


Модели  TK 40, 60, 80, 100, 120 (SP4I)
Корпус машины выполнен из окрашенной стали, защитная решетка из нержавейки, верхняя крышка миксера выпол-

нена из специального высокопрочного пластика, движущиеся части из специальной стали. Шестерни редуктора 

изготовлены из никель-хромо-молибденовой стали и работают в масляной бане, что обеспечивает бесперебойную 

работу миксера при больших и длительных нагрузках во время его эксплуатации.

Объем дежи, л. 

Скорости

Уст. Мощность, кВт 

Скорость вращения, об/мин.

Вес, кг 

40, 60, 80,100,120

3

2.2, 3, 7.5, 7.5, 7.5

90 – 417

280, 370, 500, 550, 600

— Защитная решетка имеет систему блокировки.

— Дежа располагается на откатной платформе (для TK40/60-опция).

— Быстрая замена дежи (4 сек.) с автоматическим опусканием (для 

TK40/60-опция).

— Регулируемые по высоте ножки из нержавеющей стали.

— Панель управления миксера имеет таймер с цифровым дисплеем для 

установки времени замеса.

— Регулировка скорости рабочего органа осуществляется плавно 

с панели управления при помощи кнопок «+» и «-»,не останавливая 

работы миксера.

— Для моделей модификации SP - миксер имеет 3 фиксированные 

скорости с переключением при помощи кнопок «1», «2», «3», не 

останавливая вращения рабочего органа.

Планетарные миксера фирмы 

«Tekno Stamap»

Модели C–LINE 10, 20, 40, 60

Корпус машины выполнен из окрашенной стали. Защитная крышка из прозрачного пластика, верхняя 

крышка миксера выполнена из специального высокопрочного пластика. Движущиеся части из специаль-

ной стали. Шестерни из никель-хромо-молибденовой стали в сплаве с конструкционным чугуном в масля-

ной бане обеспечивают бесперебойную работу миксера при больших 

и длительных нагрузках во время его эксплуатации.

— Защитная решетка имеет систему блокировки (при ее

      поднятии машина останавливается).

— Панель управления имеет таймер и переключатель для

      выбора скорости.

— Ручное опускание дежи. 

— Скорость, от 100 до 415 оборотов в минуту.

Объем дежи, л. 

Скорости 

Габаритные размеры, мм

Вес, кг 

Уст. Мощность, кВт 

Кол-во месильных органов

10/20/40/60

3

815х450х660

815х450х660

1400х590х870

1480х670х870

100/105/200/240

0,5/0,75/2,2/3

3



 

СПИРАЛЬНЫЕ  

ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ  

МАШИНЫ  С 
ФИКСИРОВАННОЙ  

ДЕЖОЙ (Италия)  

   

ɋЕɊИə  IRIS  

Ɍɟɫɬɨɦɟɫɢɥɶɧɚɹ ɦɚɲɢɧɚ ɩɪɟɞɧɚɡɧɚɱɟɧɚ ɞɥɹ ɥɸɛɨɝɨ ɜɢɞɚ ɬɟɫɬɚ 

(ɯɥɟɛɨɛɭɥɨɱɧɨɝɨ, ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɤɨɝɨ). Ȼɟɡɭɩɪɟɱɧɨ ɩɨɞɯɨɞɢɬ ɞɥɹ ɩɟɤɚɪɟɧ, 
ɫɭɩɟɪɦɚɪɤɟɬɨɜ, ɩɢɰɰɟɪɢɣ, ɪɟɫɬɨɪɚɧɨɜ. ɇɨɜɚɹ ɪɟ    ɦɟɧɧɚɹ ɩɟɪɟɞɚɱɚ ɫ 

ɬɪɚɩɟɰɢɟɜɢɞɧɨɣ ɮɨɪɦɨɣ ɛɚɪɚɛɚɧɚ ɫ ɤɨɧɬɪɩɪɢɜɨɞɨɦ. ɋɬɚɧɢɧɚ ɢɡɝɨ     ɬɨɜɥɟɧɚ ɢɡ 

ɦɟɬɚɥɥɚ . ɉɚɧɟɥɶ ɭɩɪɚɜɥɟɧɢɹ ɰɢɮɪɨɜɚɹ ɫ ɷɥɟɤɬɪɨɦɟɯɚɧɢɱɟɫɤɨɣ ɡɚɳɢɬɧɨɣ 

ɛɥɨɤɢɪɨɜɤɨɣ. Кɨɧɫɬɪɭɤɰɢɹ ɡɚɳɢɬɵ ɞɟɠɢ      ɦɨɠɟɬ ɛɵɬɶ ɥɢɛɨ ɦɟɬɚɥɥɢɱɟɫɤɚɹ ɫɟɬɤɚ 

ɢɡ ɧɟɪɠɚɜɟɸɳɟɣ ɫɬɚɥɢ, ɥɢɛɨ  ɤɨɪɩɭɫɧɨɟ ɩɨɤɪɵɬɢɟ. 
 

        

 

 

 

 

 

 

 

ɋЕɊИə FB 

Ƚɚɦɦɚ ɫɩɢɪɚɥɶɧɵɯ ɬɟɫɬɨɦɟɫɨɜ ɫ ɮɢɤɫɢɪɨɜɚɧɧɨɣ ɞɟɠɨɣ ɫɟɪɢɢ    FB    ɫɨɫɬɨɢɬ ɢɡ 

7 ɦɨɞɟɥɟɣ ɫ ɜɦɟɫɬɢɦɨɫɬɶɸ ɞɟɠɢ ɨɬ 80 ɞɨ 300 ɤɝ ɬɟɫɬɚ.      Ɉɞɧɨɪɨɞɧɨɫɬɶ ɫɦɟɫɢ, 
ɤɨɪɨɬɤɨɟ ɜɪɟɦɹ ɫɦɟɲɢɜɚɧɢɹ, ɧɚɫɵɳɟɧɢɟ ɤɢɫɥɨɪɨɞɨɦ ɨɛɟɫɩɟɱɢɜɚɟɬɫɹ 
ɧɚɥɢɱɢɟɦ ɞɜɭɯ ɫɤɨɪɨɫɬɟɣ ɪɚɛɨɱɟɝɨ ɨɪɝɚɧɚ ɢ    ɞɟɠɢ.    ɉɚɧɟɥɶ ɭɩɪɚɜɥɟɧɢɹ 
ɷɥɟɤɬɪɨɦɟɯɚɧɢɱɟɫɤɨɝɨ ɬɢɩɚ ɢɦɟɟɬ 2 ɬɚɣɦɟɪɚ ɫ ɰɢɮɪɨɜɵɦɢ ɞɢɫɩɥɟɹɦɢ ɞɥɹ 
ɡɚɞɚɧɢɹ ɜɪɟɦɟɧɢ ɪɚɛɨɬɵ ɧɚ ɤɚɠɞɨɣ ɫɤɨɪɨɫɬɢ. ɂɦɟɟɬɫɹ ɩɟɪɟɤɥɸɱɚɬɟɥɶ 

ɫɤɨɪɨɫɬɟɣ ɞɥɹ ɪɚɛɨɬɵ ɜ ɪɭɱɧɨɦ ɪɟɠɢɦɟ ɢ ɤɧɨɩɤɚ ɞɨɜɨɪɨɬɚ ɞɟɠɢ ɞɥɹ 
ɩɪɨɫɬɨɝɨ ɢɡɜɥɟɱɟɧɢɹ ɝɨɬɨɜɨɣ ɫɦɟɫɢ.   Ȼɟɫɲɭɦɧɚɹ, ɧɚɞɟɠɧɚɹ ɢ ɦɨɳɧɚɹ 
ɬɪɚɧɫɦɢɫɫɢɹ.  Еɫɬɶ ɜɨɡɦɨɠɧɨɫɬɶ ɢɡɦɟɧɟɧɢɹ ɧɚɩɪɚɜɥɟɧɢɹ ɜɪɚɳɟɧɢɹ ɞɟɠɢ ɧɚ 

ɦɚɥɟɧɶɤɨɣ ɫɤɨɪɨɫɬɢ.  ȼɫɟ ɱɚɫɬɢ, ɤɨɧɬɚɤɬɢɪɭɸɳɢɟ ɫ ɩɪɨɞɭɤɬɚɦɢ 

(ɞɟɠɚ, ɪɚɛɨɱɢɣ ɨɪɝɚɧ, ɡɚɳɢɬɧɚɹ ɪɟɲɟɬɤɚ), ɢɡɝɨɬɨɜɥɟɧɵ ɢɡ ɧɟɪɠɚɜɟɸɳɟɣ 

ɫɬɚɥɢ. ɉɨ ɡɚɹɜɤɟ, ɞɥɹ ɨɫɨɛɨ ɩ ɥɨɬɧɵɯ ɫɦɟɫɟɣ, ɦɨɠɟɬ ɛɵɬɶ ɢɡɝɨɬɨɜɥɟɧɚ ɫ 

ɭɫɢɥɟɧɧɵɦ ɞɜɢɝɚɬɟɥɟɦ. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ɇɨɞɟɥɶ Ɂɚɝɪɭɡɤɚ, ɤɝ Ɉɛɴɟɦ 

ɞɟɠɢ 

Ƚɚɛɚɪɢɬɵ, ɫɦ ȼɪɚɳɟɧɢɟ 

ɦɟɫɢɥɶɧɨɝɨ 

ɨɪɝɚɧɚ 

Ɇɨɳ - 

ɧɨɫɬɶ 
Ɇɚɫɫɚ 

ɦɚɤɫ ɦɢɧ ɥɢɬɪɨɜ A B H RPM kW ɤɝ 

Iris 30 20 45 57 90 110 100/200 1.9 200 

Iris 40 27 60 57 90 120 100/200 1.9 210 

Iris 60 40 100 64 101 139 100/200 4.6 330 

Iris 80 50 132 75 120 145 100/200 4.6 410 

Iris 100 65 156 75 120 145 100/200 5.7 410 

Iris 130 80 200 85 140 152 100/200 6.9 580 

Iris 160 100  258 96 160 160 100/200 8.5 740 

Iris 200 125  290 96 160 160 100/200 8.5 740 

Iris 250 160 360 105 163 160 100/200 9.7 790 

Iris 300 190 430 113 173 166 100/200 12.5 840 23 

 17  

Ɇɨɞ. Ɇɭɤɚ 

ɤɝ 

Ɍɟɫɬɨ 

ɤɝ 

Ɇin/ 

Ɇɚɯ  

Ɉɛɴɟɦ 

ɥ 

ȼɨɞɚ
ɦɢɧ. 
% 

ɋɤɨɪɨɫɬɶ 

ɜɪɚɳɟɧɢɹ 
ɫɩɢɪɚɥɢ, 
ɨɛ/ɦɢɧ 

ɋɤɨɪɨɫɬɶ 

ɜɪɚɳɟɧɢɹ 
ɞɟɠɢ, 
ɨɛ/ɦɢɧ 

Ɇɨɳ-

ɧɨɫɬɶ 

ɤȼɬ 

ȼɟɫ 

ɤɝ 

Ƚɚɛɚɪɢɬɵ, 
AxBxHxHV, ɫɦ 

80/Ⱥ 50 6/80 132 55 100/200 10/20 4,6 390 74ɯ110ɯ123ɯ83 

100/Ⱥ 65 8/100 156 55 100/200 10/20 5,7 420 74ɯ110ɯ123ɯ89 

130/Ⱥ 80 12/130 200 55 100/200 10/20 7,7 580 85ɯ139ɯ132ɯ89 

160/Ⱥ 100 15/160   100/200 10/20 8,5 690 95ɯ154ɯ140ɯ89 

200/Ⱥ 125 17/200 290 55 100/200 10/20 8,5 700 95ɯ154ɯ140ɯ92 

250/Ⱥ 150 22/250 320 55 100/200 10/20 9,7 800 105ɯ163ɯ140ɯ92 

300/Ⱥ 180 27/300 420 55 100/200 10/20 12,5 850 110ɯ170ɯ140ɯ97 

Уɫиленнɚя веɪɫия 

80/ȺD 50 6/80 132 45 100/200 10/20 5.7 390 74ɯ110ɯ123ɯ83 

100/ȺD 65 8/100 156 55 100/200 10/20 6.4 420 74ɯ110ɯ123ɯ89 

130/ȺD 80 12/130 200 55 100/200 10/20 8.5 580 85ɯ139ɯ132ɯ89 

160/ȺD 100 15/160   100/200 10/20 12.5 690 95ɯ154ɯ140ɯ89 

200/ȺD 125 17/200 290 55 100/200 10/20 12.5 700 95ɯ154ɯ140ɯ92 

250/ȺD 150 22/250 320 55 100/200 10/20 17.2 800 105ɯ163ɯ140ɯ92 

300/ȺD 180 27/300 420 55 100/200 10/20 17.2 850 110ɯ170ɯ140ɯ97 

55 

15
12

20

2

4

6

6

8

240

240 55



 

 

   

Автоматический тестомес с откатной дежой серии  FS  , это машина, 
которая спроектирована для удовлетворения потребителя при 
работе с различными смесями. Примененные при проектировании 
и изготовлении спиральных тестомесов серии   FS     современные 
технологии обеспечивают простоту и безопасность при работе. 
Снабженная 2 таймерами для программирования скоростей 
работы, стандартная версия имеет двойную скорость как для дежи, 
так и для спирали. Это обеспечивает при работе однородность 
смеси, короткое время смешивания, насыщение кислородом. 

 Гидравлическая система автоматически  
управляет периодами подъема и опускания головки и сцеплением 
дежи с основой. Бесшумность работы гарантирована 
прогрессивной сис  темой передач. Панель управления и  
электротехнические компоненты работают под низким 
напряжением 24В, и установлены в отдельном корпусе рядом с 
машиной. Дежа, рабочий инструмент, центральная стойка и 
защитная решетка изготовлены   из нержавеющей стали. По заявке 
панель управления может быть компьютеризирована, основа 
изготовлена из нержавеющей стали и изменены приводы для 
работы с более плотными смесями. Машина отвечает 
действующим требованиям по электричеству, по санитарным 
показателям и по охране труда. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Мод. Му

ка 
кг 

Тесто 
кг 

М in/ 

Мах  

Объем
 л  

Вода, 
мин., 
% 

Скорость 
вращения 
спирали, 
об/мин 

Скорость 
вращения 
дежи, 
об/мин 

Мощность 
кВт  

Вес 
кг 

Габариты, 
AxBxHxHV, см  

160/ES 100 15/160 258 55 100/200 10/20 8.5 1245 95x194x146x86 

200/ES 125 17/200 290 55 100/200 10/20 8.5 1255 95x194x146x90 

250/ES 150 22/250 320 55 100/200 10/20 9.7 1280 105x197x146x88 

300/ES 180 27/300 420 55 100/200 10/20 12.5 1320 113x201x146x93 

Уɫиленнɚя веɪɫия 

160/ESD 100 15/160 258 45 100/200 10/20 12.5 1245 95x194x146x86 

200/ESD 125 17/200 290 45 100/200 10/20 12.5 1255 95x194x146x90 

250/ESD 150 22/250 320 45 100/200 10/20 17.2 1280 105x197x146x88 

300/ESD 180 27/300 420 45 100/200 10/20 17.2 1320 113x201x146x93 

 

СПИРАЛЬНЫЕ  
ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ

МАШИНЫ  С 
ФИКСИРОВАННОЙ 
ДЕЖОЙ (Италия)

ɋЕɊИə
Ɍɟɫɬɨɦɟɫɢɥɶɧɚɹ ɦɚɲɢɧɚ ɩɪɟɞɧɚɡɧɚɱɟɧɚ ɞɥɹ ɥɸɛɨɝɨ ɜɢɞɚ ɬɟɫɬɚ
ɯɥɟɛɨɛɭɥɨɱɧɨɝɨ, ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɤɨɝɨ). Ȼɟɡɭɩɪɟɱɧɨ ɩɨɞɯɨɞɢɬ ɞɥɹ ɩɟɤɚɪɟɧ, 

ɫɭɩɟɪɦɚɪɤɟɬɨɜ, ɩɢɰɰɟɪɢɣ, ɪɟɫɬɨɪɚɧɨɜ. ɇɨɜɚɹ ɪɟ    ɦɟɧɧɚɹ ɩɟɪɟɞɚɱɚ ɫ
ɬɪɚɩɟɰɢɟɜɢɞɧɨɣ ɮɨɪɦɨɣ ɛɚɪɚɛɚɧɚ ɫ ɤɨɧɬɪɩɪɢɜɨɞɨɦ. ɋɬɚɧɢɧɚ ɢɡɝɨ     ɬɨɜɥɟɧɚ ɢɡ
ɦɟɬɚɥɥɚ . ɉɚɧɟɥɶ ɭɩɪɚɜɥɟɧɢɹ ɰɢɮɪɨɜɚɹ ɫ ɷɥɟɤɬɪɨɦɟɯɚɧɢɱɟɫɤɨɣ ɡɚɳɢɬɧɨɣ
ɛɥɨɤɢɪɨɜɤɨɣ. Кɨɧɫɬɪɭɤɰɢɹ ɡɚɳɢɬɵ ɞɟɠɢ     ɦɨɠɟɬ ɛɵɬɶ ɥɢɛɨ ɦɟɬɚɥɥɢɱɟɫɤɚɹ ɫɟɬɤɚ
ɢɡ ɧɟɪɠɚɜɟɸɳɟɣ ɫɬɚɥɢ, ɥɢɛɨ  ɤɨɪɩɭɫɧɨɟ ɩɨɤɪɵɬɢɟ.

