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NPPC23071

Cernător făină PM-12 sau PM-12/A

•	Asigură eliminarea impurităţilor, inclusiv 
a celor metalice;
•	Ajută la oxigenarea făinurilor;
•	Tubulatura de evacuare se poate dimensiona 
în funcţie de amplasare;
•	Sita este confecţionată din oţel inoxidabil.

NPPC23072

Dozatoare — amestecătoare apă

•	Asigură monitorizarea fazelor de lucru;
•	Asigură calculul temperaturii apei, pentru ca 
aluatul să se mențină la temperatura optimă; 
•	Asigură dozarea cu precizie a apei;
•	Dotate cu sistem de distribuție, pot alimenta rapid și 
exact unul, două sau trei malaxoare.

NPPC23073

Răcitoare apă

•	Asigură scăderea rapidă a temperaturii apei, astfel apa 
folosită în procesul de malaxare va avea temperatura 
optimă a aluatului;
•	Construite din oţel inoxidabil;
•	Sistem de răcire perfect igienic — apa nu intră 
în contact cu aerul.
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NPPC23081

Mașină fulgi / granule gheață

Fulgi de gheaţă:
•	Conţinut redus de apă;
•	Ușor de manipulat și cântărit;
•	Rezistenţă ridicată la decongelare.

Granule de gheaţă:
•	Conţinut apă (18 – 20%);
•	Conservă și umidifică produsul;
•	Topire rapidă.

NPPC23082

Malaxoare cu cuvă fixă

•	Panou de comandă analogic, ușor de utilizat;
•	Construcţie solidă, asigură o frământare intensivă 
a aluatului;
•	Toate componentele ce intră în contact cu aluatul 
sunt confecţionate din oţel inoxidabil;
•	Dotarea cu două motoare electrice (unul pentru 
cuvă și unul pentru brațul spiral) garantează o utilizare 
îndelungată;
•	Braţul spiral este proiectat astfel încât încălzirea 
aluatului în timpul malaxării să fie minimă;
•	Brațul spiral are două viteze, trecerea de la o viteză 
la cealaltă se realizează automat.

NPPC23083

Malaxoare cu cuvă detașabilă

•	Fixarea cuvei se realizează prin intermediul unui 
electromagnet puternic, eliminându-se uzura prematură 
a mecanismului;
•	Dotate cu două motoare electrice, unul pentru rotirea 
cuvei și unul pentru rotirea brațului spiral, având o mare 
rezervă de putere;
•	Panou de comandă digital sau analogic;
•	Toate componentele ce intră în contact cu aluatul 
sunt confecţionate din oţel inoxidabil; 
•	Dotate cu dublă transmisie, pentru exploatare 
intensivă.
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NPPC23091

Prese pentru divizat și rotunjit aluat

•	Indicate pentru brutării și patiserii cu productivitate 
medie; 
•	Asigură obţinerea unor bucăţi de aluat uniforme 
(hexagonale, pătrate sau rotunde — în cazul preselor cu 
modelator);  
•	Disponibile în variantă manuală, semiautomată sau 
automată.

NPPC23092

Mașini pentru format cornuri

•	Ideale pentru producţii mici și medii; 
•	Flexibile și ergonomice — pot forma fitile 
de până la 70 cm; 
•	Cilindri din oţel cromat; 
•	Permit și realizarea de aluat laminat;
•	Prevăzute cu bandă de intrare pentru introducerea 
aluatului în cilindri.

NPPC23093

Mixere planetare

•	Concepute special pentru producțiile de cofetărie;
•	Designul și caracteristicile permit realizarea unor cicluri 
de lucru foarte precise;
•	Panoul de control permite operatorului să controleze 
timpul și viteza de amestecare;
•	Utilizarea diferitelor tipuri de instrumente de 
amestecare, care sunt ușor și rapid de schimbat, 
garantează o amestecare delicată, graduală și omogenă.
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NPPC23101

Mașini pentru preparat creme la cald

•	Sistemul bain-marie cu ulei permite reglarea 
temperaturii până la 115°C, fără a afecta caracteristicile 
organoleptice ale produsului; 
•	Permit obținerea unei game largi de produse 
— creme fierte, budinci, gemuri, jeleuri de fructe etc.;
•	Controlează întreg ciclul de preparare, temperatură, 
viteză de omogenizare; 
•	Cuva este prevăzută cu pereţi dubli, spaţiul interior 
fiind umplut cu ulei termic;
•	Datorită sistemului de funcţionare tip bain-marie, 
crema se încălzește uniform și gradat, evitându-se 
arderea sau lipirea acesteia de cuvă.

