
CATALOGO MACCHINE

Tecnologie alimentari S.r.l.



Società fondata nel 1925,  con sede a Como, Italia, Tecna si è guadagnata una 
reputazione mondiale per la produzione di attrezzature per Pasta Fresca di alta 
qualità, sistemi di cottura e linee di trattamento. 

Inizialmente i nostri clienti erano negozi che producevano pasta fresca per la 
vendita al dettaglio e laboratori artigianali di piccole e medie dimensioni.
Ad inizio degli anni 90 ci siamo espansi anche verso la produzione di macchine 
per pasta fresca di ampie capacità, arrivando a coprire ogni esigenza produttiva, 
dai piccoli negozi artigianali, alle grandi industrie.

Tra le nostre principali caratteristiche vi è quella di dare ai nostri clienti ampia 
versatilità, in modo da fornire macchinari personalizzati in base alle diverse 
esigenze produttive, questo, unito al grande supporto di tutto lo staff pre e post 
vendita, permette la realizzazione di sistemi affidabili e performanti.

I continui miglioramenti, l’esperienza acquisita e tramandata di generazione in 
generazione e la costante vicinanza al cliente ci hanno permesso di diventare 
uno dei marchi più rinomati al mondo.

GAMMA PASTA

GAMMA TRATTAMENTI

Realizziamo inoltre linee complete per la produzione di pasta fresca, dalla 
produzione di sfarinato alla pastorizzazione e raffreddamento.

• Impastatrici
• Cilindri automatici
• Presse
• Taglierine automatiche
• Raviolatrici
• Cappellettarici
• Tortellinatrici
• Gnoccatrici
• Alimentatori ripieno

• Vortex, cottura-lavaggio-raffreddamento
• Cuocitori ad immersione
• Raffreddatori ad immersione
• Pastorizzatori 
• Raffreddatori ad aria





IMPASTATRICI

Modello
VI70 

Ribaltabile
VI130 

Ribaltabile
IS70 

A terra
IS130 

A terra
IS70 

Elevata
IS130 

Elevata
IR70 

Elevabile
IR130 

Elevabile

Kg/h 210-280 390-520 210-280 390-520 210-280 390-520 210-280 390-520

Capacità 70 Kg 130 Kg 70 Kg 130 Kg 70 Kg 130 Kg 70 Kg 130 Kg

Le macchine impastatrici Tecna sono ideali per la produzione di sfarinato per produzioni orarie che 
variano tra i 200  Kg e i 500 kg nei modelli da 70 kg e 130 kg di capacità.
Le versioni a terra, sopraelevata, ribaltabile ed elevabile consentono soluzioni diverse adatte ad ogni 
tipo di esigenza.

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.



IMPASTATRICI CONTINUE

Le impastatrici continue Tecna sono ideali per la produzione di sfarinato per produzioni orarie che 
variano tra i 500 Kg e i 2000 kg nei modelli singola e doppia vasca di dimensioni variabili. 
Questa soluzione è adatta ad alimentare in continuo una o più linee di produzione 
contemporaneamente. 

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.

Modello MCX500 MCX1000 MCX2000

Kg/h Fino a 500 Fino a 1000 Fino a 2000

N°Vasche 1 1 2



CILINDRI AUTOMATICI 
MONOSFOGLIA

Modello CA160 L CA160 L-DV CA310 E CA310 E-DV CA540 ES CA600 ES CA800 EEX

Kg/h 50 100 300 300 600 600 1000

L sfoglia 160 mm 160 mm 310 mm 310 mm 540 mm 600 mm 800 mm

Sp. Sfoglia 3-4 mm 3-4 mm 5-6 mm 5-6 mm 6-7  mm 6-7 mm 7-8 mm

Capacità 25 Kg 2x25 Kg 45 Kg 2x45 Kg 70-130 Kg 70-130 Kg 130 Kg

I cilindri automatici Tecna sono macchine per la formazione della sfoglia di pasta laminata a freddo, 
questa può alimentare in automatico macchine formatrici (es.cappellettatrici/ torterllinatrici/taglierine 
ecc.) o può essere avvolta in rotoli su mattarelli. 

L’ampia gamma di macchine è in grado di soddisfare le più disparate esigenze produttive, dai laboratori di 
piccole/medie dimensioni fino alle grandi industrie.
I modelli disponibili a singola o a doppia vasca coprono produzioni orarie che variano tra i 50 Kg/h e i 
1000 Kg/h con una larghezza della sfoglia che varia da 160 mm a 800 mm.