ɋЕɊИə 
Ƚɚɦɦɚ ɫɩɢɪɚɥɶɧɵɯ ɬɟɫɬɨɦɟɫɨɜ ɫ ɮɢɤɫɢɪɨɜɚɧɧɨɣ ɞɟɠɨɣ ɫɟɪɢɢ    ɫɨɫɬɨɢɬ ɢɡ

ɦɨɞɟɥɟɣ ɫ ɜɦɟɫɬɢɦɨɫɬɶɸ ɞɟɠɢ ɨɬ 80 ɞɨ 300 ɤɝ ɬɟɫɬɚ.     Ɉɞɧɨɪɨɞɧɨɫɬɶ ɫɦɟɫɢ, 
ɤɨɪɨɬɤɨɟ ɜɪɟɦɹ ɫɦɟɲɢɜɚɧɢɹ, ɧɚɫɵɳɟɧɢɟ ɤɢɫɥɨɪɨɞɨɦ ɨɛɟɫɩɟɱɢɜɚɟɬɫɹ 
ɧɚɥɢɱɢɟɦ ɞɜɭɯ ɫɤɨɪɨɫɬɟɣ ɪɚɛɨɱɟɝɨ ɨɪɝɚɧɚ ɢ    ɞɟɠɢ.   ɉɚɧɟɥɶ ɭɩɪɚɜɥɟɧɢɹ 
ɷɥɟɤɬɪɨɦɟɯɚɧɢɱɟɫɤɨɝɨ ɬɢɩɚ ɢɦɟɟɬ ɬɚɣɦɟɪɚ ɫ ɰɢɮɪɨɜɵɦɢ ɞɢɫɩɥɟɹɦɢ ɞɥɹ 
ɡɚɞɚɧɢɹ ɜɪɟɦɟɧɢ ɪɚɛɨɬɵ ɧɚ ɤɚɠɞɨɣ ɫɤɨɪɨɫɬɢ. ɂɦɟɟɬɫɹ ɩɟɪɟɤɥɸɱɚɬɟɥɶ
ɫɤɨɪɨɫɬɟɣ ɞɥɹ ɪɚɛɨɬɵ ɜ ɪɭɱɧɨɦ ɪɟɠɢɦɟ ɢ ɤɧɨɩɤɚ ɞɨɜɨɪɨɬɚ ɞɟɠɢ ɞɥɹ 
ɩɪɨɫɬɨɝɨ ɢɡɜɥɟɱɟɧɢɹ ɝɨɬɨɜɨɣ ɫɦɟɫɢ.  Ȼɟɫɲɭɦɧɚɹ, ɧɚɞɟɠɧɚɹ ɢ ɦɨɳɧɚɹ 
ɬɪɚɧɫɦɢɫɫɢɹ. Еɫɬɶ ɜɨɡɦɨɠɧɨɫɬɶ ɢɡɦɟɧɟɧɢɹ ɧɚɩɪɚɜɥɟɧɢɹ ɜɪɚɳɟɧɢɹ ɞɟɠɢ ɧɚ
ɦɚɥɟɧɶɤɨɣ ɫɤɨɪɨɫɬɢ.  ȼɫɟ ɱɚɫɬɢ, ɤɨɧɬɚɤɬɢɪɭɸɳɢɟ ɫ ɩɪɨɞɭɤɬɚɦɢ
(ɞɟɠɚ, ɪɚɛɨɱɢɣ ɨɪɝɚɧ, ɡɚɳɢɬɧɚɹ ɪɟɲɟɬɤɚ), ɢɡɝɨɬɨɜɥɟɧɵ ɢɡ ɧɟɪɠɚɜɟɸɳɟɣ
ɫɬɚɥɢ. ɉɨ ɡɚɹɜɤɟ, ɞɥɹ ɨɫɨɛɨ ɩ ɥɨɬɧɵɯ ɫɦɟɫɟɣ, ɦɨɠɟɬ ɛɵɬɶ ɢɡɝɨɬɨɜɥɟɧɚ ɫ
ɭɫɢɥɟɧɧɵɦ ɞɜɢɝɚɬɟɥɟɦ.

Ɇɨɞɟɥɶ Ɂɚɝɪɭɡɤɚ, ɤɝ Ɉɛɴɟɦ
ɞɟɠɢ

Ƚɚɛɚɪɢɬɵ, ɫɦ ȼɪɚɳɟɧɢɟ
ɦɟɫɢɥɶɧɨɝɨ

ɨɪɝɚɧɚ

Ɇɨɳ
ɧɨɫɬɶ

Ɇɚɫɫɚ

ɦɚɤɫ ɦɢɧ ɥɢɬɪɨɜ ɤɝ
3 .

.
3 . 33

3 .
.

3 .
.
.

3 3 .
3 3 3 3 .23

Ɇɨɞ. Ɇɭɤɚ
ɤɝ

Ɍɟɫɬɨ
ɤɝ
Ɇ
Ɇɚɯ

Ɉɛɴɟɦ
ɥ

ȼɨɞɚ
ɦɢɧ.

ɋɤɨɪɨɫɬɶ
ɜɪɚɳɟɧɢɹ 
ɫɩɢɪɚɥɢ,
ɨɛ ɦɢɧ

ɋɤɨɪɨɫɬɶ
ɜɪɚɳɟɧɢɹ 
ɞɟɠɢ,
ɨɛ ɦɢɧ

Ɇɨɳ
ɧɨɫɬɶ
ɤȼɬ

ȼɟɫ
ɤɝ

Ƚɚɛɚɪɢɬɵ,
, ɫɦ

Ⱥ 3 , 3 ɯ ɯ 3ɯ 3
Ⱥ , ɯ ɯ 3ɯ

3 Ⱥ 3 , ɯ 3 ɯ 3 ɯ
Ⱥ , ɯ ɯ ɯ
Ⱥ , ɯ ɯ ɯ
Ⱥ 3 , ɯ 3ɯ ɯ

3 Ⱥ 3 , ɯ ɯ ɯ
Уɫиленнɚя веɪɫия

Ⱥ 3 . 3 ɯ ɯ 3ɯ 3
Ⱥ . ɯ ɯ 3ɯ

3 Ⱥ 3 . ɯ 3 ɯ 3 ɯ
Ⱥ . ɯ ɯ ɯ
Ⱥ . ɯ ɯ ɯ
Ⱥ 3 . ɯ 3ɯ ɯ

3 Ⱥ 3 . ɯ ɯ ɯ



Усиленная сварная чугунная стальная структура, поглощающая вибрацию. 

Дежа и месильный орган тестомеса изготовлены из нержавеющей стали. 

Дежа с отдельным редукторным мотором. 

Полная автоматическая программа работ, с памятью на 20 рецептов. 

Две скорости дежи и две скорости спиральной лопасти 

Включение реверса дежи или месильного органа на первой и второй скоростях 

Два мотора отдельно для дежи и отдельно для спиральной лопасти 

Низкое электрическое напряжение 

Округлый центральный нож для лучшего образования однородности, не разрывает клейковину теста   

при интенсивном замесе теста, увеличивается эластичность массы, а так же уменьшает нагрев теста. 

Спиральные тестомесильные машины 

фирмы Bianchi Rapida (Италия)

Спиральная тестомесильная машина 

с системой самоопрокидывания дежи.

 

Уникальность данной машины это возможность опрокидывать тесто 

с одной машины на стол (в дежу на 330 литров), либо опрокидывать 

тесто в делитель. Так как высота опрокидывания легко перенастраи-

вается можно опрокидывать тесто в два делителя стоящих по бокам 

тестомесильной машины.

Мɨɞɟɥɶ Вɦɟɫɬиɦɨɫɬɶ (ɬɟɫɬɨ) Вɦɟɫɬиɦɨɫɬɶ (ɦɭɤɚ) Мɨщɧɨɫɬɶ Вɟɫ Шиɪиɧɚ/ɝɥɭɛиɧɚ 
/ɜɵɫɨɬɚ 

 
Кɝ. max    Кɝ. max  ɤВɬ Кɝ. ɦɦ 

SPR-75 A      120 75 3,3/7,1 1640 1970х1670х3050/2355 

SPR-100 A      150 100 5/7,8 1700 1970х1700х3050/2355 

SPR-125 A     200 125 5/7,8 1710 1970х1710х3050/2355 

SPR-150 A      250 150 5,7/9,1 1770 1970х1770х3050/2355 

 



Спиральная тестомесильная машина с подкатной дежой.
 

При гидравлическом подъеме вверх 

одновременно месильный орган про-

ворачивается в обратном направле-

нии, скидывая тесто и не перегружая 

подъемные механизмы.

Спиральная тестомесильная машины с фиксированной дежой.
 

Тестомес со стационарной дежой удобен для небольших 

производств, пекарен, кондитерских цехов. Выгрузка 

теста происходит вручную. Для удобства выгрузки есть 

реверс дежи. Пекарь не наклоняясь может легко переки-

нуть тесто на стол для дальнейшей разделке и формовки.

Мɨɞɟɥɶ Вɦɟɫɬиɦɨɫɬɶ (ɬɟɫɬɨ) Вɦɟɫɬиɦɨɫɬɶ (ɦɭɤɚ) Мɨщɧɨɫɬɶ Вɟɫ Шиɪиɧɚ/ɝɥɭɛиɧɚ 
/ɜɵɫɨɬɚ 

 
Кɝ. max    Кɝ. max  ɤВɬ Кɝ. ɦɦ 

SPR-30 50 30 4,5/7,8 700 920x 1330x1400 

SPR-50 75 75 4,5/7,8 710 920x 1330x1400 

SPR-75 120 120 5,3/9,6 750 1030x 1430x1400 

SPR-100 150 150 5,3/9,6 750 1030x1430x1400 

SPR-125 200 1200 5,3/9,6 750 1030x1430x1400 

SPR-150 250 250 5,3/9,6 750 1030x1430x1400 

 

Мɨɞɟɥɶ Вɦɟɫɬиɦɨɫɬɶ (ɬɟɫɬɨ) Вɦɟɫɬиɦɨɫɬɶ (ɦɭɤɚ) Мɨщɧɨɫɬɶ Вɟɫ Шиɪиɧɚ/ɝɥɭɛиɧɚ 
/ɜɵɫɨɬɚ 

 
Кɝ. max    Кɝ. max  ɤВɬ Кɝ. ɦɦ 

SPR-100 Е      150 100 4,4/7,3 1130 920х1650х1740 

SPR-125 Е       200 125 4,4/7,3 1160 920х1650х1740 

SPR-150 Е         250 150 5,2/9,2 1300 1030х1760х1740 

SPR-200 Е         300 200 6,6/11,7 1550 1140х1870х1740 

 

Мɨɞɟɥɶ Вɦɟɫɬиɦɨɫɬɶ ɬɟɫɬɨ Вɦɟɫɬиɦɨɫɬɶ ɦɭɤɚ Мɨщɧɨɫɬɶ Вɟɫ Шиɪиɧɚ ɝɥɭɛиɧɚ
ɜɵɫɨɬɚ

Кɝ Кɝ ɤВɬ Кɝ ɦɦ

х х

х х

х х

х х



  Мɨɞɟɥɶ Вɦɟɫɬиɦɨɫɬɶ (ɬɟɫɬɨ) Мɨщɧɨɫɬɶ Вɟɫ Шиɪиɧɚ/ɝɥɭɛиɧɚ 
/ɜɵɫɨɬɚ 

 
Кɝ. max    ɤВɬ Кɝ. ɦɦ 

IT-40 40/50 1,1/1,5 290 720x 740x1500 

IT-60 60/70 1,5/2,2 520 800x 930x1550 

IT-80 80/90 1,5/2,2 540 800x1000x1600 

IT-120 120/130 1,8/3,1 810 920x1130x1800 

IT-150 150/160 1,8/3,1 820 920x1130x1800 

 

Вилочная тестомесительная машина. 

Ɇɨɞɟɥɶ ȼɦɟɫɬɢɦɨɫɬɶ (ɬɟɫɬɨ) Ɇɨɳɧɨɫɬɶ ȼɟɫ 
Шɢɪɢɧɚ/ɝɥɭɛɢɧɚ 

/ɜɵɫɨɬɚ 

 
Кɝ. max ɤȼɬ Кɝ. ɦɦ 

FORC-80 80/90 1,8/2,7 340 780x 1130x1140 

FORC-120 120/130 1,8/2,7 395 870x 1250x1140 

FORC-150 150/170 2,8/3,7 560 940x 1360x1330 

FORC-200 200/220 2,8/3,7 630 1030x 1450x1330 

FORC-250 250/270 2,8/3,7 670 1050x 1500x1330 

FORC-300 300/320 2,8/3,7 720 1140x 1580x13300 

 

Двуручная тестомесильная машина. 



Mодель Z-образными лопастями

Этот многоцелевой двухскоростной тестомес подходит для всех видов теста, для печенья, пряников и т.д. 

Рабочий орган тестомеса имеет форму, позволяющий достичь быстрого смешивания ингредиентов. Произ-

водительность продукции зависит от рецептуры так же, как и от уровня автоматизации системы подачи. 

Основание и боковые панели тестомеса изготовлены из нержавеющей стали. Опракидывающаеся дежа 

для теста изготовлена из нержавеющей стали и оборудована гидравлической системой опрокидывания 

для  разгрузки теста. Дежа может быть остановлена в любой промежуточной позиции для ручной загрузки 

или дозагрузки ингредиентов. Вся поверхность, имеющая  контакт с пищевыми продуктами, изготовлена 

из нержавеющей стали. Качественное исполнение механической части позволяет полностью очищать 

Тестомесильные машины

фирмы «LASER»

дежу при разгрузке.

Выгрузка теста происходит автоматически. Машина 

имеет блок управления, защитную блокировку, 

привод опрокидывания и возврат дежи. Высокая 

надежность механической и электрической части.

Тестомес состоит из:

— двухскоростного электродвигателя с редукцион-

     ной передачей, масляно-инерционными 

     передачами;

— фиксируемой пыленепроницаемой крышки,

      находящейся в верхней части  дежи с опорами для

      автоматической подачи теста в машину;

— независимой электрической контрольной короб-

      ки для автоматического и полного контроля

      машины;

— рабочий орган миксера полностью изготовлен

      из нержавеющей стали.

Емкость дежи, л

Замес, кг

Скорость, об./мин

Габариты, мм

Мощность, кВт

Вес, кг 

200

120

35/70

1120x820x1560

4,4-5,5

1800

500

250

35/70

2100x1200x2050

14-22

4000

ZM 200 ZM 500

Мɨɞɟɥɶ Вɦɟɫɬиɦɨɫɬɶ ɬɟɫɬɨ Мɨщɧɨɫɬɶ Вɟɫ Шиɪиɧɚ ɝɥɭɛиɧɚ
ɜɵɫɨɬɚ

Кɝ ɤВɬ Кɝ ɦɦ

Ɇɨɞɟɥɶ ȼɦɟɫɬɢɦɨɫɬɶ ɬɟɫɬɨ Ɇɨɳɧɨɫɬɶ ȼɟɫ Шɢɪɢɧɚ ɝɥɭɛɢɧɚ
ɜɵɫɨɬɚ

Кɝ ɤȼɬ Кɝ ɦɦ



Силосные бункеры из высокопрочной ткани «TREVIRA»
Предназначены для хранения пищевых порошков. Верхняя часть бункера служит фильтром, несущая 

конструкция из оцинкованной стали состоит из взаимосвязанных соединений, внизу бункера располо-

жен вибрирующий конус для равномерной выгрузки муки.

Внутренний силосный бункер из алюминия или нержавеющей стали
Предназначены для хранения пищевых порошков. Бункер укомплектован аэрирующим каналом, что 

гарантирует оптимальное насыщение пищевых порошков кислородом и сохранение их сыпучести. 

Бункер может быть изготовлен различных размеров и форм в зависимости от места его установки и 

потребностей заказчика: от 0,5 м3 до 50м3, от 0,3-х до 30 тонн.

Дозирующее устройство
Предназначено для подачи муки из силоса в тесто-

мес. Передача сыпучих продуктов от точки погрузки 

до точки производства обычно осуществляется с 

помощью безвоздушной системы. Пневматическая 

система позволяет транспортировать большой объем 

продукции на относительно большие расстояния и 

высоты, а также осуществлять передачу продукции на 

разные уровни здания.

Силосные системы, фирмы «B&B Impianti Silos»

Высокопрочная, мембранная, водонепрони-

цаемая ткань «TREVIRA» гарантирует опти-

мальное насыщение пищевых порошков 

кислородом и сохранит их сыпучесть. 

Силосы изготавливаются в разных размерах 

и объемах от 5 м3 до 50м3, от 3-х до 30 тонн.



Волюметрический тестоделитель, модель «SPV»

Тестоделительная машина предназначена для деления теста на заготовки заданной массы в условиях 

интенсивной эксплуатации при производстве хлеба, хлебобулочных, в том числе мелкоштучных изделий. 