NPPC23102

Mașini pentru preparare creme cu pasteurizare

•	Ideale pentru prepararea cremelor calde pasteurizate, 
ganache, temperare ciocolată etc.;
•	Garantează obţinerea de creme cu textură fină și 
valabilitate crescută; 
•	Datorită sistemului de funcţionare tip bain-marie, 
crema se încălzește uniform și gradat fără să existe riscul 
arderii sau lipirii de pereţii cuvei; 
•	Paleta de mixare, cu viteză variabilă, asigură 
omogenizarea continuă a preparatului.

NPPC23103

Mașini de foietat manual

•	Dotate cu un computer capabil să gestioneze 
50 de programe de laminare, presetate de utilizator;
•	Posibilitatea să programeze porniri, opriri, coborâri, 
ridicări ale cilindrilor calibratori în funcție de exigențele 
corespunzatoare lucrului de realizat;
•	Componentele electrice, motoarele și cablurile sunt 
acoperite și protejate, simplitatea racletelor de aluat 
detașabile și înlocuibile, fac această mașină deosebit 
de ușor de curățat;
•	Mâner ingenios proiectat, cu un sistem de alunecare 
confortabil, facilitează selecția ușoară a grosimii aluatului, 
cu un grad ridicat de precizie și încredere.
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NPPC23111

Mașini de foietat automate

•	Dotate cu un computer capabil să gestioneze 
50 de programe de laminare presetate de utilizator;
•	Posibilitatea să programeze porniri, opriri, coborâri, 
ridicări ale cilindrilor calibratori, în funcție de exigențele 
corespunzătoare lucrului de realizat;
•	Ușurința programării și a utilizării permit folosirea 
utilajului atât în mod automat, cât și semiautomat, 
și chiar manual;
•	Viteza mașinilor de foietat automate face ca aceste 
mașini să fie ușor de utilizat.

NPPC23112

Masă de lucru pentru patiserie

•	Sunt dezvoltate pe necesitățile unităților mici și mijlocii, 
care au nevoie de un instrument simplu și eficient pentru 
a accelera producția de croissante, pain au chocolat, 
mini ștrudel și produse de foietaj în general;
•	Structură din otel inoxidabil pe roți;
•	Viteză variabilă cu invertor;
•	Datorită personalizării oricărei componente a mesei, 
fiecare client poate obține eficiență pentru propriul său 
laborator;
•	Stație de tăiere cu role.

NPPC23113

Linii pentru formarea produselor din foietaj

•	Compacte, flexibile, ușor de utilizat prin simpla 
schimbare a accesoriilor;  
•	Pentru produse de patiserie, foietaj, aluat danez, 
alte specialități;  
•	Prevăzute cu: unitate de alimentare; sistem de 
presărare zahăr, semințe; unitate pentru umplutură cu 
sistem continuu, intermitent sau punctual; unitate mobilă 
de pliere / roluire, tăiere, decupare.
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Mașini automate pentru produse 
cu umplutură

•	Asigură formarea automată a produselor umplute 
în unul sau două straturi, glazurate, toate în combinaţii 
inedite; 
•	Extrem de flexibile, pot lucra cu  o gamă largă de 
aluaturi (aluat fraged, dospit, aluat pentru turtă dulce, 
muffin), cartofi, orez și diferite tipuri de umpluturi (creme 
de patiserie, gemuri, brânză, carne tocată, pește, ouă).

NPPC23121
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NPPC23131

Echipamente pentru fursecuri

•	Calculatorul cu 100 de programe este potrivit pentru 
a crea o gamă largă de fursecuri, biscuiți și multe altele;
•	Structura din oțel inoxidabil și roți pivotante cu frână;
•	Ușurință în demontarea și curățarea capului de dozare;
•	Se poate alege tipul de cap de dozare în funcție de 
produsele ce trebuiesc făcute;
•	Control cu ecran tactil, cu afișaj grafic color 7”, 
800x480 pixeli, cu rezoluție înaltă.