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.



CILINDRI AUTOMATICI  
DOPPIA SFOGLIA

Modello CA310 E-DU CA540 E-DU CA600 E-DU

Kg/h 300 600 600

L sfoglia 310 mm 540 mm 600 mm

Sp. Sfoglia 5-6 mm 5-6 mm 5-6 mm

Capacità 70 Kg 130 Kg 130 Kg

I cilindri automatici Tecna a doppia sfoglia sono macchine per la formazione contemporanea di due sfoglie
di pasta, laminate a freddo, destinate ad alimentare in continuo  macchine raviolatrici a doppia sfoglia 
poste in linee continue di produzione. 
Grazie alla doppia motorizzazione indipendente è possibile ottenere velocità diverse per le due sfoglie. 

I modelli disponibili coprono produzioni orarie che variano tra i 300 Kg/h e i 600 Kg/h con una larghezza 
della sfoglia che varia da 300 mm a 600 mm.

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.



PRESSE

Le presse Tecna sono macchine per la produzione di pasta trafilata tipo: spaghetti, maccheroni, fusilli, 
conchiglie, gnocchi sardi e simili.

La gamma di macchine è in grado di soddisfare le più disparate esigenze produttive, dai laboratori di 
piccole/medie dimensioni fino alle grandi industrie.

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.

Modello PR20 PR20 DV PR50 PR50 DV PR150 DV PR250 DV PR300

Kg/h 20 40 40 80 150 250 300

Capacità 25 Kg 2X25 Kg 25 Kg 2X25 Kg 2X50 Kg 2X85 Kg 130 Kg



TAGLIERINE AUTOMATICHE

Le taglierine automatiche Tecna sono macchine per la produzione di tagliatelle, fettuccine, pappardelle, 
lasagne e simili.
Consentono di effettuare automaticamente le operazioni di riduzione dello spessore, taglio 
longitudinale e trasversale della sfoglia.

L’ampia gamma di macchine è in grado di soddisfare le più disparate esigenze produttive, dai laboratori di 
piccole/medie dimensioni fino alle grandi industrie.
I modelli disponibili soddisfano produzioni orarie che variano tra i 40 K/h e i 350 Kg/h con una larghezza 
della sfoglia che varia da 155 mm fino a 600 mm.

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.

Modello TA 155 TA 310 M TA 540 M TA 600 M

Kg/h 40-50 90-140 320 350

Velocità 7 m/min 7 m/min 7 m/min 7 m/min

L sfoglia 155 mm 310 mm 540 mm 600 mm



RAVIOLATRICI DOPPIA SFOGLIA

Le raviolatrici a doppia sfoglia Tecna sono machine per la produzione di ravioli a singola o a doppia 
nicchia ottenuti dalla combinazione di due sfoglie alimentate a ripieno continuo o alternato. 
Queste macchine sono ideali per svariate tipologie di ripieno e offrono un’ampia selezione di formati.
Per consentire l’alimentazione in continuo delle sfoglie è presente il doppio gruppo di laminazione
posizionato posteriormente.

L’ampia gamma di macchine è in grado di soddisfare le più disparate esigenze produttive, dai laboratori di 
piccole/medie dimensioni fino alle grandi industrie.
I modelli disponibili soddisfano produzioni orarie che variano tra i 60 K/h e gli 800 Kg/h con una 
larghezza della sfoglia che varia da 160 mm fino a 600 mm.

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.

Modello RS 09 RC 300 C RCA 300 C RC 540 D RCA 540 C

Kg/h 60-100 250-350 250-350 450-800 450-800

L sfoglia 160 mm 300 mm 300 mm 540 mm 540 mm
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RNT 310

Modello RNT 250 RNT 310 RNT 540

Kg/h 100-250 120-300 250-600

L sfoglia 250 mm 310 mm 540 mm

La nuova raviolatrice automatica Tecna è una macchina premium, che, grazie alla sua modulabilità, è in 
grado di superare i limiti posti dalle macchine precedenti, consentendo di realizzare ravioli a doppia e  
singola sfoglia con un’unica macchina.