Конический тестоокруглитель модели «АС»

Тестоокруглитель серии АС отвечает самым современным требованиям и предназначен для округления 

тестовых заготовок. Порции теста после округления могут использоваться как конечная форма, либо 

как заготовка для дальнейшего формообразования.Возможна совместная работа тестоокруглителя с 

автоматическим тестоделителем.

Объем дежи, л. 

Скорости 

Габаритные размеры, мм

Вес, кг 

Уст. Мощность, кВт 

Кол-во месильных органов

80/100/120

3

1680х940х1100

1800х940х1100

1900х940х1100

500/550/600

5,5/7,5/7,5

3

Производительность, шт/час

Вес заготовок, гр

Габаритные размеры, мм

Вес, кг 

Уст. Мощность, кВт 

2400

25 – 1300

175х73х146

175х73х146

700

1,5

Машины, фирмы “LOGIUDICE FORNI”

Обеспечивает высокую точность «бережного» 

деления теста, приготовленного с использованием 

безопарных, опарных и ускоренных технологий те-

стоприготовления. Бункер из нержавеющей стали.



 

                                                             ТЕСТОДЕЛИТЕЛЬ - 

ОКРУГЛИТЕЛЬ  

СЕРИИ SA И SAA (автом.) 

(Италия) 
  Тестоделитель – округлитель предназначен для деления и 

последующего округления теста и незаменим при 
производстве хлеба и хлебобулочных  изделий. Тестоделитель    -
округлитель поставляется в двух модификациях: 
полуавтоматический ( SA ) и автоматический ( SAA ). В 
зависимости от модификации тесто делится на 22, 30 или 36 
кусков.  

 
 
 
 
 
 

 
 

ВАКУУМНЫЙ  ТЕСТОДЕЛИТЕЛЬ  СЕРИИ SVP  (Италия)
 

Тестоделитель серии  SVP   предназначен для 
порционного деления по объемному принципу. 
Масса заготовки регулируется без остановки машины
в процессе работы. 
Производительность машины от 900 до 2700 
порций в час. Благодаря регулируемому по высоте 
ленточному транспортеру, тестоделитель легко 
стыкуется с округлителем.  

Конструкция машины из окрашенной стали. 
Цилиндры из специального алюминия. Принудительная 
механическая смазка с системой циркуляции и 
фильтрации позволяет минимизировать расход масла. 

Модель Мощно сть, кВт  
Масса 

деления, г  
Вместимость дежи, 

кг  
Производитель  

ность, шт/ч  
SVP 1  1,5 50 – 600 60 900-2700 
SVP 2  1,5 80 – 1000 60 900-2700 
SVP 3  1,5 100 – 1250 60 900-2700 

 

КОНИЧЕСКИЙ ТЕСТООКРУГЛИТЕЛЬ СЕРИИ AC  (Италия)  
 

 Тестоокруглитель серии  AC  отвечае   т самым 
современным требованиям и предназначен для 
округления тестовых заготовок. Порции теста после 
округления могут использоваться как конечная 
форма, либо как заготовка для дальнейшего 
формообразования. Возможна совместная работа 
тестоокруглителя с авто матическим тестоделителем. 
В зависимости от модели вес куска может быть от 
100 до 3500 г. 

 

Модель 
Мощность, 

кВт  
Количество 

кусков  
Вес куска, г  Вес, кг  

SA 2 2 0.75 22 65-180 300 
SA 30M  0.75 30 45-135 300 

SA 30  0.75 30 35-100 300 
SA 36  0.75 36 20-75 300 

SAA 22  1.5 22 65-180 325 
SAA 30M  1.5 30 45-135 325 

SAA 30  1.5 30 35-100 325 
SAA 36  1.5 36 20-75 325 



 

      
 

 
          
Т ЕСТОЗАКАТОЧНАЯ МАШИНА  серии  F 1 (Италия)  

 
Тестозакаточная машина предназначена 
для обработки твердого и мягкого теста 
при производстве хлебобулочных 
изделий. Максимальная длина тестовой 
заготовки до 550 мм.  

        
 

 
 
 

Модель 
Мощность, 

кВт  
Кол-во 
валов 

Вес, 
кг 

F1/2 1.1 2 280 

F1/4 1.5 4 320 

 

     
ЗАКАТОЧНАЯ МАШИНА ДЛЯ БАГЕТОВ  серии FLB  

(Италия).  
 

    
Машина предназначена для формования 
багетов и небольших продолговатых 
хлебобулочных изделий с весом от 100 до 
1300 г. 
Удлинение происходит при прохождении 
заготовок между двумя, вращающимися с 
разной скоростью и в разных направлениях, 
фетровыми лентами. 

     
  
 
 

 
 

 

Модель Мощность, кВт  Вес, кг  

FLB  0.75 280 



 ТЕСТОДЕЛИТЕЛИ (Италия). 
 

 
 

ТЕСТОДЕЛИТЕЛЬ  серии DE   
(шестиугольная форма)  

 
Машины этой серии предназначены для деления теста для  
мелкоштучного производства. Структура изготовлена из  
окрашенной стали. Дежа и ножи из нержавеющей стали 18/10.  
Прессы из пищевого нейлона, кнопка очищения ножей 
 Мод. DEA - АВТОМАТИЧЕСКИЙ ТЕСТОДЕЛИТЕЛЬ  

Время прессования регулируется при помощи  
PLC, рабочий цикл прессования, резка и открытие  
крышки автоматические. 

Мод. DES -  ПОЛУАВТОМАТИЧЕСКИЙ ТЕСТОДЕЛИТЕЛЬ  
Рабочий цикл прессования и резки приводятся в действие 
 с помощью кнопки, ручное открытие крышки.  
Для нежного теста. 

Мод. DEM - РУЧНОЙ ТЕСТОДЕЛИТЕЛЬ  
 
 DEA1985  

DES1985  
DEA3757  
DES3757  

DEA3762  
DES3762  

DEM1985  DEM3757  DEM3762  

Кол-во делений 19 37 37 19 37 37 
Вес, г  90-300 30-130 40-150 90-300 30-130 40-150 
Шестиугольник 85х70h 57x70h 62x70h 85x70h 57x70h 62x70h 
Вместимость 6 4.8 5.5 6 4.8 5.5 
Вес, кг  240 245 245 220 225 225 
Мощность, кВт  0.75 0.75 0.75 Ручная Ручная Ручная 

 
ТЕСТОДЕЛИТЕЛЬ – ОКРУГЛИТЕЛЬ серий R ,RE ,REX  
 
Машины предназначены для деления и округления тестовых 
 заготовок мелкокусковых изделий.  
Серия R Полуавтоматическая. Рабочий цикл, прессование, резка и  
округление (моторизованная колеблющаяся тарелка) приводятся в  
действие рычагами. 
Серия RE PLUS  - ¾ автоматическая.  Автоматические рабочий цикл,  
прессование и резка, округление (моторизованная колеблющаяся тарелка)  
приводится в действие рычагом. Регулировка резки под давлением. 
Серия REX PLUS автоматическая. Полностью автоматические рабочий 
 цикл, прессование, резка и округление. Регулировка резки под давление. 
 Поршень подъема округлителя регулируется PLC.  
 
Техническая 
характеристика 

R 15 (полуавт.)  
RE 15(3/4 автомат.) 
REX 15 (автоматич.) 

R 22 (полуавт.)  
RE 22(3/4 автомат.) 
REX 22 (автоматич.) 

R 30 (полуавт.)  
RE 30(3/4 автомат.) 
REX 30 (автоматич.) 

Количество делений 15 22 30 
Вес, г  80-260 50-180 40-135 
Вместимость, кг  4 4 4 
Открытие 70 70 70 
Вес, кг  360 360 360 
Установленная мощность R15 – 0.55кВт  

RE 15 3/4, REX  
– 0.75 кВт  

R22 – 0.55кВт  
RE 22 3/4, REX  
– 0.75 кВт  

R30 – 0.55кВт  
RE 30 3/4, REX 30 
– 0.75 кВт  

 



Тестоделительная машина, модель С-581

Тестоделительная машина предназначена для деления теста на заготовки заданной массы в условиях 

интенсивной эксплуатации при производстве хлеба, хлебобулочных, в том числе мелкоштучных изделий. 

Формовочная машина для батонов, модель F 310

Формовочная машина предназначена для формования батонных изделий, идеально подходит для хлебо-

пекарных производств средней и малой мощности. Эта модель машины специально предназначена для 

Машины, фирмы «DELL’ORO»

Обеспечивает высокую точность «бережного» 

деления теста, приготовленного с использованием 

безопарных, опарных и ускоренных технологий 

тестоприготовления.

Бункер из нержавеющей стали объемом 150 кг.

Машина дополнена функцией округления, тем 

самым в ней совмещаются две технологические 

стадии: деление и округление.

формовки французских багетов, батонов и рогаликов.

Корпус машины выполнен из окрашенной стали. 

Раскаточные тефлоновые валики предотвращают 

прилипание теста. Регулируемые зазоры валков 

обеспечивают желаемый размер заготовок. Конструк-

тивные особенности машины позволяют получать 

идеально гладкую поверхность заготовки. Формовоч-

ная машина проста в эксплуатации и легка в очистке. 

Макс. длина батона, мм

Вес заготовок, гр

Габаритные размеры, мм

Вес, кг 

Мощность, кВт 

780

50 – 1500

1000х7100х1450

190

0,55

Производительность, шт./час

Вес заготовок, гр

Габаритные размеры, мм

Вес, кг 

до 2400

100 – 1000

730х1750х1400

450



Модель «F4»
Тестозакаточные машины используются в комплекте с делительными и округлительными машинами в 

линиях для производства хлебобулочных изделий и служат для придания кускам теста цилиндрической 

формы. Тестовая заготовка проходит между четырьмя раскатывающими валками (длина 1-й пары валков 

250мм, длина 2-й пары - 650мм), затем закатывается при помощи металлической сетки и окончательно 

формуется, проходя под прижимной пластиной.

В машине мод. “F4” формование батона происходит за счет движения заготовки между движущимся кон-

вейером и неподвижной формующей плитой. Плита имеет фторопластовые вставки, предотвращающие 

прилипание батона. Наличие специальных ограничительных планок, формирующих край батона, позво-

ляет контролировать изделие по длине. 

Данная модель позволяет изготовить как стандартный батон длиной 30-40 см, так и багет длиной до 75 см.  

Боковые ограничители, формирующие края заготовки. Стальной окрашенный корпус.

Используя данное оборудование, производитель получает: 

— качественные готовые изделия; 

— ассортимент, который может насчитывать более 20 наименований; 

— бесперебойность работы  при круглосуточном режиме; 

— долговечность при надлежащем уходе и техническом обслуживании.

Тестозакаточная машина

фирмы “SOTTORIVA”

Масса тестовых заготовок, гр

Ширина рабочей поверхности, мм 

Габаритные размеры, мм

Мощность, кВт

Вес, кг 

50 - 2000

500

2100х950х1400

1,1

345



Поршневой тестоделитель
Размеры заготовок регулируются по объему путём вращения маховика, вариатор частоты вращения ре-

гулируется вручную, посредством вращения маховика, бункер вместимостью 80 кг изготовлен из нержа-

веющей стали, встроенный автоматический распылитель регулируется до полного закрытия, выходной 

конвейер приводится в движение отдельным мотором. Стандартная конфигурация предусматривает 

поставку машины с коротким конвейером. По заказу клиента машина может быть оснащена длинным 

конвейером.

Тестоокруглитель серии AS
Машина предназначена для работы с мягким смешанным тестом. Округление теста происходит между 

конусом и вогнутой стенкой спирали с тефлоновым покрытием, что позволяет добиться образования 

заготовок круглой формы. На каждой машине установлено два распылителя муки, регулируемых до пол-

ного закрытия. Этот тестоокруглитель может работать совместно с любым объемным тестоделителем. 

Машина оснащена колесами и блокирующим механизмом.

По требованию клиента тестоокруглитель может быть оборудован:

— конусом с тефлоновым покрытием;

— устройством подачи горячего или горячего и холодного воздуха;

— разгрузочным конвейером.

Шкаф предварительной расстойки
Эти камеры предназначены для расстойки в течение установленного времени круглых заготовок теста 

перед их последующей обработкой. Они просты и удобны в использовании благодаря фронтальному 

расположению блока управления. По дополнительному заказу камера может быть оборудована автома-

тической системой подогрева и увлажнения.

Формовочная машина
Рабочая ширина 500 мм. Эта машина предназначена для изготовления закатанных батонов из крутого 

и смешанного теста. Машина формует заготовки весом от 50 до 2000 гр. Боковая разгрузка батонов. Эта 

машина может быть использована в качестве обычного формующего устройства. Она оснащена тремя 

видами прижимных плит, позволяющими изготовлять батоны желаемой формы.

Автоматизированная линия для 

производства крупных хлебобулочных 

изделий, фирмы «SOTTORIVA»



Тестораскаточные машины

фирмы «Tekno Stamap»

Ширина рабочего стола, мм

Длина транспортеров, мм 

Толщина раскатываемого пласта, мм

Диаметр валком, мм 

500/600

750/1000/1400/1600

0,2 – 35

60

Структура

Автоматическая посыпка мукой 

Автоматическая намотка на скалку

Ширина лента, мм

Ширина стола, мм

Габариты, мм

Открытие цилиндров, мм

Переключение полуавтомат./ручное

Скорость ленты, см/сек

Мощность двигателя, кВт

Вес, кг

Крашеная/нержавеющая сталь (опция)

Опция

Опция

650

1400 + 1400

3317x1110

0,2-55

Кнопкой

От 20 до 85

1,5

270

SMART 6514

Опция

Опция

650

1600 + 1600

3717x1110

0,2-55

Кнопкой

От 20 до 85

1,5

290

SMART 6516

Нержавеющая сталь

Стандартно

Стандартно

650

1400+1600

3600x1115

0,2-55

Кнопкой

От 20 до100

1,5

370

AUTOSMART 6514

Стандартно

Стандартно

650

1600+1800

4000x1115

0,2-55

Кнопкой

От 20 до100

1,5

400

AUTOSMART 6516

Автоматические тестораскаточные машины модели SMART и AUTOSMART

Все тестораскаточные машины серии "SMART" оснащены программируемым логическим контроллером с 

жидкокристаллическим сенсорным дисплеем, который позволяет работать с 50 программами раскатки. 

Каждая программа делится на 5 циклов ламинации. Последовательное программирование машины 

предоставляет возможность установки времени начала и конца цикла раскатки, а также позволяет 

автоматически устанавливать величину зазора между раскаточными валами, в зависимости от требуемой 

толщины теста.

Модель "SMART 6514/6516" — автоматическая 

тестораскаточная машина.

Модель "AUTOSMART 6514/6516" — автоматиче-

ская тестораскаточная машина для крупного 

промышленного производства, изготовленная 

из нержавеющей стали. В стандартной комплек-

тации машины предусмотрена автоматическая 

посыпка мукой и намотка на скалку готового 

теста. Основание машины усиленное.

Полуавтоматические тестораскаточные машины модель LAM/SBL

Тестораскаточная напольная (настольная) машина предназначена для раскатки (ламинирования) слоено-

го, дрожжевого и песочного теста в кондитерских цехах. Корпус машины выполнен из литого алюминия, 

частично  из стальных листов.
Раскаточные валки из хромированной стали осна-

щены скребками из тефлона. Транспортерная лента 

из пищевого полиэстера и полиуретана. Регулиров-

ка толщины раскатки при помощи ручки.



Рабочая система машины «Cannolatrice Automatica» включает резку слоеного теста на полосы, которые 

подаются на цилиндр и сразу автоматически накручиваются на алюминиевые трубки, после этого они 

готовы к выпечке в печи.   Автоматическая система резки и закрутки слоеного теста. 

Накопитель трубочек – держателей,  с автоматической подачей. 

Предлагаются две версии автоматических  машин.   

 «La Cannoncina»
Конструкция машины изготовлена из алюминиевого 

сплава и нержавейки. С 3-мя лентами. 

     Напряжение 220В. 

     Производительность – 28 трубочек в минуту.

     В комплект входит 1000 шт. трубочек. 

«La Gianfranco»
Конструкция машины изготовлена из 

алюминиевого сплава и нержавейки. 

С 3-мя лентами и 3-мя моторами.

    Напряжение 380В, мощность 0,09кВт

    Диаметр трубочек 12/14/16мм, 

    Длина от 90мм до 160мм

   Производительность – 44 трубочек в минуту. 

    В комплект входит 1000 шт. трубочек.

Линия для автоматического производства 

цилиндрических трубочек (Италия)



Посыпка мукой снизу
Количество муки на подсыпку плавно регулируется при помощи инвертора потенциометром.
Ширина посыпки мукой регулируется.
Съёмный бункер для муки.
3-х валковый экструдер теста.
2 вала подачи теста Ø200 мм с рифленым профилем, 1 выходной вал Ø200 мм с гладким профилем.
Переменная толщина теста от 4 до 30 мм.
Электронный вариатор мощностью 1,75 кВт. Переменная скорость 1-5 м/мин.
Бункер объемом 80 дм³ со специальным покрытием PTFE.
Ширина выхода 600 мм.

Входной транспортер мултивала
Ленточный транспортер из полиуретана по нормам FDA.
Ширина ленты 650 мм.
Конструкция из нержавеющей стали.