NPPC23132

Echipamente pentru format fursecuri, biscuiţi

•	Asigură funcţiile: rotativ,  extrudat și tăiere cu fir;
•	Poate lucra cu orice tip de aluat pentru biscuiţi: de 
la cel mai dur (aluat pentru migdale) la cel mai moale 
(pandișpan) păstrându-se caracteristicile organoleptice 
ale produsului;
•	Panou de control cu touch screen de 8”;
•	Schimbarea matriţelor se face ușor și rapid;
•	Sistem automat cu depozitare pe tăvi și preluare 
automată.

NPPC23133

Echipamente pentru format covrigi simpli sau 
răsuciţi, grisine etc.

•	Proiectate special pentru formarea covrigilor cu sau 
fără adaos de grăsime;
•	Pretabile pentru productivităţi ce depășesc 200kg/h;
•	Sistem de laminare/calibrare pentru a corecta 
alimentarea mașinii;
•	Dispozitiv modelare produs (diametru fitil 10-25 mm);
•	Dispozitive de fierbere automată;
•	Depozitarea automată a produsului pe tăvi și preluarea 
automată a acestora.
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NPPC23141

Cuptoare rotative pentru patiserie 
și panificaţie

•	Cuptoare de înaltă performanţă, cu o coacere uniformă 
a produselor;
•	Potrivite pentru produse de cofetărie, patiserie, 
panificaţie; 
•	Cantitate generoasă de aburi și sistem de ventilaţie 
inteligent;
•	Consum de energie redus.
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Cuptoare modulare pe vatră

•	Destinate patiseriilor artizanale, asigurând o flexibilitate 
totală a producţiei;
•	Robuste și fiabile; 
•	Permit creșterea capacităţii prin completarea ulterioară 
cu noi module; 
•	Structura, din oţel inoxidabil, garantează durabilitate 
în timp; 
•	Ușile sunt prevăzute cu vizor din geam termorezistent;
•	Asigură controlul riguros al temperaturii și al cantității 
de abur.

NPPC23151



16

Dospitoare patiserie

•	Controlul umidității și temperaturii se realizează 
automat; 
•	Umiditatea este produsă prin intermediul unui 
generator de vapori, controlabil și programabil 
prin intermediul panoului de comandă; 
•	Construite din oţel inoxidabil cu uși din sticlă 
termorezistentă; 
•	Temperatura este controlată cu sondă digitală; 
•	Prevăzute cu cuvă pentru preluarea condensului.

NPPC23161
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NPPC23171

Cuptoare termoventilate

•	Cuptoare pentru specialități de panificație, patiserie 
și cofetărie; 
•	Ușor de utilizat și întreținut. Produse coapte uniform; 
•	Temperatura monitorizată cu mare precizie; 
•	Sistemul de ventilație asigură o distribuție uniformă a 
aerului în camera de coacere; 
•	Panou comandă: electromecanic, electronic sau touch 
control — cu posibilităţi de programare a fazelor 
de coacere.

NPPC23172

Mașină cu ultrasunete pentru tăiat prăjituri

•	Asigură tăierea în mod automat a produselor de 
cofetărie, indiferent de consistenţa acestora; 
•	Utilizează tehnologia de tăiere cu ultrasunete; 
•	Execută tăiere în lungime, lățime, oblic, felii în cazul 
prăjiturilor rotunde;
•	Panou de comandă intuitiv cu touch screen; 
•	Permite tăierea produsului la temperatura ambientală, 
răcit sau congelat, dar încă suficient de moale pentru a 
nu putea fi tăiat în mod clasic;
•	Dotată cu stație de curățare automată cu apă și uscare 
cu aer.

NPPC23173

Linii industriale pentru prăjituri 
cu tehnologie avangardistă

Pot produce următoarele tipuri de produse:
•	prăjituri cu cremă și decorare;
•	linii de pandișpan;
•	muffin și alte prăjituri turnate;
•	torturi.
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NPPC23181

Camere cu dospire controlată

•	Echipamente inteligente de ultimă generație care 
asigură controlul riguros al întregului ciclu de dospire și 
permit derularea procesului de producţie în timpul zilei 
prin reducerea sau eliminarea orelor nocturne de lucru;
•	Oferă posibilitatea programării temperaturilor, 
a umidităţii și a momentului optim pentru dospire, prin 
simpla gestionare de la panoul de comandă;
•	Astfel este stabilită curba de temperatură din interiorul 
dulapului și gestionat întreg ciclul de dospire;
•	Toate datele sunt astfel calculate, încât, la începerea 
lucrului, produsul să fie gata de pus în cuptor.
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NPPC23191

Mașini pentru dozat cremă

•	Asigură dozarea și umplerea cu cremă a produselor 
de cofetărie-patiserie: croissante, brioșe, gogoși, rulouri, 
cornuri etc.;
•	Lucrează în condiții optime și cu creme dense;
•	Dotată cu pistol și set de ace și selector pentru dozare 
continuă sau întreruptă.

