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GIOTTO PASTA FRESCA & DECORSPEED

L’esperienza di due mani.
La velocità e la forza di mille mani.

MODELLO BREVETTATO

Macchina professionale per media produzione di vari spessori di pasta
sfoglia o prodotti per la pasticceria. I rulli hanno una larghezza di 27
cm; la regolazione dello spessore da 0 a 10 mm avviene con un robusto
e pratico manettino. I rulli sono di una speciale resina acetalica, con
diametro di 60mm. Struttura in acciao inox. I rulli sono smontabili per
una accurata pulizia. Conforme alle norme CEE e idonea per i prodotti
alimentari.

Potenza
0,37 Kw
Tensione
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz Mn
Peso netto
25 Kg
Dimensioni
42x29xh33 cm

Imballo
51x48xh42 cm
Volume
0,10 m³

Peso lordo
27,90 kg

Costruita per ottenere porzioni di pasta da 20 a 800 gr con il semplice
cambio: del cono di estrusione e del tastatore.
Sono compresi: n°1 cono di estrusione, n°2 differenti tastatori, n°1
coltello, e n°1 imbuto.
Speciale vasca inox con angoli
arrotondati avente la capacità
di 40 Kg.

Produzione oraria
max 280 Kg/h
Potenza
0,75 + 0,18 Kw
Tensione
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz Mn
Peso netto
50 Kg
Imballo
55x90xh67 cm
Volume
0,33 m³
Peso lordo
70 kg

Costruito in acciaio inossidabile, con n° 8 lame con il taglio affilato e
temperato con n° 1 o 2 anelli concentrici in tubo studiati per un sicuro 
appoggio in differenti diametri da 47 e 60 mm.

Leggero e facile da movimentare.
Facilmente lavabile in tutte le sue parti.

Imballo
63x60xh8 cm
Volume
0,03 m³
Peso lordo
5 kg

Costruito in polietilene ad alta densità PEHD 500 bianco spessore 15 mm,
idoneo per l’uso al contatto con gli alimenti. Costruito con n° 2 maniglie
per una sicura presa, in due differenti diametri: da 49 a 64 mm.

ARROTONDATRICE KALÌ

Permette di arrotondare facilmente porzioni di pasta da 20 a 1.000 gr.
Kalì si adatta al variare del peso da arrotondare.

Produzione oraria
max 1.800 pz/h
Potenza
0,37 Kw
Tensione
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz Mn
Peso netto
60 Kg
Imballo
49x65xh102 cm
Volume
0,32 m³
Peso lordo
75 kg

Disponibili a scelta COCLEE con diverso profilo:
A per impasti di pizzeria
B per impasti umidi e delicati da panificio
B TEFLONATA per impasti molto delicati da pasticceria

SPEZZATRICE P40
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Professional machine for medium-scale production requirements for
manufacturing a range of different types of pasta or pastry products
(almond pastry ect.).
The rollers in durablematerial with diameter 60mm and long 27cm.
A handy & strong lever enables the rollers to be adjusted to vary the
thickness between 0 – 10 mm. This machine is very easily dismantled
for cleaning purposes.  It is manufactured from stainless steel and
plastic certified for use with food products.

P40 is a single pocket automatic dough divider designed to accurately divide 
a broad range of bakery goods. By simply changing the extrusion cone and 
feller pin, the dough can be precisely divided into 20 to 800gr. portions.
Supplied with n° 1 extrusion con ,n° 2 different feller pin, n° 1 funnel . 
Max production: 280 Kg per hour.
Special tank with all rounder
corner, 40 Kg hopper capacity.

Max production for hour
280 Kg/h
Power
0,75 + 0,18 Kw
Voltage
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz SPh
Net weight
50 Kg
Package
55x90xh67 cm
Volume
0,33 m³
Shipping weight
70 kg

Special cutter for PIZZA with 8 special tempered blades in stainless steel.
With 1 or 2 rings, specially manufactured for safety support, in two
different diameters  47 e 60 mm.
All parts are easily cleaned

Package
63x60xh8 cm
Volume
0,03 m³
Shipping weight
5 kg

Chopping-block in high white density polyethylene thicknesses 15mm.
Hygienic and anti-bacterial, In 2 different diameter : 49 cm and 64 cm
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DIVIDER P40GIOTTO PASTA FRESCA & DECORSPEED ROUNDER KALI

The dough rounder KALI is simple and versatile.  KALI can produce up to 1.800
pieces of dough per hour( depending on size). Dough is automatically rounded .
No adjustments are necessary  when changing the size of the dough pieces.
Handles dough size from 20 to 1.000 gr.
Mounted on casters for easy
movement and
transportation.

Max production for hour
max 1.800 pz/h
Power
0,37 Kw
Voltage
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz SPh
Net weight
60 Kg
Package
49x65xh102 cm
Volume
0,32 m³
Shipping weight
75 kg

To choice models of COCHLE  with different profiles:
A  for pizza dough
B for bread dough
B Teflon coating for pastry dough

The experience of two hands,
the speed and strength of one thousand

PATENTED MODEL

Power
0,37 Kw
Voltage
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz SPh
Net weight
25 Kg
Dimension
42x29xh33 cm
Shipping weight
27,90 kg
Package
51x48xh42 cm
Volume
0,10 m³



GIOTTO D-30

GIOTTO D-45

GIOTTO MINIGIOTTO D-PARALLELA

GIOTTO MAXI

The Giotto D-30 pizza roller, fitted with two sets of coupled rollers,
it is designed for cold-rolling of pizza bases, pastry, etc, with max
diameters of 30cm or 12”. The pizza roller is manufactured from
stainless steel and plastic certified
for use with foodstuffs.
Optional foot control.