Вал формирования линии сгиба
Для облегчения сворачивания теста

Экструдер жиров
Состоит из бункера из нержавеющей стали с прессом жиров и системой из 2 шнеков.
Группа выдавливания с профильной пластиной из пластика.
Транспортер подачи брикетов кондитерских жиров.
Толщина выдавливаемого жира регулируется фильерой до 10 мм для ширины 260 мм.
Независимое управление с двигателем мощностью 3 кВт.
Приспособлено для работы с жирами при комнатной температуре.
Производительность до 500 кг жиров в час.

Линия для подготовки слоеного теста

«BLOCK LINE 1F», фирмы

«Alba & Teknoservice»



Транспортер сворачивания
Устройство состоит из 2 независимых лент l=200мм.

2 мотор-редуктора мощностью 0,18 кВт с переменной скоростью и управлением от инвертора.

Широкие возможности по регулировке.

Система предназначена для сворачивания теста в сэндвич.

Максимальная ширина заворачиваемого теста 180 мм.

Продольный габарит 600 мм.

Изготовлен из нержавеющей стали и алюминия.

Корректирующий вал
Вал с автономным приводом, предназначен для калибровки толщины теста.

Регулировка толщины прокатки и плавная регулировка скорости вала при помощи инвертора.

Мультивал
Сателитная секция головки мультивала состоит из 8 валов Ø 60 мм, которые описывают окружность Ø 

250 мм.

Нижний вал Ø 220 мм.

Максимальная рабочая ширина 600 мм.

Конструкция изготовлена из нержавеющей стали и алюминия.

Ручная регулировка поднятия сателлита с индикацией в мм.

Разная скорость у сателлитной головки и нижнего вала.

Транспортер укладки теста
Веерный укладчик для первого слоения теста с электронным управлением и с двигателем мощностью 

0,4 кВт.

Размах укладки легко регулируется.

Число слоений изменяется в зависимости от типа теста от 2 до 10.

Укладчик имеет внутреннее специальное покрытие типа PTFE.

Конструкция изготовлена из нержавеющей стали и алюминия.

Линия для подготовки слоеного теста

«BLOCK LINE 1F»,

фирмы «Alba & Teknoservice»



Модели CROYMAT 3000, 6000, 10 000, 12 000

Идеальная машина для нарезки и формования круассанов, а также нарезки изделий из слоеного и других 

типов теста (мини-пиццы, конвертики, сочники и т.д.)

Модель "CROYMAT 5000" полностью автоматическая. Установка работает без остатков теста. Калибрующее 

устройство плавно регулирует толщину теста до необходимой, предотвращает разрыв тестовой ленты. 

Двухстадийный процесс резания позволяет избежать прилипания теста к штампу. Автоматическая протяж-

ка продукта в процессе заворачивания заготовки треугольной формы. Высокопроизводительная установка 

позволяет с высокой точностью формовать круассаны различной массы при замене роликовых ножей.

Формовочная группа для 

круассанов "CROYMAT", фирмы 

«Tekno Stamap»

Производительность шт/час.:

— в 3 ручья, вес 80-100 г. 

— в 4 ручья, вес 75-85 г.

— в 5 ручьёв, вес 45-65 г.

— в 6 ручьёв, вес 25-45 г.

— в 7 ручьёв, вес 12-25 г.

Мощность двигателя, кВт

Вес, кг

1 800

2 400

3 000

3 600

4 200

2,0

600

Croymat

3000

3 600

4 800

6 000

7 200

8 400

2,5

800

Croymat

6000

4 500

6 000

7 500

9 000

10 500

3,5

900

Croymat

10000

7 200

9 600

12 000

14 400

16 800

5

1 350

Croymat

12000

9 600

12 800

16 000

19 200

22 400

6

1 400

Croymat

12000



Автоматическая установка для производства круассанов с начинкой CROISTAR

CROISTAR — полностью автоматический. Выполнен полностью из нержавеющей стали. Благодаря напольно-

му калибратору машина соединяет теста, плавно регулируя толщину теста, тем самым позволяет работать 

без остатков теста. Автоматическая протяжка продукта в процессе заворачивания заготовки треугольной 

формы. В комплекте один штамп по выбору. Высокопроизводительная установка позволяет с высокой 

точностью формовать круассаны различной массы при замене роликовых ножей.

Производительность: 2 400 штук в час, массой 50-70 грамм, с возможностью увеличения до 4 800 штук в час.

Автоматические установки для производства 

круассанов с начинкой,

фирмы “Alba & Teknoservice”

Автоматическая установка BABY-2800 для производства круассанов

Установка позволяет с высокой точностью формовать круассаны различной массы (при замене нарезающих 

роликов). Резка заготовок происходит в два этапа, что позволяет обеспечить отсутствие обрезков теста и 

прилипания их к режущему штампу. BABY-2800 полностью автоматическая установка. Корпус установки 

выполнен из нержавеющей стали.

Производительность, шт./час

Масса изделия, гр 

Рабочая ширина входного транспортера, мм

Габаритные размеры, мм

Мощность, кВт

1400-2800

60-30

440

1600х1500х1200

1,1



Модель PETITE LINE 3000/4000/5000/6000
Предназначена для производства широкого ассортимента изделий из слоёного, дрожжевого и сахарного 

теста типа: круассаны, конвертики, бантики, язычки, венское печенье, пирожки с различной начинкой и 

т.д. В зависимости от выбранных изделий, линия может оснащаться дополнительными устройствами, 

выбор которых достаточно широк.

Может работать в ручном полуавтоматическом и автоматическом режимах, с компьютерным программ-

ным управлением. Линия изготавливается в виде отдельных модулей и может собираться в зависимости 

от требуемой производительности и ассортимента, а также от имеющихся производственных площадей.

Линия оснащена:

— специальными кронштейнами для хранения валиков;

— скребками для срезания боковых неровностей тестового листа;

— электронной панелью управления PLC Siemens "S 7200", на 4 программы;

— электрической станцией дозирования, состоящей из бункера на 40 л., позволяет дозировать непре-

рывным и точечно-шаговым способом (кремообразные и желейные массы, повидло, мясные и овощные 

фарши). Контроль с помощью инвертора;

— съемным посыпочным устройством муки, бункером с вариатором скорости посыпки;

— электрическим (пневматическим) гильотиновым ножом.

Немаловажная особенность линии "Petite Line", под лентой, где расположена станция нарезки, установле-

ны резиновые валы, что защищает ленту от порезов.

Модульная линия для производства 

кондитерских изделий,

фирмы «Alba & Teknoservice»



 ЦИЛИНДРИЧЕСКИЙ КАЛИБРАТОРУСТРОЙСТВО УВЛАЖНЕНИЯ ПОСЫПКИ  

 ДОЗАТОР ШНЕКОВЫЙ  УКЛАДЧИК НА ПРОТИВЕНЬ



Данная линия предназначена для производства тортовых заготовок, заготовок для пиццы широкого 

ассортимента изделий из слоеного, дрожжевого и сахарного теста. В зависимости от выбранных изделий 

линия может оснащаться дополнительными устройствами, выбор которых достаточно широк: режущие 

ножи различной формы и штамповки для гильотины, прибор посыпки и т.д.

Линия изготавливается в виде отдельных модулей и может собираться в зависимости от требуемой 

производительности и ассортимента, а также от имеющихся производственных площадей.

Машина работает в автоматическом режиме (компьютерное программное управление). Конструкция 

линии выполнена из нержавеющей стали и алюминия. Транспортёрная лента изготовлена из пищевого 

специального прочного к порезам материала.

 1. Посыпка мукой

 2. 3-х валковый экструдер

 3. Транспортер возврата 

      остатков

 4. Лента транспортера

 5. Посыпка мукой

 6. Калибрующий вал

 7. Станция резки

 8. Лента транспортера

 9. Возврат обрезков

10. Лента транспортера

11. Автоматический укладчик 

на противни

Линия для производства тортовых

заготовок, фирмы «Alba & Teknoservice»



Настольная тестоотсадочная машина, 

фирмы «DELFIN»

Модель MINO 400

Модели MINO 400 на сегодняшний день - одна из  самых мощных настольных   

отсадочно-дозировочных машин. Производительность до 100 кг/ч. 

Вам предоставляют широкие возможности производства кондитерских изделий, различий рецептуры и 

формы. Используются для производства  из жидкого, мягкого и твердого теста.

Компьютерный тип управления  с памятью до 44  различных программ. 

Сенсорный цветной графический дисплей. 

Переход на новый тип изделий осуществляется с пульта управления просто и быстро

Не останавливая машину, Вы можете менять размер и вес изделия во время отсадки. 

Возможные функции машины - отсадка, подкрутка.. 

В конце цикла отсадки есть  обратное кратковременное вращение валов (антикапельная функция).

Мощность   машины 2 кВт - дает  гарантию  на непрерывность в работе с   плотными тестами и включениями 

типа орехов и изюма  в течение  всего  рабочего цикла, без нагрузок .

Особенности :

Система опускания  и подъема  стола осуществляется с помощью датчиков положения –

обеспечивает плавный старт и плавный тормоз (минимальный износ и нагрузка двигателя)

Удобный сенсорный дисплей  с картинками обозначения  - дает легкость в работе.

Машина имеет возможность отсадить изделия на  противень и вернуть противень  обратно к

оператору.  



 
 

 
    

 
 
 
 
 

    

Используются для производства  различных видов печенья из жидкого, 
мягкого и твердого теста 

Компьютерный тип управления  с памятью до 100 различных программ. 
Сенсорный цветной дисплей. Переход на новый тип изделий осуществляется с 
пульта управления просто и быстро, можно конструировать новые виды печенья. 
Функции-отсадка, подкрутка, струнная резка. В конце цикла отсадки возможно 
обратное кратковременное вращение валов (антикапельная функция). Высота стола 
при отсадке регулируется вручную.  Конструкция машин изготовлена из 
алюминиевого сплава. Боковые панели выполнены из нержавеющей стали. 
Дозировочная группа легко снимается и разбирается для чистки. 

Устройства безопасности в соответствии с нормами ЕС.  
  

 
BISKY  400  BISKY  600 

Количество ударов  в мин. : Отсадка/Струнная резка  до 30 /  до 70 

Мощность кВт  2,7 3,0 

Габариты мм  1032 х 1196 х 1570 1074 х 1196 х 1570 

Емкость бункера, литров  32 48 

Масса кг  300 350 

Ширина противня мм  400 600 

Материал отсадочных валов  Полимерный материал  

Количество выходов  6 9 

 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ТЕСТООТСАДОЧНЫЕ МАШИНЫ 

мод. BISKY 400/600 



 
 

     

    

Используются для производства различных видов печенья из жидкого, мягкого и плотного теста. Изделия

получаются необыкновенно красивыми,традиционных и причудливых форм.

Компьютерный тип управления  с памятью до 100 различных программ. 

Сенсорный цветной графический дисплей. Монитор полностью русифицирован. 

Переход на новый тип изделий осуществляется с пульта управления просто и быстро

Возможные функции машины - отсадка, подкрутка, струнная резка. 

В конце цикла отсадки возможно обратное кратковременное вращение валов (антикапельная функция). 

Высота стола и скорость его поднятия-опускания программируется с панели управления. 

Задается скорость опускания стола при отсадке, что позволяет увеличить ассортимент за счет получения  

двухъярусных и трехъярусных  изделий. 

 

 
  

  

 
 

DUERO  400  DUERO  600 

Количество ударов  в мин. : Отсадка/Струнная резка  до 35 /  до 80 

Мощность кВт  2,7 3,0 

Габариты мм  1115 х 1350 х 1385 1280 х 1350 х 1385 

Емкость бункера, литров  30 45 

Масса кг  400 460 

Ширина противня мм  400 600 

Материал отсадочных валов  Полимерный материал  

Количество выходов  6 9 

 
 

  
   

                              
                                   

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ТЕСТООТСАДОЧНЫЕ МАШИНЫ 

мод. DUERO
 

400/600 



Двухбункерная тестоотсадочная машина, 

фирмы «DELFIN»

Модель TAGO 600

Используется для производства различных видов печенья из жидкого, мягкого и твердого теста. Отсадоч-

ная двухбункерная машина предназначена для формовки тестовых заготовок методом отсадки или струн-

ной резки. Помимо функциональных возможностей однобункерной, двухбункерная машина позволяет 

формовать двухцветное печенье, или печенье с начинкой. Матрица, на которой крепятся насадки, осна-

щена поворотным механизмом. Компьютерный тип управления с памятью до 99 различных программ.

Сенсорный цветной дисплей. Переход на новый тип изделий осуществляется с пульта управления просто и 

быстро, можно конструировать новые виды печенья. Отображение производственных данных на дисплее.

Конструкция машины изготовлена из нержавеющей стали и антикоррозийного алюминия. Машина на 

колесах для легкого перемещения. Транспортерная лента длиной 1 350 мм.

Автоматическая укладка изделий на противни размером 60х80 см. Машина может работать с интерполяци-

ей осей, что позволяет создавать продукты с собственным дизайном.

Машина имеет 2 бункера 40 л. вместимостью, они не приварены друг к другу, что позволяет их легко 

снимать и разбирать для чистки, а также предотвращает появление бактерий на сварном шве. Также 

машина имеет два валка из нержавеющей стали диаметром 99 мм с глубокими канавками, что позволяет 

тесту легко нагнетаться на них.

Валковая головка оснащена вариатором скорости.

Насосная головка оснащена вариатором скорости.

Устройства безопасности в соответствии с нормами ЕС.



Отсадочная машина для производства 

печенья с начинкой, фирмы «SANDORÉ»

Модель NEW MAGIC

Отсадочная машина мод. NEW MAGIC предназначена для производства пряников и печенья с начинкой и 

без нее. Конструкция машины изготовлена из нержавеющей стали. На несущей конструкции установлены 

подвижные механизмы и смонтирован электрический щиток, изготовленный по нормам CE. Два загрузоч-

ных бункера оснащены двойными шнеками подачи. Тесто и начинка подаются из бункеров при помощи 

шнеков. Подача начинки также обеспечивается шестеренчатым насосом с плавной регулировкой скоро-

сти, что обеспечивает возможность применения разнообразных по консистенции

начинок (сыры, крема и так далее ). Имеется возможность регулировки желаемого количества начинки 

(наполнения изделий).

Производительность, шт/сек.

Емкость бункера теста, кг

Емкость бункера начинки, кг 

Давление воздуха, бар

Расход воздуха, л/мин.

Габаритные размеры, см

Напряжение

Мощность, кВт

Вес, кг

до 2

15

15

6, расход 200 л/мин. 

до 200

190x130x148

3ф., 230/400В, 50/60Гц

1,5

190

Устройство отрезки и закрытия продукта позволяет 

герметично закрыть начинку внутри теста. При 

помощи различных насадок имеется возможность 

изменять диаметр и вид изделий. Имеется возмож-

ность изготавливать изделия цилиндрической или 

сферической формы. Дополнительное приштампо-

вывающее устройство позволяет наносить рисунок 

на готовое изделия.

Возможна установка автоматического укладчика 

изделий на противень.



Экструдер, фирмы «SANDORÉ»

Модель MULTILINE
Двухбункерный экструдер фирмы Sandore мод. “MULTILINE” предназначен для  производства пряников и печенья  с начинкой и без 

нее. Бункер для теста оснащен двойным экструзионным шнеком и двойным подавляющим валом.

Бункер для начинки также оснащен двойным экструзионным шнеком, двойным подавляющим валом и приводной помпой, что 

позволяет использовать большой ассортимент начинки такой как: джемы, конфитюры, шоколадные пасты, сливочные крема, 

а так же сыр, пюреобразный картофель и мясные мягкие фарши. Экструзионный бункер для начинки оснащен инвертером для 

дозирования заданного количества начинки. Части машины соприкасающиеся с пищевыми продуктами выполнены из нержаве-

ющей стали и пищевого полипропилена.

Механизм экструзии может быть укомплектован диафрагмой диаметром от 18 до 38 мм для экструзии теста и от 8 до 25 мм для 

джема. Стандартными размерами  являются: 20, 24, 28 мм, для теста и 12 мм, для начинки.

Машина имеет возможность формировать круглое, овальное и продолговатой формы печенья желаемой длины. Работает с 

выкладкой заготовок на транспортерную ленту, с последующей выкладкой продукции на транспортер туннельной печи.

Дополнительно, она может быть укомплектована приштамповочным устройством для нанесения на заготовку различных штампов.

Машина полностью изготовлена из нержавеющей стали и отвечает всем требованиям и нормам СЕ.

Производительность макс., кг/час

Емкость бункера теста, кг

Емкость бункера начинки, кг

Ширина ленты, мм

Напряжение, В/Гц

Мощность, кВт

500 - 600

30

30

600

220-400/50-60

6

Дополнительные опции:

— автоматическое устройство укладки заготовок на противни 60х80;

— дополнительный набор 30 ножей для диафрагмы;

— третий бункер для начинки или теста; 

— гильотина для резки на ленте;  

— изменение диаметра выхода начинки (инжектор);

— изменение диаметра выхода теста (насадки);

— набор штампов различной формы;

— коекструзионная головка для двухцветных изделий;

— моторизированное устройство для крепления валов резки продольных полос на продукте;

— вал резки продольных полос на продукте под углом;

— вал резки прямых продольных полос.



Полуавтоматическая линия для 

производства затяжного печенья,

фирмы «LASER»

Модель «HBG 400/600»

Предназначена для производства затяжного галетного печенья.