NPPC23192

Mașini pentru copt baza pentru tarte

•	Ideale pentru obținerea rapidă a bazelor din aluat 
pentru mini-tarte, acestea urmând a fi umplute cu 
budincă, cremă dulce / sărată, fructe, fulgi de cereale 
etc. și decorate după dorință;
•	Asigură formarea și coacerea bazei din aluat pentru 
mini-tarte;
•	Matrițele pot fi achiziționate separat și schimbate 
cu ușurință; 
•	Simplitate în modul de utilizare.

NPPC23193

Mașini manuale sau automate pentru măcinat 
nucă, migdale, alune, fistic etc.

•	Pentru nuci, alune, migdale prăjite sau proaspete, 
fructe uscate, castane, ciocolată, nuga, biscuiți, bezea 
etc.;
•	Pot avea 2,3 sau 4 perechi de cilindri tăietori, 
putând realiza diferite tipuri de granulații;
•	Distanța dintre cilindrii este reglabilă;
•	Macină fără să elimine uleiurile din produs; 
•	Produsul măcinat își păstrează prospețimea 
și proprietățile organoleptice timp îndelungat.
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NPPC23201

Mașină de spart și separat ouă

•	Spargere ou, separare gălbenuș de albuș;  
•	Sistem igienic — conţinutul oului nu intră în contact 
cu exteriorul cojii;   
•	Dispozitiv gravimetric de alimentare;
•	Metoda de spargere imită acţiunea mâinii omului, 
cu sistem de lovire reglabil;
•	Viteză de lucru variabilă - rezultate bune pentru 
orice tip de ou.

Distribuit prin Novo Expert 
https://novoexpert.ro

NPPC23202

Centrifuga pentru ouă

•	Cel mai eficient mod pentru a obţine ou lichid, 
în amestec (gălbenuș și albuș); 
•	Ouăle spălate sunt introduse întregi în centrifugă; 
•	Mașina realizează spargerea ouălor, amestecarea 
galbenușurilor cu albușurile și filtrarea de orice urmă 
de coajă;
•	Utilă și pentru extragerea urmelor de ou din cojile 
sparte.

Distribuit prin Novo Expert 
https://novoexpert.ro

NPPC23203

Mașină de spălat ouă

•	În timpul funcționării în modul de economisire a apei, 
mașina consumă 90 de litri de apă la 8 ore;
•	În jur de 150-200 de grame de detergent trebuie 
introduse în mașină după umplerea cu apă și după fiecare 
schimbare de apă;
•	Mașina trebuie să funcționeze într-o încăpere cu 
ventilație mecanică, la temperatura de funcționare 
10-55°C;
•	Utilizarea unui circuit închis de apă permite o economie 
optimă de apă și minimizează costurile.

Distribuit prin Novo Expert 
https://novoexpert.ro



NPPC23211

Mașină de dezinfectat ouă

•	Proiectorul emite lumina UV-C, care acționează asupra 
cojilor de ouă, le dezinfectează și distruge bacteriile;
•	Aparatul UV-C este fabricat în întregime din oțel 
inoxidabil și din materiale destinate contactului 
cu alimentele;
•	Înainte de dezinfectarea ouălor, este necesară spălarea 
acestora; 
•	Proiectorul care emite lumina UV, are un ciclu de viață 
de aproximativ 10.000 ore.

Distribuit prin Novo Expert 
https://novoexpert.ro

Site dedicat 
echipamentelor 

pentru procesarea 
ouălor

novoexpert.ro
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NPPC23221

Dulapuri și camere frigorifice pentru depozitare

•	Temperatura și umiditatea sunt controlate prin 
intermediul unui termostat digital cu vizualizare;
•	Umiditate internă 65-95%; 
•	Dulap cu ventilaţie internă soft și umiditate ridicată, 
dedicată produselor de cofetărie;
•	Disponibile și în varianta cu rampă pentru cărucioare 
de 60x40 cm sau 60x80 cm;
•	Ecologice — utilizează materiale și agent frigorific 
prietenoase cu mediul.