È possibile utilizzare sia ripieni morbidi e cremosi che duri e a pezzi, alimentati in continuo oppure ad 
aste.
Per consentire una migliore dosatura del ripieno sono disponibili inoltre stampi con sistema «vuoto».

Grazie al sistema di applicazione dello stampo «tool less» e al sistema di gestione delle ricette, è 
possibile cambiare i formati rapidamente e agevolmente.
Sono disponibili numerosi formati ed è possibile crearne di personalizzati.
Per agevolare la produzione dei formati «fatto a mano» la lunghezza del tappeto in uscita è 
completamente personalizzabile.

La macchina è disponibile ed utilizzabile nella versioni a singolo e a doppio calibratore, la prima è 
adatta alla realizzazione di formati artigianali con la chiusura finale fatta a mano, ravioli a singola 
sfoglia con ribaltamento della stessa e chiusura automatica e ravioli del «plin».
La versione a doppio calibratore è adatta alla realizzazione di ravioli a doppia sfoglia con chiusura 
automatica e spessore regolabile.

Per consentire l’altissimo livello di precisione la macchina monta motori brushless, è fornita da logica 
di funzionamento gestita da PLC e pannello operatore grafico «touch screen».
È possibile inoltre modificare tutti i parametri di funzionamento durante la produzione.



RAVIOLATRICI/CAPPELLETTATRICI

Le raviolatrici/cappellettatrici Tecna sono machine per la produzione di pasta ripiena (ravioli a sfoglia 
singola, cappelletti, tortelloni e simili).

L’ampia gamma di macchine è in grado di soddisfare le più disparate esigenze produttive, dai laboratori di 
piccole/medie dimensioni fino alle grandi industrie.
I modelli disponibili soddisfano produzioni orarie che variano tra i 40 K/h e i 650 Kg/h con una larghezza 
della sfoglia che varia da 160 mm fino a 540 mm.

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.

Modello R 160 D R 265 D R 320 D RA 540 B

Kg/h 40-95 70-220 90-280 175-650

L sfoglia 160 mm 265 mm 320 mm 540 mm



TORTELLINATRICI AUTOMATICHE

Le tortellinatrici automatiche Tecna sono macchine per la produzione del tortellino classico (formato 
Bologna, Roma e Mignon).

L’ampia gamma di macchine è in grado di soddisfare le più disparate esigenze produttive, dai laboratori di 
piccole/medie dimensioni fino alle grandi industrie.
I modelli disponibili soddisfano produzioni orarie che variano tra i 20 K/h e i 200 Kg/h con una larghezza 
della sfoglia che varia da 160 mm fino a 540 mm.

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.

Macchina T2B T3B T5C T6C T9C T11C

Kg/h 26-30 20 75-100 50 150-200 100

L sfoglia 140 mm 140 mm 320 mm 320 mm 540 mm 540 mm



GNOCCATRICI

Le gnoccatrci Tecna sono macchine per la produzione di gnocchi di patate utilizzando impasto tradizionale
o liofilizzato, caldo o freddo.
Consente di realizzare gnocchi rigati o lisci in varie misure sia di diametro che di lunghezza.

La produzione oraria varia dai 60 Kg/h ai 400 Kg/h a seconda della macchina.

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.

Macchina GN2 GN4 GN6 GN8

Kg/h 60-100 120-200 180-300 240-400

N° fori 2 4 6 8



ALIMENTATORI RIPIENO

Gli alimentatori ripieno Tecna sono macchine che lavorano in continuo con sistema di spinta a lobi, 
ideali per ripieni morbidi, cremosi, con pezzi e delicati a base di carne e di magro, sono ideali per 
alimentare macchine formatrici come raviolatrici o cannelloni.

Progettate e realizzate in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.

Macchina AR66L AR75L

Kg/h Fino a 400 Fino a 500

V.Tramoggia 40 Kg 70 Kg



VORTEX

Il Vortex Tecna è il sistema più efficace per ottenere un prodotto perfettamente cotto e raffreddato con 
costi di gestione minimi.
Una macchina rivoluzionaria, che prende il nome dal flusso di acqua generato, quest’ultimo garantisce 
l’uniformità del processo in ogni parte  del prodotto e assicura la separazione dello stesso.