Линия состоит из ламинаторной группы, формовочной машины (с выкладыванием продукции на противни 

или на под туннельной печи) и транспортера для возврата обрезков в тестоприготовительную группу.

Линия компактная, с прочной, надежной структурой. Идеальна для предприятий малой и средней произ-

водительности. Все элементы работают в согласованном режиме. Энерго-экономична.

Производительность, кг/час

Габариты, мм

Мощность, кВт

Вес, кг 

250

7000х1100х1900

6,0

4 000

300

7000х1300х1900

6,5

4 500

HBG-400 HBG-600



 

 
  

Предназначены для формования сахарного печенья на противни. Тесто из 
бункера машины захватывается рифленым валом и нагнетается в ячейки ротора. 
Съем заготовок – за счет прилипания к ленте. Конструкция полностью  выполнена из 
нержавеющей стали. 

Автоматическая подача противней из накопительного бункера, вариатор 
скорости 

Показатели Ед.изм.  RM  50 RM  60 

Производительность кг/час 280 350 

Энергопотребление кВт  1,5 1,5 

Масса кг 650 750 

Габариты мм 2600х950х1400 2600х1050х1400 

Размер противня мм 400х600 600х800 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Индустриальные машины предназначен  ы    для формования сахарного печенья на под 
туннельной печи оснащена двумя (серия  ECO  )  или тремя (серия  LUX  ) моторами  .  

 При необходимости можно установить на выходе конвейерной ленты устройства 
для намазки и посыпки. Производительность ма  шины зависит от  размеров печи.  

 

РОТАЦИОННО -

ФОРМОВОЧНЫЕ МАШИНЫ  
 Мод. RM  50 / 60 SТ   

RM  800/1000/1200/1400  

(ECO-2/LUX)  



 
                                                     РОТАЦИОННО-  

                                         ФОРМОВОЧНЫЕ  МАШИНЫ
                                                       мод. RM  50/60 DZ  

 

Для производства сахарного печенья с опциями намазки и посыпки.  
        После формования на бесшовную транспортерную ленту сахарного 

печенья, сверху на него тонким слоем наносится специальная эмульсия.   После 
выпечки это придает изделию поджаристый вид  или  «белый налет».  Затем, при 
помощи посыпочного устройства (вибробункер а  ) , печенье украшается сверху 
сахарны м песком, маком, кунжутом , молотым орехом или кокосов ой  стружк  ой. 
Под транспортером на уровне посып  очного   устройства  установлен  лоток для 
сбора излишков. После намазки и посыпки декорированное печенье укладыв     ается 
на противень.  

Конструкция выполнена  из нержавеющей стали.  Автоматическая подача 
противней из накопительного бункера.   Рифленый ротор с боковыми гребнями из 
нержавеющей стали.  Резиновый ротор для регулирования встречного давления на 
ротор. Формующий ротор из бронзы с вставками из специального пластика. 
Вариатор скорост и. 
 

Показатели Ед.изм.  RM 50 DZ  RM 60 DZ  

Производительность кг/час 280 350 

Энергопотребление кВт  1,5 1,5 

Габариты М 3960х1095х1690 3960х1195х1690 

Масса Кг  750 850 

Размер противня Мм 400х600 600х800 

 

 

 

 
 
 

 



Кремоварки, фирмы «DE DANIELI»   

Машина предназначена для изготовления сиропов, кремов, теста, заварного теста и т.п.

Корпус машины выполнен из окрашенной стали.

Акустический сигнал оповестит о готовности продукта. Для извлечения крема дежа легко переворачива-

ется при помощи рычага. В целях безопасности дежа закрыта специальной решеткой с концевым выклю-

чателем.

В базовый комплект машины входит:

— дежа двустенная варочная;
— месильный орган;

На панели управления производится контроль над 

температурными режимами, за направлением 

движения месильного органа (право/лево) и за 

временем рабочего цикла. Незаменима для работы 

в кондитерских цехах и столовых.

Опции:

— машина может быть выполнена из нержавею-

щей стали;

— для удобства извлечения приготовленных масс, 

дежа дополнительно комплектуется краном;

— дополнительные месильные органы.

С302Е

С502Е

С602Е

С802Е

С1002Е

С1202Е

С1502Е

С2002Е

С2502Е

С3002Е

30

50

60

80

100

120

150

200

250

300

Емкость

дежи, л

24

38

45

60

75

90

110

150

190

230

Кол-во

продукта, л

120

130

135

320

340

360

430

470

730

800

Вес, кг

3,75

5,4

6

12

12

15

18

18

24

30

Мощность

кВт

74x70x136

74х76х136

74х76х136

132х95х185

132х105х185

132х105х185

142х110х203

142х110х203

175х135х228

175х135х228

Габариты

АхВхН



Пончиковые аппараты, фирмы «JUFEBA»

Mодели «WW», «WWA»
Назначение: WW (полуавтомат) и WWA (автомат) - компактные фритюрницы со встроенным в нижней части расстойным шкафом 

для производства «Берлинеров» с ручным и автоматизированным управлением соответственно.

В обеих фритюрницах предусмотрено управление всеми процессами выпечки (в ручном или автоматическом режиме соотв.): 

опускание крышки, погружение в масло и жарка, поднятие крышки, постепенное переворачивание, выгрузка на противень 

осуществляется очень легко и не требует особых усилий от обслуживающего персонала. После выпечки из масла поднимается 

корзина с  глазурью.

Преимущества:

— компактность;

— встроенный расстойный шкаф;

— простое обслуживание;

— легкая чистка ванны;

— выполнено полностью из нержавеющей стали;

— все необходимые принадлежности входят в комплект. 

Производительность, шт/час

Габариты, мм

Мощность, кВт

480

2035x820x1120

8,3

480

1970x830x1410

8,4

WW WWA



Расстоечные шкафы, фирмы “ATREPAN”

Необходимость расстоечного шкафа обусловлена современными требованиями производства хлебобу-

лочной продукции. Расстоечные шкафы предназначены для процесса окончательной расстойки тестовых 

заготовок. Расстойка теста улучшает механические и структурные свойства изделий из теста, позволяет 

облегчать последующую обработку.

При окончательной расстойке объем изделия 

значительно увеличивается, а плотность, соответ-

ственно, снижается.

Чтобы при этом изменении формы и объема на 

поверхности теста не образовалось разрывов и 

трещин, в камере расстоечного шкафа поддержи-

вается довольно высокая влажность. Расстоеч-

ный шкаф выбирается с учетом требований по 

производительности кондитерского теста и в 

зависимости от ассортимента изготавливаемых 

изделий.

Возможно исполнение расстойного шкафа 

вместимостью тележек для противней: 460×660 

мм, 600×650 мм, 600×900 мм, 600×1000 мм, 

800×800 мм, 800×1000 мм и под заказ с габаритов 

заказчика.

Кол-во

дверей

  Вместимость

тележек 

Габаритные

размеры, см 

Мощность 

1 

1  

2  

2  

1 шт 400×600 мм

2 шт 400×600 мм

2 шт 400×600 мм

4 шт 400×600 мм

750×1000×2050

800×1600×2050

1500×1100×2050

1500×1600×2050

3 кВт, 380 В

5 кВт, 380 В

5 кВт, 380 В

5 кВт, 380 В

1 

2  

2  

2 шт 500×700 мм

2 шт 500×700 мм

4 шт 500×700 мм

900×1800×2050

1650×1100×2050

1650×1800×2050

5 кВт, 380 В

5 кВт, 380 В

5 кВт, 380 В

1 

1  

2  

2  

2  

3  

1 шт 600×800 мм

2 шт 600×800 мм

2 шт 600×800 мм

4 шт 600×800 мм

6 шт 600×800 мм

6 шт 600×800 мм

1000×1200×2050

1000×2000×2050

19 00×1200×2050

1900×2000×2050

1900×2800×2050

2850×2000×2050

5 кВт, 380 В

6 кВт, 380 В

6 кВт, 380 В

6 кВт, 380 В

6 кВт, 380 В

7 кВт, 380 В

1 

2  

2  

3  

3  

2 шт 800×900 мм

2 шт 800×900 мм

4 шт 800×900 мм

3 шт 800×900 мм

6 шт 800×900 мм

1150×2200×2050

2200×1300×2050

2200×2200×2050

3300×1300×2050

3300×2200×2050

6 кВт, 380 В

6 кВт, 380 В

6 кВт, 380 В

6 кВт, 380 В

12 кВт, 380 В

1 

2  

2  

2 шт 800×1200 мм

2 шт 800×1200 мм

4 шт 800×1200 мм

1150×2800×2050

2200×1600×2050

2200×2800×2050

6 кВт, 380 В

6 кВт, 380 В

7 кВт, 380 В



ϜҸҼҪӀиҸҷҷые ҹеӁи ҾиҺҶы "Logiudice Forni" 

Mодели "VORTEX" ʧ ʘʤʝʢʤʜʣʤʧʨʲʴ ʦʖʗʤʨʱ ʣʖ ʳʡʛʠʨʦʞʭʛʧʨʘʛ, ʙʖʝʛ, ʥʛʡʡʛʨʖʫ .

ʄʧʤʗʛʣʣʤʧʨʞ ʦʤʨʖʬʞʤʣʣʱʫ ʥʛʭʛʟ «Logiudice ForniВ -ʳʨʤ ʘʱʧʤʠʖʵ 

ʣʖʚʛʜʣʤʧʨʲ, ʳʪʪʛʠʨʞʘʣʤʧʨʲ ʞ ʳʠʤʣʤʢʞʭʣʤʧʨʲ ʘ ʦʖʗʤʨʛ.

Вʱʧʤʠʖʵ ʞ ʥʦʤʧʨʤʦʣʖʵ ʠʖʢʛʦʖ ʘʱʥʛʭʠʞ: ɸ ʥʛʭʖʫ LF ʗʤʡʛʛ ʘʱʧʤʠʖʵ 

ʨʛʡʛʜʠʖ, ʭʛʢ ʩ ʗʤʡʲʮʞʣʧʨʘʖ ʖʣʖʡʤʙʤʘ ʠʤʣʠʩʦʛʣʨʤʘ ʧ ʥʤʚʤʗʣʱʢʞ 

ʦʖʝʢʛʦʖʢʞ ʡʞʧʨʤʘ. Эʨʤ ʥʤʝʘʤʡʵʛʨ ʝʖʙʦʩʝʞʨʲ ʗʤʡʲʮʛ ʣʖ 1-2 ʡʞʧʨʖ ʧ 

ʥʦʤʚʩʠʬʞʛʟ ʗʛʝ ʩʯʛʦʗʖ ʥʦʤʥʛʠʖʛʢʤʧʨʞ. Тʛʥʡʤʤʗʢʛʣʣʞʠ ʞʝ 

ʤʙʣʛʩʥʤʦʣʤʟ ʘʱʧʤʠʤʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʣʤʟ ʧʨʖʡʞ: Зʖʚʣʵʵ ʭʖʧʨʲ 

ʨʛʥʡʤʤʗʢʛʣʣʞʠʖ, ʣʖʥʦʤʨʞʘ ʥʡʖʢʛʣʞ ʙʤʦʛʡʠʞ, ʞʝʙʤʨʖʘʡʞʘʖʛʨʧʵ ʞʝ 

ʤʙʣʛʩʥʤʦʣʤʟ ʘʱʧʤʠʤʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʣʤʟ ʧʨʖʡʞ  ʨʤʡʯʞʣʤʟ 4 ʢʢ. ʅʛʦʛʚʣʵʵ 

ʭʖʧʨʲ ʞʝʙʤʨʖʘʡʞʘʖʛʨʧʵ ʞʝ ʧʨʖʡʞ CORTEN ʨʤʡʯʞʣʤʟ 2 ʢʢ. ɸ 

ʨʛʥʡʤʤʗʢʛʣʣʞʠʛ ʥʛʭʛʟ 60ʫ80 ʧʢ ʤʗʯʛʛ ʠʤʡʞʭʛʧʨʘʤ ʨʦʩʗ –– 36 ʮʨ. ʧ 

ʠʦʩʙʡʱʢ ʧʛʭʛʣʞʛʢ, ʭʨʤ ʘʢʛʧʨʛ ʧ 3-ʫ ʦʖʝʤʘʱʢ ʥʦʤʫʤʜʚʛʣʞʛʢ ʚʱʢʖ ʘ 

ʨʛʥʡʤʤʗʢʛʣʣʞʠʛ ʤʗʛʧʥʛʭʞʘʖʛʨ ʗʤʡʲʮʩʴ ʥʡʤʯʖʚʲ ʨʛʥʡʤʤʗʢʛʣʖ. 

ʈʛʢʥʛʦʖʨʩʦʖ ʘʤʝʚʩʫʖ ʘ ʨʛʥʡʤʤʗʢʛʣʣʞʠʛ ʣʖ 50лʇ ʘʱʮʛ ʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʱ ʘ 

ʠʖʢʛʦʛ ʘʱʥʛʭʠʞ, ʭʨʤ ʙʤʘʤʦʞʨ ʤ ʘʱʧʤʠʤʟ ʨʛʥʡʤʤʨʚʖʭʛ ʞ ʣʞʝʠʤʢ 

ʳʣʛʦʙʤʥʤʨʦʛʗʡʛʣʞʞ.

Вʛʦʫʣʛʛ ʥʦʤʫʤʜʚʛʣʞʛ ʙʤʦʵʭʛʙʤ ʘʤʝʚʩʫʖ ʘ ʠʖʢʛʦʛ: ɹʤʦʵʭʞʟ 

ʘʤʝʚʩʫ ʞʝ ʨʛʥʡʤʤʗʢʛʣʣʞʠʖ ʥʦʤʫʤʚʞʨ ʭʛʦʛʝ ʮʞʦʤʠʞʟ ʠʖʣʖʡ ʘ ʘʛʦʫʣʛʟ 

ʭʖʧʨʞ ʥʛʭʞ, ʭʨʤ ʤʗʛʧʥʛʭʞʘʖʛʨ ʗʤʡʲʮʞʟ ʘʤʝʚʩʮʣʱʟ ʥʤʨʤʠ ʣʖ ʢʖʡʤʟ 

ʧʠʤʦʤʧʨʞ ʞ ʗʤʡʲʮʩʴ ʳʠʤʣʤʢʞʭʣʤʧʨʲ ʘ ʧʦʖʘʣʛʣʞʞ ʧ ʥʛʭʖʢʞ, ʙʚʛ 

ʚʘʞʜʛʣʞʛ ʘʤʝʚʩʫʖ ʥʦʤʞʧʫʤʚʞʨ ʥʤ ʝʖʚʣʛʟ ʧʨʛʣʛ. ɸ ʠʖʢʛʦʩ ʘʱʥʛʭʠʞ 

ʙʤʦʵʭʞʟ ʘʤʝʚʩʫ ʥʤʥʖʚʖʛʨ ʭʛʦʛʝ ʦʛʙʩʡʞʦʩʛʢʱʛ ʯʛʡʞ. ɸʛʣʨʞʡʵʨʤʦ 

ʦʖʧʥʤʡʖʙʖʛʨʧʵ ʘ ʘʛʦʫʣʛʟ ʭʖʧʨʞ ʥʛʭʞ.

ʃʞʝʠʤʛ ʥʤʨʦʛʗʡʛʣʞʛ ʳʣʛʦʙʤʣʤʧʞʨʛʡʵ ʞ ʗʤʡʲʮʖʵ 

ʥʦʤʞʝʘʤʚʞʨʛʡʲʣʤʧʨʲ: ʥʛʭʞ LF ʥʤʨʦʛʗʡʵʴʨ ʚʤʧʨʖʨʤʭʣʤ ʢʖʡʤ 

ʳʣʛʦʙʤʣʤʧʞʨʛʡʵ (ʳʡʛʠʨʦʞʭʛʧʨʘʤ, ʙʖʝ, ʚʞʝʛʡʲ), ʭʨʤ ʘ ʧʤʭʛʨʖʣʞʞ ʧ 

ʘʱʧʤʠʤʟ ʨʛʡʛʜʠʤʟ ʞ ʘʤʝʢʤʜʣʤʧʨʲʴ ʝʖʙʦʩʝʞʨʲ ʗʤʡʲʮʛ ʥʦʤʚʩʠʬʞʞ ʥʦʞ 

ʠʖʜʚʤʟ ʘʱʥʛʭʠʛ ʚʖʛʨ ʤʯʩʨʞʢʩʴ ʘʱʙʤʚʩ ʘ ʠʤʡʞʭʛʧʨʘʛ ʘʱʥʛʭʛʣʣʤʟ 

ʥʦʤʚʩʠʬʞʞ. ɸ ʝʖʘʞʧʞʢʤʧʨʞ ʤʨ ʘʱʥʛʠʖʛʢʤʙʤ ʥʦʤʚʩʠʨʖ, ɸʱ ʢʤʜʛʨʛ 

ʝʖʙʦʩʝʞʨʲ ʚʤʥʤʡʣʞʨʛʡʲʣʤ 1 ʞʡʞ 2 ʵʦʩʧʖ  ʘ ʧʦʖʘʣʛʣʞʞ, ʣʖʥʦʞʢʛʦ ʧ 

ʥʛʭʖʢʞ ʗʤʡʲʮʞʣʧʨʘʖ ʚʦʩʙʞʫ ʥʦʤʞʝʘʤʚʞʨʛʡʛʟ. 