NPPC23222

Congelatoare cu șoc termic

•	Aparate revoluţionare, care reduc temperatura în 
miezul produsului în cel mai scurt timp, elimină totodată 
micro-organismele și păstrează intacte prospeţimea 
și aroma alimentelor;
•	Asigură o bună planificare a producţiei și gestionarea 
riguroasă a cantităţilor de produs, garantând flexibilitate 
și reducerea costurilor;
•	Pot fi folosite atât cu tăvi, cât și cu cărucioare;
•	Datorită congelării rapide, dupa decongelare produsele 
își păstrează aspectul și proprietățile organoleptice.

NPPC23223

Vitrine expunere

De 45 de ani, firma CIAM și-a folosit întreaga experienţă, 
pasiune și grijă pentru realizarea unor proiecte în care 
practicul se îmbină cu formele elegante și materialele 
de cea mai înaltă calitate, dând naștere unor ansambluri 
unice.

Finisajele valoroase realizate manual, alături de înalta 
tehnologie și designul avangardist, combinate cu o 
perfectă optimizare a spaţiului, creează o structură 
funcţională de calitate.
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NPPC23231

Vitrine verticale

•	Vitrine pentru cofetărie, ideale pentru a pune în valoare 
produsul;
•	Poliţe din sticlă;
•	Sistem de iluminare internă cu leduri (nu emit caldură) 
puternice și corect poziţionate.

NPPC23232

Mașini de ambalat prin clipsare

•	Destinate închiderii ambalajelor preformate 
și imprimării datei pe clips; 
•	Sistem de ambalare preferat de consumatorul final;
•	Comoditate la deschiderea ambalajului comparativ 
cu pungile sigilate cu scotch.

NPPC23233

Echipamente pentru cântărire – dozare

•	Execută operațiile de cântărire, dozare, ambalare 
produse de dimensiuni mici, medii și mari, cum ar fi: 
biscuiţi, covrigei, fursecuri, alte produse de patiserie, 
dar și paste sau orice alte produse cu granulaţii 
cuprinse între 0,5 și 8 cm; 
•	Asigură acurateţe în cântărire, datorită sistemului 
constructiv cu canale vibrante; 
•	Oferă posibilitatea integrării în linii de ambalare 
semiautomate sau automate.
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NPPC23241

Mașini pentru sigilarea ambalajului 
prin sudură

•	Asigură sigilarea ambalajelor prin sudură termică, 
uniformă pe toată lungimea benzii de lipire. 
•	Se pot realiza suduri striate sau plate; 
•	Lungime bandă de lipire: 32 cm; 
•	Permit reglarea temperaturii și timpului de sudură; 
•	Sistem pentru imprimarea datei (opţional).

NPPC23242

Mașini manuale sau automate pentru ambalare 
prin termosudare şi termocontractare

•	Sistemul de lipire, inovator, reduce timpul de lipire 
și permite ambalarea produselor de orice lungime;
•	Asigură ambalarea individuală sau în grupuri 
a produselor; 
•	Operaţiunile de alimentare, lipire și evacuare a 
produsului ambalat sunt integral automatizate și fin 
controlabile prin intermediul unor fotocelule;
•	Prevăzute cu panou de comandă în limba română.

NPPC23243

Echipamente pentru ambalare, tip flow-pack

•	Asigură în mod rapid și sigur ambalarea produselor de 
patiserie, cofetărie: croissant, muffin, biscuiţi, fursecuri, 
prăjituri etc.; 
•	Pot utiliza o gamă largă de folie termosigilabilă 
(laminate sau nu) celofan, polipropilenă, polietilenă; 
•	Ambalaj estetic și ușor de desfăcut;
•	Produsele își păstrează aroma și prospeţimea, 
prelungind perioada de valabilitate;
•	Realizează ambalare individuală sau mai multe bucăţi 
în pachet.



novapan.ro/proiecte-realizate
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NPPC23261

Mașini de spălat tăvi, ustensile, 
navete cu încărcare frontală

•	Satisfac exigențele legale specifice industriei 
alimentare în ceea ce privește spălarea și sterilizarea 
zilnică a navetelor, tăvilor și ustensilelor; 
•	Consum constant de apă, detergent și agent pentru 
clătire pentru toate ciclurile;
•	Programe de spălare multiple;
•	Recuperator termic - consum redus de energie și apă; 
•	Mașinile de spălat cu granule curăţă rapid chiar și tăvile 
arse și cu resturi de grăsimi, folosind un procedeu de 
curăţare similar celui de sablare.