Vortex cuoce, lava e raffredda fino a 1.25 tonnellate di prodotto contemporaneamente in un  ciclo.
È inoltre in grado di sbollentare, scongelare e cuocere più prodotti in maniera sequenziale.
Ideato per superare i limiti dei precedenti sistemi, vanta l’estrema versatilità nei prodotti in grado di 
trattare (pasta, riso, patate, legumi, verdure, frutti di mare ecc.) e l’altissima qualità del processo.

Progettato e costruito per ottimizzare la produzione permette un grande risparmio di acqua, glicole, 
vapore, energia elettrica ed aria rispetto ad ogni altro sistema .
Il design innovativo, i componenti e la costruzione di alta qualità garantiscono affidabilità e bassi costi 
di manutenzione (meno di 1500€ annui).

La vasta gamma di macchine e di accessori soddisfa le più svariate necessità, è adatto a ricoprire le più 
disparate esigenze produttive fino a 4000 Kg/h e atto ad un’operatività di 24/24 per 365 giorni annui.
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Macchina 400-2 400-3 900-3 900-4 1350-4

Capacità cestello 40 Kg 40 Kg 90 Kg 90 Kg 135 Kg

Kg/h (Pasta corta secca) 231 540 1215 2430 3645



CUOCITORI AD IMMERSIONE

I cuocitori ad immersione Tecna sono macchine per la cottura ad immersione di tortellini, ravioli, 
pasta corta e sfoglia di pasta fresca, quest’ultima può essere destinata alle linee di produzione continue 
di lasagne o cannelloni. 
Questi sistemi sono ideali per lavorare in combinazione con linee automatiche per la produzione di 
pasta e sono destinati principalmente a medie e grandi industrie alimentari. 

L’avanzamento del prodotto attraverso la macchina avviene tramite nastro trasportatore a velocità 
variabile.  
Il riscaldamento si ottiene tramite la circolazione forzata dell’acqua di cottura entro uno scambiatore di 
calore a tubo corrugato (scambio acqua/vapore), ottenendo tempi brevi di messa a regime e maggiore 
uniformità della temperatura in vasca. 

Le linee di cottura sono progettate e realizzate in base alle specifiche esigenze produttive.



RAFFREDDATORI AD IMMERSIONE

I raffreddatori ad immersione Tecna sono macchine per il raffreddamento ad immersione di tortellini, 
ravioli, pasta corta e sfoglia di pasta fresca , quest’ultima può essere destinata alle linee di produzione 
continua di lasagne o cannelloni.
Questi sistemi sono ideali per lavorare in linea  dopo la sezione di cottura e sono destinati 
principalmente a medie e grandi industrie alimentari.

L’avanzamento del prodotto attraverso la macchina avviene tramite nastro trasportatore a velocità 
variabile. 
Il raffreddamento si ottiene tramite la circolazione forzata dell’acqua entro uno scambiatore di calore a 
tubo corrugato (scambio acqua/glicole), ottenendo tempi brevi di messa a regime e maggiore
uniformità della temperatura in vasca. 

I raffreddatori ad immersione sono progettati e realizzati in base alle specifiche esigenze produttive.



PASTORIZZATORI

I pastorizzatori Tecna possono essere elettrici, a gas o a vapore iniettato con essiccatoio incorporato.
Il processo di pastorizzazione viene seguito da un rapido raffreddamento, in modo da ridurre i rischi di 
ricontaminazione. 
I pastorizzatori sono progettati e realizzati in base alle specifiche esigenze produttive.

Progettati e realizzati in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.



RAFFREDDATORI AD ARIA

I raffreddatori ad aria Tecna sono impianti per l’abbattimento termico di pasta corta e farcita.
Questi sistemi sono ideali per essere abbinati a macchine per la pastorizzazione e l’asciugatura di pasta 
fresca in modo da  automatizzarne il processo. 
I raffreddatori ad aria sono progettati e realizzati in base alle specifiche esigenze produttive.

Progettati e realizzati in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.



NASTRI TRASPORTATORI

I nastri trasportatori Tecna sono atti alla raccolta, al carico ed al trasporto del prodotto.

L’ampia gamma include nastri retrattili, nastri orizzontali, nastri elevati, nastri a ponte, nastri in risalita 
ecc., progettati e realizzati in base alle specifiche esigenze produttive.

Progettati e realizzati in acciaio inox aisi 304 (a richiesta inox aisi 316) e materiali idonei al contatto 
alimentare garantiscono standard igienici elevati che consentono una pulizia rapida ed efficace.
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