ʂʤʚʛʡʲ ʅʡʤʯʖʚʲ 
ʘʱʥʛʭʠʞ,ʢ3

ʆʖʝʢʛʦʱ 

ʥʦʤʨʞʘʣʛʟ

Вʣʛʮʣʞʛ 

ʦʖʝʢʛʦʱ
Тʛʦʢ. ʢʤʯʣʤʧʨʲ,      

ʠКʖʡ                                ʠВʨ

            Эʡʛʠʨʦʞʭʛʧʠʖʵ
           ʢʤʯʣʤʧʨʲ

Вʛʧ, ʠʙ

LFRNP - 5070

LFRNP- 6080

50ʫ70

60ʫ80

VORTEX LFRNP 
117ʫ172+30ʫ215+38 40.000

60.000

46 30+1,5 920

1.620

5,3\6,3

8,6 70 52+2,5

Тʵʜʛʡʱʟ ʥʖʦʤʙʛʣʛʦʖʨʤʦ ʧ ʘʱʧʤʠʤʟ ʨʛʥʡʤʘʤʟ ʞʣʛʦʬʞʤʣʣʤʧʨʲʴ: ɸ ʠʖʜʚʤʢ ʞʝ 22-ʫ ʧʰʛʢʣʱʫ ʳʡʛʢʛʣʨʤʘ ʥʖʦʤʙʛʣʛʦʖʨʤʦʖ ʩʠʡʖʚʱʘʖʴʨʧʵ ʥʤ 

2 ʨʤʡʧʨʱʫ ʖʦʢʖʨʩʦʣʱʫ ʥʦʩʨʠʖ. ʄʗʯʖʵ ʢʖʧʧʖ ʨʛʥʡʤʤʗʢʛʣʣʞʠʖ ʧ ʖʦʢʖʨʩʦʣʱʢʞ ʥʦʩʨʠʖʢʞ ʧʤʧʨʖʘʡʵʛʨ ʤʠʤʡʤ 300 ʠʙ, ʭʨʤ ʘ ʧʦʛʚʣʛʢ ʥʦʛʘʱʮʖʛʨ 

ʢʖʧʧʩ ʨʛʥʡʤʤʗʢʛʣʣʞʠʤʘ ʩ ʗʤʡʲʮʞʣʧʨʘʖ ʠʤʣʠʩʦʛʣʨʤʘ. ʅʖʦʤʙʛʣʛʦʖʨʤʦ ʦʖʧʥʤʡʤʜʛʣ ʢʛʜʚʩ ʨʛʥʡʤʤʗʢʛʣʣʞʠʤʢ ʞ ʠʖʢʛʦʤʟ ʘʱʥʛʭʠʞ. ɸʧʛ ʳʨʤ ʚʖʛʨ 

ʩʚʛʦʜʖʣʞʛ ʨʛʥʡʖ ʞ ʢʛʣʲʮʛʛ ʥʖʚʛʣʞʛ ʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʱ ʘ ʠʖʢʛʦʛ ʥʦʞ ʘʱʠʖʨʱʘʖʣʞʞ-ʝʖʠʖʨʱʘʖʣʞʞ ʨʛʡʛʜʠʞ, ʢʛʣʲʮʛʛ ʘʦʛʢʵ ʣʖ ʦʖʝʤʙʦʛʘ ʥʛʭʞ ʥʦʞ 

ʥʤʧʡʛʚʤʘʖʨʛʡʲʣʱʫ ʘʱʥʛʭʠʖʫ, ʢʛʣʲʮʞʟ ʦʖʧʫʤʚ ʨʛʥʡʤʣʤʧʞʨʛʡʵ (ʙʖʝʖ ʞʡʞ ʳʡʛʠʨʦʞʭʛʧʨʘʖ). ɶ ʨʖʠʜʛ ʥʖʦʤʙʛʣʛʦʖʨʤʦ ʗʱʧʨʦʤ ʣʖʗʞʦʖʛʨ ʧʣʤʘʖ 

ʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʩ ʥʤʧʡʛ ʤʨʚʖʭʞ ʥʖʦʖ ʞ ʠʖʠ ʦʛʝʩʡʲʨʖʨ ʢʤʜʣʤ ʥʤʡʩʭʖʨʲ ʤʭʛʣʲ ʢʣʤʙʤ ʞ ʭʖʧʨʤ ʥʖʦʖ ʗʛʝ ʥʦʤʘʖʡʤʘ.

ʂʤʯʣʖʵ ʞ ʣʖʚʛʜʣʖʵ ʧʞʧʨʛʢʖ ʘʱʨʵʜʠʞ: ʘ ʥʛʭʖʫ ʧ ʦʖʝʢʛʦʖʢʞ ʡʞʧʨʤʘ 600ʫ800ʢʢ ʞ ʗʤʡʲʮʛ ʞʧʥʤʡʲʝʩʛʨʧʵ ʚʞʖʢʛʨʦ ʘʛʣʨʞʡʵʨʤʦʖ - 300 ʢʢ, 3-ʫ 

ʪʖʝʣʱʟ ʢʤʨʤʦ ʢʤʯʣʤʧʨʲʴ 0,55 ʠɸʨ, ʥʤʝʘʤʡʵʴʯʞʟ ʘʱʨʵʙʞʘʖʨʲ ʧʤ ʧʠʤʦʤʧʨʲʴ 1900 ʠʩʗ.\ʭʖʧ. ʅʦʞ ʳʨʤʢ ʘʛʣʨʞʡʵʨʤʦ ʘ ʘʞʚʛ ʗʛʡʞʭʲʛʙʤ ʠʤʡʛʧʖ ʘ 

ʩʡʞʨʠʛ ʞ ʠʤʣʚʛʣʧʖʨ ʤʨ ʘʱʨʵʜʣʤʟ ʨʦʩʗʱ ʣʞʠʤʙʚʖ ʣʛ ʥʤʘʦʛʚʞʨ ʚʘʞʙʖʨʛʡʲ ʞ ʳʡʛʠʨʦʞʠʩ ʘʛʣʨʞʡʵʨʤʦʖ ʘ ʤʨʡʞʭʞʛ ʤʨ ʥʦʤʥʛʡʡʛʦʣʱʫ ʧʞʧʨʛʢ. 

ʅʤʳʨʤʢʩ ʘ ʥʛʭʖʫ LF ʧʨʖʣʚʖʦʨʣʱʟ ʠʤʝʱʦʛʠ ʘʧʛʙʤ 300ʢʢ, ʤʥʬʞʵ ʠʤʝʱʦʛʠ 800ʢʢ. Кʦʛʥʡʛʣʞʛ ʨʛʡʛʜʠʞ: ʅʤ ʘʱʗʤʦʩ ʠʡʞʛʣʨʖ ʥʛʭʲ ʢʤʜʛʨ ʗʱʨʲ 

ʘʱʥʤʡʣʛʣʖ ʘ ʤʚʣʤʢ ʞʝ ʨʦʛʫ ʘʖʦʞʖʣʨʤʘ ʠʦʛʥʡʛʣʞʵ ʨʛʡʛʜʛʠ - ʘʦʖʯʖʴʯʖʵʧʵ ʥʡʖʨʪʤʦʢʖ, ʠʦʴʠ ʞʡʞ ʠʦʴʠ ʧ ʩʧʨʦʤʟʧʨʘʤʢ ʖʘʨʤʢʖʨʞʭʛʧʠʤʙʤ 

ʥʤʚʰʛʢʖ ʨʛʡʛʜʛʠ. 

LFRNP- 8080 80ʫ80

135ʫ204+30ʫ230+38

156ʫ217+30ʫ230+38 70.000 1.70011,5 81 52+2,5

LFRNP- 80100 80ʫ100 156ʫ240+30ʫ230+38 80.000 1.75014,4 93 70+3,5

LFRNP- 80120 80ʫ120 178          ʫ260+30ʫ230+38 110.000 1.90017,3 128 105+3,5



ϛҪҺҸҼҺҽҫҷые ҹеӁи ҾиҺҶы "Logiudice Forni" 

Mодели «Prime LF», ʧ ʘʤʝʢʤʜʣʤʧʨʲʴ ʦʖʗʤʨʱ ʣʖ ʙʖʝʛ, ʥʛʡʡʛʨʖʫ ʞ ʚʦʤʘʖʫ.

ʅʤʚʤʘʖʵ ʥʛʭʲ  ʥʖʦʤʨʦʩʗʣʖʵ PRIME LF, ʥʦʛʚʣʖʝʣʖʭʛʣʖ 

ʚʡʵ ʘʱʥʛʭʠʞ ʧʖʢʤʟ ʦʖʝʣʤʤʗʦʖʝʣʤʟ ʫʡʛʗʤʗʩʡʤʭʣʤʟ 

ʥʦʤʚʩʠʬʞʞ. Кʖʢʛʦʱ ʥʛʭʞ ʤʧʣʖʯʛʣʱ ʢʖʧʧʞʘʣʱʢ 

ʠʖʢʛʣʣʱʢ ʥʤʚʤʢ, ʭʨʤ ʥʤʝʘʤʡʵʛʨ ʚʤʧʨʞʭʲ ʤʨʡʞʭʣʤʟ 

ʦʖʘʣʤʢʛʦʣʤʧʨʞ ʘʱʥʛʭʠʞ, ʞ ʫʤʦʤʮʛʙʤ ʠʖʭʛʧʨʘʖ 

ʥʦʤʚʩʠʬʞʞ. Кʖʢʛʣʣʱʟ ʥʤʚ ʥʛʭʞ, ʤʗʛʧʥʛʭʞʘʖʛʨ ʫʤʦʤʮʞʟ 

ʨʛʥʡʤʘʤʟ ʩʚʖʦ, ʭʨʤ ʞʧʠʡʴʭʖʛʨ ʥʤʚʦʱʘ ʞʝʚʛʡʞʟ, 

ʩʘʛʡʞʭʞʘʖʛʨ ʞʫ ʤʗʰʛʢ ʞ ʪʞʠʧʞʦʩʛʨ ʭʛʨʠʩʴ ʪʤʦʢʩ. 

Хʡʛʗʤʗʩʡʤʭʣʖʵ ʥʦʤʚʩʠʬʞʵ  ʘʱʥʛʭʛʣʣʖʵ ʣʖ ʥʖʦʤʨʦʩʗʣʤʟ 

ʥʤʚʤʘʤʟ ʥʛʭʞ, ʞʢʛʛʨ ʗʤʡʲʮʩʴ ʥʱʮʣʤʧʨʲ ʞ ʘʱʧʤʨʩ, ʝʖ 

ʧʭʛʨ ʥʛʦʛʚʖʭʞ ʨʛʥʡʖ ʧʣʞʝʩ ʘʘʛʦʫ (ʤʨ ʥʤʚʖ ʠ ʞʝʚʛʡʞʴ).ɸ 

ʥʛʭʞ ʥʦʞʢʛʣʵʛʨʧʵ ʥʖʦʤʨʦʩʗʣʖʵ ʧʞʧʨʛʢʖ ʥʛʦʛʚʖʭʞ 

ʨʛʥʡʖ. ɸ ʥʦʤʬʛʧʧʛ ʘʱʥʛʭʠʞ ʥʦʤʞʧʫʤʚʞʨ ʠʞʥʛʣʞʛ 

ʜʞʚʠʤʧʨʞ, ʞ ʥʛʦʛʣʤʧ ʨʛʥʡʖ ʧ ʥʤʢʤʯʲʴ ʞʧʥʖʦʛʣʞʵ ʤʨ 

ʙʤʦʵʭʞʫ ʩʭʖʧʨʠʤʘ, ʞ ʠʤʣʚʛʣʧʖʬʞʞ - ʠ ʫʤʡʤʚʣʱʢ. ʈʖʠ ʠʖʠ 

ʞʧʥʖʦʛʣʞʛ ʞ ʠʤʣʚʛʣʧʖʬʞʵ ʥʦʤʞʧʫʤʚʵʨ ʥʦʞ ʤʚʞʣʖʠʤʘʤʟ 

ʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʛ, ʘʱʦʖʘʣʞʘʖʣʞʛ ʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʱ ʥʦʤʞʧʫʤʚʞʨ 

ʤʭʛʣʲ ʳʪʪʛʠʨʞʘʣʤ.  

LF-320

LF-321

LF-322

LF-330

LF-331

LF-332

LF-333

LF334

LF-340

LF-341

LF-342

LF-343

LF-344

LF-345

2\62

2\62

2\62

3\62

3\62

3\62

3\62

3\62

4\62

4\62

4\62

4\62

4\62

4\62

6.00

7.35

9.00

8.95

11.00

12.25

13.45

14.70

11.95

14.70

16.30

17.95

21.25

23.70

124ʫ160

124ʫ197

124ʫ241

186ʫ160

186ʫ197

186ʫ219

186ʫ241

186ʫ263

248ʫ160

248ʫ197

248ʫ219

248ʫ241

248ʫ285

248ʫ318

180ʫ302

180ʫ339

180ʫ383

242ʫ302

242ʫ339

242ʫ361

242ʫ383

242ʫ405

304ʫ302

304ʫ339

304ʫ361

304ʫ383

304ʫ427

304ʫ460

60.000

62.000

70.000

70.000

80.000

90.000

98.000

105.000

92.000

110.000

115.000

125.000

140.000

145.000

70

72

81

81

93

104

114

122

107

128

133

145

162

168

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

7.500

9.000

9.400

9.400

10.200

10.700

10.900

11.100

11.200

12.000

12.300

12.800

13.100

13.700

LF-420

LF-421

LF-422

LF-430

LF-431

LF-432

LF-440

LF-441

LF-442

LF-443

2\62

2\62

2\62

3\62

3\62

3\62

4\62

4\62

4\62

4\62

7.95

9.80

12.00

11.95

14.70

17.95

15.90

19.55

23.95

29.40

124ʫ160

124ʫ197

124ʫ241

186ʫ160

186ʫ197

186ʫ241

248ʫ160

248ʫ197

248ʫ241

248ʫ296

180ʫ302

180ʫ339

180ʫ383

242ʫ302

242ʫ339

242ʫ383

304ʫ302

304ʫ339

304ʫ383

304x438

65.000

80.000

90.000

95.000

105.000

120.000

110.000

135.000

145.000

160.000

75

93

104

110

122

139

128

157

168

186

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

9.200

9.600

10.100

10.200

11.300

12.000

12.100

12.400

13.000

14.500

3 КАМЕРЫ

4 КɶʂɻʆЫ

ʂʤʚʛʡʲ ɺʘʛʦʞ ʅʡʤʯʖʚʲ 

ʘʱʥʛʭʠʞ,ʢ3

ʆʖʝʢʛʦʱ 

ʠʖʢʛʦʱ

ɸʣʛʮʣʞʛ 

ʦʖʝʢʛʦʱ
ʈʛʦʢ. ʢʤʯʣʤʧʨʲ,

ʠКʖʡ                           ʠɸʨ
Эʡʛʠʨʦʞʭʛʧʠʖʵ

ʢʤʯʣʤʧʨʲ
ɸʛʧ, ʠʙ



ϛҪҺҸҼҺҽҫҷые ҹеӁи ҾиҺҶы "Logiudice Forni" 

Mодели «Prime LF», ʧ ʘʤʝʢʤʜʣʤʧʨʲʴ ʦʖʗʤʨʱ ʣʖ ʙʖʝʛ, ʥʛʡʡʛʨʖʫ ʞ ʚʦʤʘʖʫ.

ʅʦʞʣʬʞʥ ʣʖʙʦʛʘʖʣʞʵ ʣʖʮʞʫ ʥʛʭʛʟ ʧʤʧʨʤʞʨ ʘ ʧʡʛʚʩʴʯʛʢ: 

ʙʤʦʵʭʞʟ ʥʤʨʤʠ, ʧʤʝʚʖʘʖʛʢʱʟ ʙʤʦʛʡʠʤʟ 

(ʙʖʝʤʘʤʟ, ʣʖ ʨʘʛʦʚʤʢ ʨʤʥʡʞʘʛ ʞʡʞ ʣʖ ʙʖʝʤʘʤʢ ʢʖʧʡʛ), ʚʘʞʙʖʛʨʧʵ 

ʥʤ ʠʖʣʖʡʖʢ ʞʝ ʤʙʣʛʩʥʤʦʣʤʙʤ ʠʞʦʥʞʭʖ. ʃʖʚ ʳʨʞʢʞ ʠʖʣʖʡʖʢʞ 

ʦʖʝʢʛʯʖʴʨʧʵ ʝʖʠʤʡʲʬʤʘʖʣʣʱʛ ʨʦʩʗʱ. ʈʦʩʗʱ ʣʖʥʤʡʣʛʣʱ 

ʚʞʧʨʞʡʡʞʦʤʘʖʣʣʤʟ ʘʤʚʤʟ. Кʤʙʚʖ ʨʦʩʗʖ ʣʖʙʦʛʘʖʛʨʧʵ, ʘʤʚʖ 

ʥʦʛʘʦʖʯʖʛʨʧʵ ʘ ʥʖʦ ʞ ʣʖʭʞʣʖʛʨʧʵ ʬʞʦʠʩʡʵʬʞʵ ʙʤʦʵʭʛʙʤ ʥʖʦʖ ʞʝ 

ʣʞʜʣʛʟ ʭʖʧʨʞ ʨʦʩʗʱ ʘʘʛʦʫ.