NPPC23262

Mașini pentru spălat navete, tip tunel

•	Asigură reducerea notabilă a costurilor, în funcție de 
model, putând fi  necesar un singur operator pentru 
încărcarea / descărcarea navetelor; 
•	O gamă diversă de modele de la cele simple la modele 
complexe, prevăzute cu unităţi multiple de spălare, unităţi 
de prespălare, clătire și uscare; 
•	Productivitatea se dublează dacă pe înălţimea maximă 
de lucru se pot suprapune 2 navete.

NPPC23263

Mese, chiuvete, bancuri de lucru

•	Structuri standard sau proiectate în funcţie de spațiul 
și cerințele clientului, confecţionate integral din oţel 
inoxidabil;  
•	Mese neutre cu blat de lucru din inox sau polietilenă 
alimentară; 
•	Picioarele sunt confecţionate din inox, profil cu 
secţiune pătrată 40x40 mm, reglabile pe înălțime;  
•	Pot fi prevăzute cu: înălţător fix sau rabatabil, etajere, 
poliță, sertare, casetiere, cuve, roţi pivotante ș.a.;
•	Chiuvete cu una sau două cuve și picurător, cu dulăpior 
sau poliţă.



Vă invităm să descoperiți 
o lume a profesionalismului și 
a tehnologiilor avansate.  
 
Vă invităm să descoperiți universul 
echipamentelor profesionale pentru brutării, 
covrigării și pizzerii.



Echipamente 
pentru 
ciocolaterii



novapan.ro/echipamente/ 
ciocolaterie
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NPCL23301

Mașini pentru temperat ciocolata

•	Concepute pentru topirea, temperarea și menținerea 
ciocolatei la temperatura optimă de lucru;
•	Potrivite pentru orice tip de ciocolată sau surogat; 
•	Accesibile și ușor de utilizat; 
•	Uniformizează temperatura conținutului de ciocolată; 
•	Furnizează, în mod continuu, ciocolată temperată; 
•	În funcţie de model, pot fi dotate cu masă vibrantă, 
încălzită, pentru eliminarea bulelor de aer și distribuitor 
ciocolată pentru praline.

NPCL23302

Mașini de temperat ciocolată cu dispozitiv 
pentru glazurare

•	Concepute pentru temperarea și menținerea ciocolatei 
la temperatura optimă pentru prelucrare; 
•	Uniformizează temperatura conținutului de ciocolată; 
•	Furnizează, în mod continuu, ciocolată temperată; 
•	Pot fi dotate cu: masă vibrantă, distribuitor ciocolată 
pentru praline, cărucior pentru glazurare cu acoperire 
totală, parţială sau a bazei produsului și suflantă pentru 
eliminarea surplusului de ciocolată.

NPCL23303

Mașini pentru format praline

•	Se pot obține produse cu consistențe și vâscozități 
diferite: praline, trufe, batoane umplute, tablete și diverse 
produse cu umplutură de maxim 80%; 
•	Concepute pentru producții mici și medii, mașinile se 
remarcă prin capacitatea productivă, ușurința în utilizare 
și curățarea rapidă la schimbarea formatului; 
•	Echipate cu: pâlnii, cuve și supape cu încălzire 
separată; bandă transportoare extractibilă; sistem de 
curățare automatizat.
•	Pot fi integrate în linii care permit automatizarea 
procesului de producție.
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NPCL23311

Tuneluri pentru răcire

•	Special concepute pentru răcirea în condiţii optime 
a produselor din ciocolată (figurine, bomboane, produse 
glazurate);
•	Produsul cald este condus pe banda transportoare în 
interiorul tunelului, unde este răcit graţie unui sistem de 
ventilare cu aer rece;
•	Banda de transport, confecţionată din material de 
plastic tratat, rezistă fără să se deformeze la variaţiile de 
temperatură cald/rece.