Power
0,37 Kw
Voltage
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz SPh
Net weight
28,50 Kg
Dimension
43x29xh57 cm
Shipping weight
31,40 kg
Package
51x48xh64 cm
Volume
0,15 m³

Power
0,37 Kw
Voltage
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz SPh
Net weight
37 Kg
Dimension
56x29xh70 cm
Shipping weight
41,80 kg
Package
64x51xh77 cm
Volume
0,25 m³

Power
0,37 Kw
Voltage
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz SPh
Net weight
34,40 Kg
Dimension
45x29xh71 cm
Shipping weight
37,80 kg
Package
53x51xh77 cm
Volume
0,21 m³

Power
0,37 Kw
Voltage
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz SPh
Net weight
21 Kg
Dimension
42x29xh33 cm
Shipping weight
22,8 kg
Package
51x48xh42 cm
Volume
0,10 m³

Power
0,37 Kw
Voltage
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz SPh
Net weight
35,80 Kg
Dimension
52x29xh69 cm
Shipping weight
39,60 kg
Package
60x50xh76 cm
Volume
0,23 m³

Power
0,37 Kw
Voltage
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz SPh
Net weight
41 Kg
Dimension
56x29xh70 cm
Shipping weight
46,80 kg
Package
64x51xh77 cm
Volume
0,25 m³

Power
0,37 Kw
Voltage
230/240 V 50 Hz
110V-60Hz SPh
Net weight
24,50 Kg
Dimension
56x29xh33 cm
Shipping weight
26,90 kg
Package
62x48xh42 cm
Volume
0,12 m³

The Giotto D-45 pizza roller , fitted with two sets of  coupled
rollers, it is designed for cold-rolling of pizza bases, pastry, etc,
with max diameters of 45cm or 18”. The pizza roller is manufac-
tured from stainless steel and plastic certified for use with
foodstuffs. Optional foot control.

The special Giotto D-34/D-PARALLELA SUPER pizza roller , fitted with two
horizontal coupled rollers, it is designed for cold-rolling of pizza bases, 
cake pastry, etc, with max diameters of 34 or 45cm (14”or 18”). The GIOTTO 
D-34 / D-PARALLELA SUPER is manufactured from SPECIAL stainless steel and 
plastic certified for use with foodstuffs, for heavy duty production.
A special trip lever allows the aperture between the rollers to be varied
from 0 -10 mm.The 60 mm diameter rollers are manufactured from a
hard material. 
Optional foot control.

The Giotto D-MINI pizza roller, fitted with a single set of coupled
rollers, it is designed  for cold-rolling of  pizza bases, pastry, etc ,
with max diameters of 30cm or 12”. The pizza roller is manufac-
tured from stainless steel and plastic certified for use with food
products.

The Giotto D-MAXI pizza roller, fitted with a single set of coupled
rollers, it is designed for cold-rolling or pizza bases, pastry, etc , with
max diameters of 45cm or 18”. The pizza roller is manufactured from
stainless steel and plastic certified for use with food products. 

The Giotto D-PARALLELA pizza roller , fitted with two horizontal
coupled rollers, it is designed for cold-rolling of pizza bases, pastry,
etc, with max diameters of 45cm or 18”. The pizza roller is manu-
factured from stainless steel and plastic certified for use with
foodstuffs. Optional foot control.

FOOT CONTROL

GIOTTO D-34 / D-PARALLELA SUPER
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PEDALIERA
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La laminatrice Giotto D45 permette di stendere basi di pasta fino a
45 cm di diametro.
Costruita in acciaio inox e da materiali compatibili con i prodotti
alimentari. Predisposta per comando a pedale.

La laminatrice Giotto D30 permette di stendere basi di pasta fino a
30 cm di diametro. Costruita in acciaio inox e da materiali compatibili
con i prodotti alimentari. Predisposta per comando a pedale.

La laminatrice Giotto Parallela permette di stendere basi di pasta
fino alla larghezza massima di cm 45. Costruita in acciaio inox e da
materiali compatibili con i prodotti alimentari. Predisposta per
comando a pedale.

La laminatrice Giotto D-34/D-Parallela SUPER permette di stendere basi di 
pasta fino alla larghezza massima di 34 o di 45 cm. Costruita in acciaio inox 
e da materiali compatibili con i prodotti alimentari. Predisposta per
comando a pedale. Realizzata con materiali speciali per lavorazioni
pesanti. L’apertura rulli inferiori da 0 a 10 mm con un robusto e
pratico manettino per la variazione dello spessore. Il diametro dei
rulli inferiori è di 60 mm.

La laminatrice Giotto MINI con singolo coppia permette di stendere
basi di pasta fino a cm 30 di diametro. Costruita in acciaio inox e da
materiali compatibili con i prodotti alimentari.

La laminatrice Giotto MINI con singolo coppia permette di stendere
basi di pasta fino a cm 45 di diametro. Costruita in acciaio inox e da
materiali compatibili con i prodotti alimentari.