Кʖʢʛʦʱ ʘʱʥʛʠʖʣʞʵ ʤʠʦʩʜʛʣʱ ʨʦʩʗʖʢʞ: ʳʨʤ ʝʣʖʭʞʨ, ʭʨʤ ʘ 

ʡʴʗʤʟ ʭʖʧʨʞ ʤʨʚʛʡʲʣʤʟ ʠʖʢʛʦʱ ʘʱʥʛʠʖʣʞʵ ʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʖ 

— ʤʚʞʣʖʠʤʘʖ. ʅʖʦ ʘʱʦʖʗʖʨʱʘʖʛʨʧʵ ʥʖʦʤʙʛʣʛʦʖʨʤʦʖʢʞ, 

ʦʖʝʢʛʯʛʣʣʱʢʞ ʣʖʚ ʠʖʣʖʡʖʢʞ, ʤʨʚʛʡʲʣʤ ʚʡʵ ʠʖʜʚʤʟ 

ʠʖʢʛʦʱ ʘʱʥʛʠʖʣʞʵ. ʃʖʥʦʖʘʡʛʣʞʛ ʚʘʞʜʛʣʞʵ ʥʖʦʖ ʘ ʠʖʢʛʦʛ 

ʘʱʥʛʠʖʣʞʵ — ʧ ʝʖʚʣʛʟ ʭʖʧʨʞ ʠʖʢʛʦʱ ʘ ʥʛʦʛʚʣʴʴ.

ɷʡʖʙʤʚʖʦʵ ʧʞʧʨʛʢʛ  ʤʗʤʙʦʛʘʖ, ʥʤʚʤʘʖʵ ʨʦʩʗʖ ʢʤʜʛʨ 

ʚʤʡʙʤ ʩʚʛʦʜʞʘʖʨʲ ʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʩ ʥʖʦʖ, ʞʢʛʛʨ ʥʦʞ ʳʨʤʢ 

ʫʤʦʤʮʩʴ ʨʛʦʢʞʭʛʧʠʩʴ ʞʣʛʦʬʞʴ, ʩʣʞʘʛʦʧʖʡʲʣʱʛ 

ʩʧʡʤʘʞʵ ʚʡʵ ʘʱʥʛʠʖʣʞʵ ʞ ʤʭʛʣʲ ʫʤʦʤʮʩʴ ʥʖʦʤʘʩʴ 

ʢʤʯʣʤʧʨʲ. ʆʛʠʤʢʛʣʚʩʛʨʧʵ ʚʡʵ ʘʱʥʛʠʖʣʞʵ ʫʡʛʗʖ ʗʤʡʲʮʞʫ 

ʦʖʝʢʛʦʤʘ, ʖ ʨʖʠʜʛ ʚʡʵ ʫʡʛʗʖ ʨʛʫ ʘʞʚʤʘ, ʠʤʨʤʦʱʢ 

ʣʛʤʗʫʤʚʞʢʤ ʚʤʡʙʤʛ ʘʦʛʢʵ ʘʱʥʛʠʖʣʞʵ.

     ʇʩʯʛʧʨʘʩʴʨ ʨʖʠʜʛ ʧʡʛʚʩʴʯʞʛ ʤʥʬʞʞ:

-  ʨʤʥʠʖ (ʥʛʭʲ) ʣʖ ʨʘʛʦʚʤʢ ʨʤʥʡʞʘʛ; 

-  ʚʘʛʦʲ, ʠʤʨʤʦʖʵ ʤʨʠʦʱʘʖʛʨʧʵ ʘʘʛʦʫ;

- ʬʞʪʦʤʘʖʵ ʥʖʣʛʡʲ ʠʤʣʨʦʤʡʵ.

- Кʖʢʛʦʱ ʥʛʭʞ ʤʧʣʖʯʛʣʱ ʢʖʧʧʞʘʣʱʢ ʠʖʢʛʣʣʱʢ ʥʤʚʤʢ, ʭʨʤ ʥʤʝʘʤʡʵʛʨ ʚʤʧʨʞʭʲ ʤʨʡʞʭʣʤʟ ʦʖʘʣʤʢʛʦʣʤʧʨʞ ʘʱʥʛʭʠʞ, ʞ ʫʤʦʤʮʛʙʤ 

ʠʖʭʛʧʨʘʖ ʥʦʤʚʩʠʬʞʞ.

- Кʖʢʛʣʣʱʟ ʥʤʚ ʥʛʭʞ, ʤʗʛʧʥʛʭʞʘʖʛʨ ʫʤʦʤʮʞʟ ʨʛʥʡʤʘʤʟ ʩʚʖʦ, ʭʨʤ ʞʧʠʡʴʭʖʛʨ ʥʤʚʦʱʘ ʞʝʚʛʡʞʟ, ʩʘʛʡʞʭʞʘʖʛʨ ʞʫ ʤʗʰʛʢ ʞ ʪʞʠʧʞʦʩʛʨ 

ʭʛʨʠʩʴ ʪʤʦʢʩ.

- Хʡʛʗʤʗʩʡʤʭʣʖʵ ʥʦʤʚʩʠʬʞʵ,  ʘʱʥʛʭʛʣʣʖʵ ʣʖ ʥʖʦʤʨʦʩʗʣʤʟ ʥʤʚʤʘʤʟ ʥʛʭʞ, ʞʢʛʛʨ ʗʤʡʲʮʩʴ ʥʱʮʣʤʧʨʲ ʞ ʘʱʧʤʨʩ, ʝʖ ʧʭʛʨ ʥʛʦʛʚʖʭʞ ʨʛʥʡʖ 

ʧʣʞʝʩ ʘʘʛʦʫ (ʤʨ ʥʤʚʖ ʠ ʞʝʚʛʡʞʴ).

- ɸ ʥʦʤʬʛʧʧʛ ʘʱʥʛʭʠʞ ʥʦʤʞʧʫʤʚʞʨ ʠʞʥʛʣʞʛ ʜʞʚʠʤʧʨʞ, ʞ ʥʛʦʛʣʤʧ ʨʛʥʡʖ ʧ ʥʤʢʤʯʲʴ ʞʧʥʖʦʛʣʞʵ ʤʨ ʙʤʦʵʭʞʫ ʩʭʖʧʨʠʤʘ, ʞ ʠʤʣʚʛʣʧʖʬʞʞ - ʠ 

ʫʤʡʤʚʣʱʢ. ʈʖʠ ʠʖʠ ʞʧʥʖʦʛʣʞʛ ʞ ʠʤʣʚʛʣʧʖʬʞʵ ʥʦʤʞʧʫʤʚʵʨ ʥʦʞ ʤʚʞʣʖʠʤʘʤʟ ʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʛ, ʘʱʦʖʘʣʞʘʖʣʞʛ ʨʛʢʥʛʦʖʨʩʦʱ ʥʦʤʞʧʫʤʚʞʨ 

ʤʭʛʣʲ ʳʪʪʛʠʨʞʘʣʤ. 



Ротационные печи, фирмы «Zucchelli Forni»

Ротационные печи сборно-разборной конструкции, работающие на природном газе, с нижней платфор-

мой для вращения помещаемой тележки с противнями 60х80 см. Внутренность печи освящается лампоч-

Размер листа, мм

Площадь пода, м2 ** 

Мощность газовая, кКалл

Мощность электрическая, кВт

Расход газа, м3

Напряжение, В/Гц

Габариты, мм

Вес, кг

800х1000

1440

80

3,5

 4 – 8

380/50

1530х2380х2400

1400

Rotorfan 4

600х800

8,6

65

1,5

4 – 7

380/50

1330x2040x2400

1100

Rotorfan 5

800x800

11,5

75

2

4 – 7

380/50

1470х2180х2400

1150

Rotorfan 8

800х1200 * 

1720

120

3,5

5 – 8

380/50

1780х2580х2400

1800

Rotorfan 9

* или 2 тележки с противнями 400х600 мм;

** если тележка на 18 уровней;

ками низкого напряжения, с облегченным доступом 

для возможной замены. Система пароувлажнения 

равномерно распределяет пар по всему объему 

камеры.

Система обдува позволяет получать продукты с 

ровной выпечкой. Внутри печь выполнена из нержа-

веющей стали. Внешняя часть состоит из оцинковоч-

ных листов и выкрашена огнеупорной краской. При 

открытии двери вращение тележки и подача тепла 

прерывается автоматически. Над рабочей камерой 

установлен клапан для вытяжки испарений, управля-

емый вручную. Щит управления питается напряжени-

ем 24 вольт, контроль температуры осуществляется 

через термостат, в случае, если этот термостат 

выходит из строя, включается аварийный термостат.



BABY,  MINICOMBO

BABY MINICOMBO
Данная серия печей работает на газе/дизельном топливе или электроэнергии, снабжена 

принудительной циркуляцией горячего воздуха. Максимальная температура выпечки  300 С 
Лицевая часть и камера выпечки изготовлены  из нержавеющей стали. Печь мод. BABY 1 

изготавливается с вращающейся и выкатываемой тележкой. Печь BABY 2 изготовляется с расстоечным 
шкафом (шкаф и печь независимы), который устанавливается над камерой выпечки. Печь BABY  3 
изготовляется с электрическим расстоечным шкафом, расположенным над камерой выпечки. Печь 
серии  MINICOMBO снабжена вращающейся неизвлекаемой тележкой. Изготовляются в версиях: с 
накопителем противней,с расстоечным шкафом, расстоечным шкафом и подовой камерой выпечки 

Модель 
Размер 

противня 
Площадь 
выпечки 

Про-
сть 

Габариты 
Вес 

№ 
противн

ей 

Тепловая 
мощность 

Эл-я мощность 

A  B  H Горелка Эл-во 

см кв.м Кг/ч см см см кг № кКал кВт  кВт  

BABY 1 40х60 2,8 42 97 149 145 450 12 18000 1 17 

BABY 2 с расст. шкафом 40х60 3,3 49 97 149 200 500 12+2 18000 5 19 

BABY 3 с расст. шкафом 40х60 2,9 42 97 149 212 480 12 18000 2 18 

BABY 1 45х65 3,5 60 107 160 145 500 12 20000 1 17 

BABY 1 50х70 4,2 60 107 160 145 500 12 20000 1 17 

BABY 2 с расст. шкафом 45х65 4,1 70 107 160 200 560 12+2 20000 6 9 

BABY 2 с расст. шкафом 50х70 4,9 70 107 160 200 560 12+2 20000 6 9 

BABY 3 с расст. шкафом 45х65 3,5 60 107 160 212 530 12 20000 2 18 

BABY 3 с расст. шкафом 50х70 4,2 60 107 160 212 530 12 20000 2 18 

MINICOMBO на столе 40х60 1,9 25 92 104 197 320 8 - - 11 

MINICOMBO с расст. шкафом 40х60 1,9 25 92 104 197 350 8 - - 12 

MINICOMBO с накопителем на 10 
противней  

40х60 2,4 30 92 104 214 335 10 - - 11 

MINICOMBO с расст. шкафом 45х65 2,8 35 107 120 197 410 8 - - 12 

MINICOMBO с расст. шкафом 50х70 2,8 35 107 120 197 410 8 - - 12 

MINICOMBO с расст. шкафом 45х65 3,5 40 107 120 214 390 10 - - 11 

MINICOMBO с расст. шкафом 50х70 3,5 40 107 120 214 390 10 - - 11 

MINICOMBO с расст. шкафом 45х65 3,5 40 107 120 214 420 10 - - 12 

MINICOMBO с расст. шкафом 50х70 3,5 40 107 120 214 420 10 - - 12 

MINICOMBO с расст. шкафом 40х60 1,9 25 92 104 205 470 8 18000 2 - 

MINICOMBO с расст. шкаф ом 45х65 2,8 30-35 107 120 205 500 8 18000 2 - 

MINICOMBO с расст. шкафом 50х70 2,8 30-35 107 120 205 500 8 18000 2 - 

MINICOMBO с расст. шкафом 40х60 1,9 25 92 104 222 500 10 18000 2 - 

MINICOMBO с расст. шкафом 45х65 3,5 40-45 107 120 222 530 10 18000 2 - 

MINICOMBO с расст. шкафом 50х70 3,5 40-45 107 120 222 530 10 18000 2 - 

MINICOMBO 3 с расст. шкафом и 
камерой 

40х60 2,4 30 99 116 224 440 8+2 - - 14 

MINICOMBO 3 с расст. шкафом и 
камерой 

40х60 2,4 30 99 139 221 620 8+2 18000 5 - 

РОТАЦИОННЫЕ ПЕЧИ серии



Электрические подовые печи фирмы «ZUCCHELLI  FORNI» Италия.

- Электрическая печь на 3 или 4 уровня, с огнеупорным стеклом на каждом уровне. 
-Температура в каждой камере выпечки регулируется независимо при помощи отдельных 
электронных терморегуляторов. 
- Плоская поверхность выпечки изготовлена из огнеупорного цемента с каркасом из металлической 
сетки. 
- Мощная система парообразования с большой производительностью. 
- Лицевая поверхность печи из нержавеющей стали, внешние панели покрыты специальным лаком. 
- Панель управления оборудована цифровым микропроцессором и таймером. 

Модель  

Размер 
камеры

Мощ -
ность  

Габариты, см Вес  

см кВт
Шири -

на 
Глу -
бина 

высота  кг  

30716 70х160 22 137 266 191 1400 

30720 70х200 27 137 306 191 1510 

31216 120х160 35 185 266 191 1850 

31220 120х200 44 185 306 191 1970 

31225 120х250 52 185 356 191 2150 

31816 180х160 49 246 266 191 2170 

31820 180х200 62 146 306 191 2360 

31825 180х250 76 246 356 191 2500 

40716 70х160 30 137 266 215 1470 

40720 70х200 35 137 306 215 1730 

41216 120х160 46 185 266 215 2100 

41220 120х200 58 185 306 215 2250 

41225 120х250 64 185 356 215 2370 

41816 180х160 64 246 266 215 2460 

41820 180х200 82 146 306 215 2660 

41825 180х250 101 246 356 215 3300 



ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ МОДУЛЬНЫЕ ПЕЧИ
серия MODULAR  фирма «ZUCCHELLI  FORNI» Италия

     Электрические модульные печи 
MODULAR  предназначены для выпечки 
различных хлебобулочных и 
кондитерских изделий. Модули 
устанавливаются на основу, в которой, 
по заказу может находится место для 
противней или расстоечный шкаф. 
Поверх блока модулей устанавливается 
вытяжка с козырьком.  По заказу на 
каждый модуль можно установить 
парогенератор. Возможно изготовление 
внешних панелей из нержавеющей 
стали. Регулировка параметров выпечки 
в каждом из модулей производится с 
электронного пульта и независимо друг 
от друга. 

Характеристики одного модуля 

Модель 
Размеры 
камеры, 

см

Размер 
противня 

см  

Кол -во 
противней 

в модуле 

Габаритные 
размеры, см  

Вес, 
кг  

Мощ -
ность, 

кВтА  В  Н  

MODULAR  2 
противня 

96х66х18 
46х66 
40х60 

2 132 100 31 100 4,5 

MODULAR  4 
противня 

92х132х18 
46х66 
40х60 

4 132 167 31 160 8,5 

MODULAR  3 
противня 

141х66х18 
46х66 
40х60 

3 180 100 31 140 6 

MODULAR  6 
противней 

141х132х18 
46х66 
40х60 

6 180 167 31 220 11,5 



  

Дозатор мод.83, мод. PI 91 inox

поршневой

Электрический дозатор DE DANIELI  
спроектирован  и изготовлен для дозирования и 
наполнения  кондитерских изделий. Благодаря своей высокой
производительности  (1500/2500 доз/час) 
дозатор   является необходимым 
инструментом для современных 
кондитерских производств. Дозатор имеет 
режим непрерывной и прерывистой работы. 
Регулировка обьема начинки производится 
при помощи плавной регулировки 

механическим путем. Диапазон регулирования от 5 до 70 гр.  

По заявке дозатор  может быть оснащен педальным управлением. 
 Модель PI 91 выполнена из нержавеющей стали и снабжена дистпнционным

пистолетом, что позволяет наполнить продукцию не снимая с противня. 

 

  Дозатор для начинок -  шестеренчатый

Дозатор предназначен для дозирования и 
впрыскивания сливок,  повидла или других 
аналогичных продуктов той же консистенции в 

продукты кондитерских изделий.  
 Машина полностью изготовлена из пищевого алюминия и 

нержавеющей стали. Дозировочная группа шестеренчатого 

типа, легко съёмная и разборная, что обеспечивает быструю

и качественную мойку.

 
 

 
Модель оснащается цифровой панелью управления, 

позволяющей запоминать до 10 программ. Время дозировки от 

0,1 до 10 секунд. 

Емкостьбункера л 18 

Мощность кВт  0,20/0,50

Габаритныеразмеры мм  360x660x645

Вес кг 50 

Модель 
Мощность 

потребляемая, 
кВт

Мощность 
двигателя, 

кВт  

Вес, 
кг 

Габариты, 
мм 

PI 91  0.4 0.37 35 660х280х640 

PI 91 inox 0.4 0.37 40 660х280х640 



 

 
 
 

 
Дозатор “Dosiplus”

 

Предназначены для отсадки начинок из меда, джема и различного 
вида кремов на предприятиях общественного питания. Машина 
оснащена шестеренчатым дозирующим насосом. Изготовлена из 
нержавеющей стали. Имеет бункер на 6,5 л. Может работать в ручном 
и автоматическом режимах. Оснащена системой, позволяющей 

определить точное количество дозирования продукции, 

благодаря чему можно избежать отходов и потерь.