NPCL23312

Mașină formare figurine

•	Ideale pentru crearea figurinelor din ciocolată pentru 
evenimente speciale (nunți, botezuri etc.) și sărbători 
(Ouă de Paște, Iepurași, Moș Crăciun etc.);
•	Distribuția uniformă a ciocolatei;
•	Viteza reglabilă a brațelor rotative;
•	Matrițele sunt supuse unei mișcări vibratoare 
cu comandă separate;
•	Fixarea matrițelor se realizează cu ajutorul unui sistem 
magnetic;
•	Confecționată integral din oțel inoxidabil.

NPCL23313

Mașină pentru acoperire cu ciocolată

•	Potrivită pentru producții mici/medii, ideală pentru 
acoperirea cu ciocolată a migdalelor, alunelor, cafelei, 
orezului umflat și a altor produse diverse;
•	Mașina este echipată cu o pompă de căldură, pentru a 
dezvolta aer cald/rece: aerul cald utilizat pentru mărirea 
produsului în faza de acoperire, iar aerul rece pentru 
netezire, lustruire și curățare finală;
•	Temperatura, viteza și direcția de rotație a bolului pot fi 
setate de pe panoul de comandă cu ecran tactil.
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NPCL23321

Mașină automată de dozare

•	Este o mașină automată de dozat pentru praline, 
batoane, macarons, eclere și multe altele;
•	Este ușor de curățat și se poate schimba rapid forma; 
•	Posibilitatea de a lucra “Single-Shot” sau “Long-Shot” ;
•	Sistem de dozare cu angrenaje, rezervorul și capul de 
dozare sunt încălzite separat;
•	Panoul cu ecran tactil oferă posibilitatea de a salva 
până la 50 de rețete; 
•	Reglarea manuală a înălțimii bancului.

NPCL23322

Echipamente frigorifice cu umiditate controlată

•	Temperatură uniformă, umiditate controlată prin 
intermediul unui termostat digital cu vizualizare; 
•	Umiditate internă 45-65%; 
•	Ventilație soft, indirectă; 
•	Consum redus de energie chiar la temperaturi externe 
de peste 40°C; 
•	Utilizează materiale și agent frigorific prietenoase 
cu mediul.

NPCL23323

Vitrine pentru prezentare produs

•	Vitrinele CIAM sunt special concepute pentru produse 
de ciocolaterie asigurând păstrarea acestora în condiții 
optime de temperatură și umiditate;
•	Finisajele valoroase realizate manual, alături de înalta 
tehnologie și designul avangardist, combinate cu o 
perfectă optimizare a spaţiului, creează o structură 
funcţională de calitate.



cofetarulistet.ro

Ustensile și accesorii pentru 
profesioniștii în patiserie, cofetărie, 

ciocolaterie, gelaterie



Echipamente 
pentru 
gelaterii



novapan.ro/echipamente/ 
gelaterie
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NPGL23361

Pasteurizatoare

•	 Păstrează intacte caracteristicile organoleptice ale 
produsului datorită sistemului de funcţionare cu 
“bain-marie”, ce permite mixarea la cald a amestecurilor 
cu reglarea temperaturii până la 90°C;
•	Ciclu automat pentru pasteurizare la 85°C sau 65°C; 
•	Ciclu automat păstrare/maturare la +4°C; 
•	Ciclu semiautomat cu reglarea temperaturii și a 
timpului de oprire (pentru echipamentele prevăzute 
cu LCD).

NPGL23362

Echipamente pentru îngheţată artizanală

•	Ușurinţă în exploatare atât pentru gelatierii 
experimentaţi cât și pentru începători;
•	 Ușor de curăţat și întreţinut — setează automat ciclul 
de îngheţare și permit operatorului să aleagă consistenţa 
preparatului, procesează în condiţii bune chiar și 
amestecuri calde de până la 85°C;
•	Modelul Titan poate fi prevăzut cu panou de comandă 
LCD cu posibilităţi de vizualizare a fazelor de lucru, 
selectare reţete, modificare și memorare reţete noi;
•	Modelul Twin, cu pasteurizator inclus, produce 
îngheţată, dar și creme pentru patiserie, spume, șerbet, 
fondue ciocolată, crème brűlée, budincă, sirop, granita, 
sucuri ș.a.m.d.

