying areas 

Production capacity: about: 160 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 4.000 mm 
Total length: 7.750 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 42 kW 
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A GAS/ GAS 
 
 
 

PSG 70X200 
Pastorizzatore a gas  
Dotato di:  

- 2  zone di asciugatura superiore 
- 2 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 80 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 2.000 mm 
Lunghezza totale: 5.000 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 2 Kw 
 

Gas pasteurizer 
Equipped with:  

- 2  upper drying areas 
- 2 lower drying areas 

Production capacity: about: 80 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 2.000 mm 
Total length: 5.000 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 2 kW 

 
Caldaia AB100 con bruciatore Bi-Stadio e 
addolcitore automatico 

Boiler AB100 with two-stage burner and 
automatic water softener 

 
 
 
 

PSG 70X300 
Pastorizzatore a gas  
Dotato di:  

- 2  zone di asciugatura superiore 
- 2 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 120 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 3.000 mm 
Lunghezza totale: 6.000 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 2 kW 
 

Gas pasteurizer 
Equipped with:  

- 2  upper drying areas 
- 2 lower drying areas 

Production capacity: about: 120 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 3.000 mm 
Total length: 6.000 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 2 kW 

Caldaia AB100 con bruciatore Bi-Stadio e 
addolcitore automatico 

Boiler AB100 with two-stage burner and 
automatic water softener 
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PSG 70X400 
Pastorizzatore a gas  
Dotato di:  

- 3  zone di asciugatura superiore 
- 3 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 160 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 4.000 mm 
Lunghezza totale: 7.750 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 2 kW 
 

Gas pasteurizer 
Equipped with:  

- 3  upper drying areas 
- 3 lower drying areas 

Production capacity: about: 160 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 4.000 mm 
Total length: 7.750 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 2 kW 
 

Caldaia AB150 con bruciatore Bi-Stadio e 
addolcitore automatico 

Boiler AB150 with two-stage burner and 
automatic water softener 

 
 
 
 

PSG 70X500 
Pastorizzatore a gas  
Dotato di:  

- 3  zone di asciugatura superiore 
- 3 zone di asciugatura inferiore 

Capacità produttiva: 200 kg/h 
Temperatura di trattamento: 90-98 C° 
Larghezza utile nastro: 700 mm 
Lunghezza camera di trattamento: 5.000 mm 
Lunghezza totale: 8.750 mm 
Larghezza massima: 1.300 mm 
Altezza massima: 1.200 mm 
Potenza elettrica: 2 kW 

Gas pasteurizer 
Equipped with:  

- 3  upper drying areas 
- 3 lower drying areas 

Production capacity: about: 200 kg/h 
Treatment temperature:90-98 C° 
Belt working width: 700 mm 
Belt working length: 5.000 mm 
Total length: 8.750 mm 
Max width: 1.300 mm 
Max height: 1.200 mm 
Electric power: 2 kW 
 

Caldaia AB150 con bruciatore Bi-Stadio e 
addolcitore automatico 

Boiler AB150 with two-stage burner and 
automatic water softener 
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Macchine per pasta

SpaghettiSpaghetti

N°13  3 mm

N°10  2,1 mm

N°8  1,7 mm

N°7  1,5 mm

N°5  1,1 mm

N°9  1,9 mm

Spaghetti quadriSpaghetti quadri
N°24  2 mm

N°27  3 mm

LinguineLinguine
N°21  3x1,6 mm



Macchine per pasta

N°56  16 mm

N°57  20 mm

N°55  12 mm

N°51  12 mm 

N°50  8,5 mm

N°38  15 mm

N°37  12 mm

N°35  8 mm 

N°34  6 mm

N°33  4,5 mm 

Tagliatelle

N°39  20 mm

Tagliatelle
N°31  2,5 mm



Macchine per pasta

N°69  25 mm

N°65  10 mm

N°66  12 mm

N°64  8 mm

N°63  6 mm

N°62  4 mm

N°78  10 mm

N°79  12 mm

N°82  25 mm

N°77  8 mm

Maccheroni lisci & rigatiMaccheroni lisci & rigati
N°61  3 mm N°76  6 mm



Macchine per pasta

Canestri
N°96  12,5 mm N°101  13,5 mm

Amori
N°200  7,8 mm

N°92  4 mm

Gramigne

N°91  3 mm

N°90  2,5 mm

Canestri

Gramigne

Amori



Macchine per pasta

Creste lisce & rigate

N°145  10 mm

N°144  8,6 mm

N°143  7 mm

N°139  7,8 mm

N°138  6,2 mm

N°140  9,6 mm

Curvi lisci & rigati

N°134  13,5 mm

N°132  8,6 mm

N°131  6,5 mm

N°130  4,8 mm

N°123  7,8 mm

N°125  12,5 mm

N°122  6 mm

N°120  3,2 mm

Curvi lisci & rigati

Creste lisce & rigate



Macchine per pasta

Penne lisce & rigatePenne lisce & rigate

N°119  13,5 mm

N°117/L  9 mm

N°115  8 mm

N°113  6 mm

N°118  12,5 mm

N°117/R  10 mm

N°116  8,8 mm

N°114  7 mm



Macchine per pasta

Conchiglie lisce & rigate

N°172  28 mm

N°171  21 mm

N°170  15 mm

N°180  73 mm

N°173  35 mm

N°160  15 mm

N°161  21 mm

N°162  28 mm

N°163  35 mm

Conchiglie lisce & rigate



Macchine per pasta

Gnocchi sardi

 N°195  24,5 mm

N°194  24 mm

N°190  12 mm

N°191  19 mm

N°193  19,5 mm

N°208  18 mm

N°210  27 mm

Gnocchi lisci & rigati

N°211  27 mm

N°209  18 mm

Gnocchi sardi

Gnocchi lisci & rigati



Macchine per pasta

Trecce & fusilli

N°240  8,4 mm 3P

Trecce & fusilli

N°241  10 mm 3P

N°214  6,4 mm

N°215  8,8 mm

N°220  8,8 mm

N°239  6,5 mm 3P

N°242  15,5 mm 2N°230  7 mm 2P



Macchine per pasta

N°232  12,6 mm 2P

N°231  9,8 mm 2P

Forme Speciali

N°251  10,4 mm

N°250  10,4 mm

N°244  12,6 mm 2P

Forme speciali
N°261  25 mm

N°264  11,4 mm

N°246  10,5 mm 3P



Macchine per pasta

Pastine
N°284

N°258  12,5 mm

N°271  25,4 mm

N°270  16,5 mm

N°268  6,6 mm

Pastine
N°324

N°252  11,4 mm

N°254  11 mm

N°267  8,3 mm

N°260  17,5 mm



Macchine per pasta

N°308

N°285

N°292

N°305

N°325

N°295

N°327

N°330

N°334

N°331



Macchine per pasta

I rustici
N°362

N°364

I rustici
N°384

N°386

N°320

N°312 N°337

N°342



Macchine per pasta

N°368

N°370

N°378

N°390

N°388

N°400

N°392

N°394

N°366



ITALGI srl
Via Pontevecchio 96A
16042 CARASCO (GE) ITALY
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Website: http://www.italgi.it	 E-mail: italgi@italgi.it
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