NPGL23363

Echipamente pentru îngheţată la cornet 
cu 1, 3 sau 5 capete

•	Concepute pentru prepararea îngheţatei soft, în una, 
două sau trei variante de arome (și mix din acestea);
•	Prevăzute cu sistem de control electronic al 
consistenţei amestecului, permiţând și conservarea 
acestuia în cuvă;
•	Grafica atractivă de care se bucură aceste modele 
asigură un impact vizual maxim pentru client, invitându-l 
să guste produsele;
•	Ușurinţă și omogenitate la umplerea cornetelor sau 
cupelor — posibilitatea reglării temperaturii în cuvele de 
păstrare a mixului.
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NPGL23371

Mașină de înghețată Make & Serve 

•	Prepară, păstrează și oferă posibilitatea de a servi 
îngheţata direct din cuvă;
•	Prevăzută cu 2, 4 sau 8 cuve cu funcționare 
independentă pentru o varietate mai mare de arome; 
•	Cuvele sunt protejate cu capace transparente care 
permit urmărirea procesului de preparare;
•	Sistem simplu și eficient de curățare, nu necesită 
legarea la o sursă de apă sau canalizare;
•	Echipamentul poate fi personalizat pentru a a avea 
un aspect atractiv.

NPGL23372

Mașini de banc pentru preparare îngheţată

•	Dotate cu panou de comandă cu touch screen; 
•	Atât prepararea propriu-zisă cât și faza de depozitare 
sunt setate automat de către softul mașinii, prin 
verificarea constanta a temperaturii ambientale și 
a densităţii compoziţiei; 
•	5 niveluri de depozitare sunt disponibile și se pot seta 
oricând în timpul depozitării (de la consistență mai moale 
la cea mai densă).

NPGL23373

Congelatoare cu șoc termic și dulapuri pentru 
conservare

•	Panou de comandă intuitiv; 
•	Materialele din care sunt realizate asigură o durată de 
viață prelungită și garantează o igienă maximă, ventilație 
delicată și temperatură uniformă; 
•	Utilizează materiale și agent frigorific prietenoase 
cu mediul; 
•	Congelatoarele cu șoc termic reduc temperatura în 
miezul produsului în cel mai scurt timp, elimină totodată 
micro-organismele și păstrează intacte prospeţimea 
și aroma alimentelor.





Vitrine de prezentare

•	Designul rafinat, caracterizat de deschiderea 
panoramică din sticlă, cu structură ergonomică, pune 
în valoare produsul și asigură un mod practic de servire;
•	Răcire cu flux dublu de circulaţie a aerului 
și decongelare automată;
•	Geamurile laterale sunt prevăzute cu rezistenţe ce 
previn aburirea geamului; 
•	Tablou de comandă digital.

NPGL23391





Soluții pentru închiderea 
ambalajelor. Unic producător 
în România.

Sursa de informare 
pentru brutari, patiseri, cofetari 
și ciocolatieri.

Echipamente pentru panificaţie, 
patiserie, cofetărie, ciocolaterie, 
gelaterie.

Magazin de accesorii 
și ustensile pentru brutării, 
patiserii și cofetării.

Sunt inimi care dăruiesc. Și inimi 
care primesc. Inimi prinse într-un 
spic. Un spic de inimi.

Reductoare 
și motoreductoare pentru  
orice domeniu de activitate.



Echipamente

(+4) 0268 331 332
(+4) 0742 158 585
novapan@novapan.ro
https://novapan.ro

Call Service

(+4) 0268 310 031
service@novapan.ro
https://novapan.ro

Accesorii 
și ustensile

(+4) 0268 331 133
(+4) 0745 750 020
contact@cofetarulistet.ro
https://cofetarulistet.ro

Clipband și alte 
consumabile

(+4) 0368 427 612
(+4) 0751 114 422
contact@clipband.ro
https://clipband.ro

Reductoare Rossi

(+4) 0368 427 612
(+4) 0723 323 845
reductoare@novapan.ro
https://reductoare-rossi.ro

NOVA PAN GROUP: Brașov, str. Poienelor nr. 2A; https://novapangroup.ro

Conținutul și imaginile din acest catalog sunt cu titlu de prezentare și nu 
reprezintă o obligație contractualã. Produsele livrate pot să difere de acestea 
în privința aspectului, a culorii sau a accesorizării. Eventualele modificări 
survenite în urma editării acestui catalog nu implică vreo notificare 
prealabilă către beneficiari.