 
 

 
 

 

 

"Spray Gel" 
Новая автоматическая система предназначена для дозированного 
нанесения желейной массы на кондитерские изделия, а также для 
распыления сиропов и соусов. 
1. Герметически изолированный элемент обогрева быстро разогревает 
гель до заданной температуры и поддерживает её без затрат 
электроэнергии. 
2. Оснащена пистолетом для распыления гел  я (с помощью 
компрессора). 
3. Все внутренние части машины, контактирующие с продуктом, 
выполнены из нержавеющей стали.  
4. Насосная группа “Spray Gel” позволяет работать с различными по 
консистенции типами гелей. 
5. Резервуар для геля расположен в верхней части “   Sp   ray      Gel    ”. 
Система подачи предотвращает понижение температуры геля на 
выходе из пистолета-распылителя. Это исключает образование 
сгустков геля. 

 

Машина для производства тарталеток 

“C ookmatic ”
 

 
      Предназначена для производства сладкой или соленой тестов     ой основы 
из слоеного и песочного теста различной формы  и размеров на основе 
сменных подогреваемых форм. Применяется на предприятиях 
общественного питания для быстрого и эффективного приготовления 
разнообразных закусок. 

 

Разбрызгиватель "C iocospritz"  
Разбрызгиватель " CIOCOSPRITZ " предназначен для распыления шоколада 
и глазури на кондитерские изделия для декорирования. Возможность 
получения разнообразных декоративных эффектов: припорошенного снега, 
полосок, точек.. 
Шоколадная масса из контейнера равномерно    распыляется с помощью 
пистолета. Степень распыления регулируется. Для получения высокого 
результата разбрызгивания, подача сжатого воздуха и продукта 
регулируется отдельно. 



Пневматический дозатор, фирмы “DELFIN”

Модель «GALILEO»
Пневматический дозатор предоставляет разнообразие возможностей, отличается большей мощностью и скоростью отсадки, не-

смотря на свой компактный дизайн. Машина может быть оснащена полным набором насадок и имеет устройство регулирования 

бункера по высоте, позволяющее опускать его до уровня пола для наполнения.

Применение:

— тесто для тортов, кексов, сдобных булочек и т.д.;

— фруктовые начинки для пирогов и мелкоштучки;

— глазури, обмазки;

— джемы и желе;

— кремы и муссы;

— все, что отсаживается через кондитерский мешок.

Структура полностью из нержавеющей стали.

Расположение на четырех колесах.

Объем бункера, Л

Диаметр цилиндра

Объем порции, мл

60

1 / 1,5 / 2 / 2,5 / 3

10-63 / 23-146 / 41-253 / 64-395 / 92-570

Объем бункера, Л

Цилиндр, м3

Расход воздуха, Л/мин.

Напряжение, В

Давления воздуха

Габариты, мм

Вес, кг

60

25/450

240

2

6

1200х800х1850

240

Дозатор фирмы «GORRERI»

мод. «DVG 500» объемного нанесения с поворотным столом
Дозатор осуществляет обмазку кремом сбоку и сверху торта. Конструкция выполнена из нержавеющей стали на колесах. 

Конический бункер емкостью 40 литров. Насадки взаимозаменяемы, чтобы адаптировать машину для требуемого размера коржа 

и дозы. Управление клапаном осуществляется по средствам пневматики. 

Столешница с регулируемой высотой. Педаль для цикла команды START. 

Машина работает в двух режимах: дозирование или украшение.

Моторизованный поворотный стол с регулируемой скоростью вращения. 

Настройка синхронизации между цилиндром дозирования и скоростью 

вращения стола для регулировки толщины слоя крема. Специальная 

насадка распределения крема в соответствии с размером пирога. В конце 

фазы заполнения, насадка поворачивается вверх.



Полуавтоматический дозатор, фирмы “GORRERI”

Mодели «LPG 400», «LPG 600»
Предназначен для разлива бисквита в формы. Возможность максимально быстрой перенастройки функции дозирования для 

перехода на различные формы и размеры продукта обеспечивается электронным пультом управления. Корпус машины выпол-

нен из нержавеющей стали AISI 304.

Состоит:

1. Транспортер для противней.

2. Система выпадения стаканчиков.

3. Дозатор (в случае производства «мраморных тортов» комплекту-

ется двумя дозаторами).

Производительность, отсадок/час

Сжатый воздух при 6 бар, л/мин.

Габариты, мм

Мощность, кВт

Вес, кг 

20

300

5000х1200х1600

4

720

20

350

5000х1400х1600

5

850

LPG 400 LPG 600



Шкафы шоковой заморозки,

фирмы “CASTELMAC”

Mодели «T14/40», «T14/65»

Предназначены для быстрого охлаждения и заморозки горячего продукта, прошедшего тепловую обра-

ботку, тестовых заготовок кондитерских изделий, пельменей, при этом все питательные и органолептиче-

ские характеристики продукта остаются без изменения, исключается потеря веса, высыхание и окисле-

ние, исключается развитие бактерий в охлаждаемом продукте.

Шкафы шоковой заморозки серии Т позволяют осуществлять замораживание изделий из теста, готовых к 

Вместимость гастроемкостей

GN1/1, противней 60х40, шт.

Заморозка 90кг. слоёного теста (рулон) от 

+23'C до -18'C (внутри продукта), мин.

Габариты, мм

Мощность, В/кВт

14

160 – 240

800х800х1870

380/3

14

120 –180

800х800х1870

380/3

T14/40 T14/65

выпечке. Кроме того, эти шкафы широко используют-

ся в кондитерских цехах для шокового охлаждения 

изделий до +3°С, при этом увеличивается производи-

тельность, сокращается время подготовки, повышает-

ся качество и бактериальная безопасность продук-

тов.

Выполнены полностью из нержавеющей стали;

— электронная панель управления; память на 99 

программ;

— универсальная структура держателей лотков, 

выполненная из нержавеющей стали;

— зонд-игла позволяет автоматически 

контролировать длительность цикла шокового

замораживания;

— имеет встроенный компрессор;

— выполнены с переворачивающейся дверью;

— все модели приспособлены как под противни 

размером 600x400 мм, так и под гастроемкости GN 

1/1. Расстояние между уровнями 68 мм.



Оборудование для производства пельменей, 

фирмы “LB Italia”

Производительность, кг/час

Влажность теста минимальная, %

Ширина листа теста, мм

Скорость листа теста (макс.), м/мин.

Высота точки подачи теста, мм

Высота точки загрузки начинки, мм

Высота точки выхода продукта, мм

Высота точки выгрузки обрезков, мм

Напряжение, В

Мощность, кВт

Габариты, мм

Вес, кг

150 – 160

35 – 45

250

2

1550

1430

800

540

380/440

3

900х900х1500

400

Формующая машина мод. «RC 140» автоматическая машина

непрерывного действия для формования пельменей
Лист теста, подаваемый в непрерывном режиме от тестораскаточной машины, направляется к двум парам 

калибрующих роликов для достижения нужной толщины. Машина имеет узел непрерывной подачи 

начинки с независимым приводом, скорость подачи может регулироваться в процессе работы. Взаимоза-

меняемый формирующий штамп, операция замены легкая и быстрая. Устройство подачи листа теста 
обеспечивает равномерную и правильную протяжку. 

На фронтальной части машины установлен узел сбора 

обрезков с независимым приводом, обеспечивающий 

непрерывный сбор излишков теста.

Конструкция из нержавеющей стали с регулируемыми 

по высоте ножками. Боковые плечики из литого алюми-

ния. Машина изготовлена из высококачественных мате-

риалов, примененные технологические и технические 

инновации позволяют обеспечить низкую шумность, 

максимальную гигиеничность и легкость управления.

Электрощит управления имеет электромеханическую 

логику, выполнен из нержавеющей стали, оснащен 

счетчиком часов, на борту машины  находится пульт с 

органами управления и дисплеем. Машина оснащена 

системой автоматической синхронизации работы 

штампа и скорости подачи листа теста. 

Узел удаления обрезков, установленный на фронтальной 

части машины, имеет независимый привод с регулиров-

кой от частотного преобразователя.



Хлеборезательные машины, фирмы “ROLLMATIC”

Модель «GEO»

Полуавтоматические хлеборезки со стальной рамой. 

Изготавливаются как настольные модели, так и 

модели с основанием на колесах с тормозом, толкате-

лем хлеба из нержавеющей стали с автоматическим 

подающим механизмом, с возможностью выбора 

различного силового давления. Возможность резки 

по одному батону или непрерывной резки.

Производительность, батонов/час

Максимальная длина батона, мм

Высота батона, мм

Расстояние между лезвиями, мм

Габариты

Мощность, кВт

Вес, кг

200 – 280

420

40 – 165

7, 9,10, 11, 12, 14, 15, 16, 18

2400х1600х1000

0,55

100

Модель «CLK-420S»

Напольная хлеборезка с фронтальной загрузкой. Есть 

возможность смены толщины нарезки. Режет посред-

ством двойных рам с ножами при осевом перемен-

ном движении. Поставляется с ящиком для сбора 

крошек, с поверхностями и толкателем для хлеба из 

нержавеющей стали. Имеет переменное движущее 

усилие толкателя. Ножи из закаленной нержавеющей 

стали. Корпус машины выполнен из прочного металла 

с качественным порошковым покрытием.

Производительность, батонов/час

Максимальная длина батона, мм

Высота батона, мм

Расстояние между лезвиями, мм

Габариты

Напряжение, В 

Мощность, кВт

Вес, кг

200 – 290

420

165

7, 9,10, 11, 12, 14, 15, 16, 18

747х651х1215

380

0,75

142



Мукопросеиватель фирмы «Logiudice Forni»
Мукопросеиватель предназначен для отделения муки от 

примесей и насыщения ее кислородом. Просеянная мука 

напрямую попадает в дежу тестомеса.

Производительность: 50 кг муки за 6-8 минут .

Производительность, кг/6 мин. 

Максимальная длина батона, мм

Габариты

Мощность, кВт

Вес, кг

50

420

1030х790х1390 

0,37

152

Полуавтоматический клипсатор,

фирмы «Comiz»
Пневматическая машина предназначена для упаков-

ки одиночной продукции при помощи пластиковой 

клипсовой ленты. Благодаря невысокой стоимости и 

простоте в обслуживании ручные клипсаторы 

идеально подходят для предприятий с невысокой

производительностью, либо для крупных предпри-

ятий, которые вводят новый продукт на рынок, и 

объемы производства данного продукта невысоки. 

Предназначен для упаковывания хлеба, хлебобулоч-

ной продукции (батон, булочки, палочки).

Размер ленты, мм

Скорость, клипс/мин

Габариты

Давление воздуха, бар

Вес, кг

0,7-0,8х40х8h

30

165

6

40



Моечные машины фирмы VELOX (Италия) 

Моечные машины представлены трех типов загрузки: фронтальной, тонельной и купольной.

Машины предназначены для автоматической мойки подносов, ящиков, лотков, противней, инвентаря из 

полимерных материалов, нержавеющей стали и другое, находящихся в прямом контакте с продуктами пита-

ния, и разработаны специально для удовлетворения всех потребностей пищевой промышленности. Состоят 

из зоны загрузки, зоны выгрузки и отделения мойки, где происходит основная  мойка( тара моется водой 

t=55-80 °C). Может комплектоваться отделением сушки паром. Выполнена из нержавеющей стали AISI 304. H

есущие рамы  регулируются по высоте удобной для оператора. Контроль температуры происходит с помо-

щью термометров, данные с которых поступают на панель оператора. Широкие двери обеспечивают легкий 

доступ ко всем внутренним частям машины.                                   



Горизонтальная упаковочная машина,

фирмы “T.L.M.”

Модель «LITTLE FLOW»

Настольная автоматическая упаковочная машина 
ow-pack модели «Little Flow», была спроектирована и 

изготовлена для того, чтобы удовлетворить потребности в простом и экономном способе упаковки 

вашей продукции в небольшом помещении.

Little Flow применяется в разнообразных областях: в пищевой, фармацевтической промышленности. 

Идеальна для штучной упаковки.

Конструкция выполнена из нержавеющей стали с напылением.

Основные рабочие и электромеханические части изолированы от производственного процесса упаков-

ки, что защищает механическую часть от возможных отходов продуктов, продлевая срок службы 

машины, а также гарантирует отличную работу даже в сложных условиях.

Производительность, уп./мин.

Макс. размер упаковки, мм

Ширина ленты, мм

Макс. диаметр бобины, мм

Макс. высота, мм

Габариты, мм

Мощность, кВт

Напряжение, В

Вес, кг

до 70

40х5х1

50x90x280

60 – 300

50

1500×900×800

2

220

200

Packaging
Division

ITALY

Passion for flow pack lives here!



Горизонтальная упаковочная машина,

фирмы “DELFIN”

Модель «CARINA 450»

Упаковочная машина предназначена для упаковки хлебобулочной, кондитерской, а также продуктов 

непищевой промышленности в упаковку типа “�ow-pack”.

— Корпус машины - из специальной стали RAL 9007 с регулируемыми по высоте ножками;

— приемный, передающий столы и направляющий конвейер - из нержавеющей стали AISI 304;

— упаковочный материал – термосвариваемая пленка;

— длина ленты подающего конвейера - 1600 мм;

— длина выходного конвейера транспортера - 800 мм;

— две пары роликов, для протяжки и продольной сварки пленки;

— вращающие сварочные прижимы сваривают продукт поперечным или продольным швом, по выбору, 

с встроенным под углом регулируемым ножом;

— плавная механическая регулировка размеров упаковки по длине;

— плавная регулировка производительности машины;

— самоцентрирующий держатель бобины макс. ширина 500 мм;

Машина может быть укомплектована дополнительно:

— фотоэлемент (система центрирования печати на пленке);

— датер – печатающее устройство для нанесения даты;

— игольчатый перфоратор;

— система впрыскивания инертного газа или алкоголя.

Производительность, уп./мин.

Мин. размер упаковки, мм

Макс. размер упаковки, мм

Макс. ширина ленты, мм

Макс. диаметр бобины, мм

Длина подающего конвейера, мм

Мощность, кВт

Напряжение, В

150

40х5х1

350х220х105

500

350

1600

3

380



Упаковочная машина мод. «GALAXY», 

фирмы «Minipack Torre»

После 30 лет непрекращающегося технологического 

развития, фирма “Minipack-Torre” создала новейшую 

модель “GALAXY” термоусадочную машину, которая 

идеальна для использования в любой отрасли в мелко и 

среднесерийном производстве. Эта машина имеет 

эксклюзивный дизайн и изготовлена из материала 

высокого качества, а также в ней использованы аван-

гардные технологические решения.

Размер упаковочной зоны, мм

Производительность (max), уп./час

Габариты

Электропитание, В/кВт

Вес, кг

0,7-0,8х40х8h

30

1150х760х1140

220 / 2.8

62

Машинa для резки бисквита, фирмы 

«GASPARIN»

Предназначена для порезки бисквитных коржей на 2 

слоя.

Возможность резки бисквита с включениями дробле-

ного ореха, мака, изюма.

Корпус машины выполнен из окрашеной стали, на 

колесиках.

Нож из нержавеющей стали, циркулярный.

Регулировка маховиком по высоте ножа и 2 ленточ-

ных транспортеров.

Наличие вариатора скорости верхней и нижней 

транспортерной ленты.

Минимальная высота бисквита 5,6 мм.

Максимальная высота бисквита 70 мм.

Производительность при диаметре торта 300мм 1000 

– 1200 в час

Ширина рабочего стола, мм

Максимальная длина батона, мм

Габариты

Мощность, кВт

Напряжение, В

Вес, кг

300

420

1200× 1100×1330

0,37

380

240



Машины, фирмы “IDEOTECNICA”   

Модель «Bassina ID-BASS 80»

Машины производительностью 80 кг. Машина имеет систему подачи горячего воздуха, регулировку 

вращения барабана, автоматическую выгрузку продукта.

- кнопочная панель управления;

- скоростью регулируется с помощью инвертора;

- группа вентиляции размещена внутри машины.

Автоматическая машина для производства 

пасты, модель «Mulino 20R»
Машины производительностью 80 кг. Машина имеет 

систему подачи горячего воздуха, регулировку вращения 

барабана, автоматическую выгрузку продукта.

- кнопочная панель управления;

- скоростью регулируется с помощью инвертора;

- группа вентиляции размещена внутри машины.

Мощность, кВт

Габариты, мм

2,75

850x650x1600



Машины, фирмы “ME.TRA”   

Глазировочная линия «RD-25»

Глазировочная машина RD-25 предназначена для декорирования кондитерских изделий шоколадной 

глазурью разной толщины и разными способами: снизу, сверху и с боков, со всех сторон. Камера глазиро-

вания закрыта поликарбонатными панелями.

Охлаждающий туннель “TF 25”

Охлаждающий туннель предназначен для охлаждения изделий после глазирования принудительной 

циркуляцией холодного воздуха. Система охлаждения позволяет достигать оптимальной кристаллизации 

шоколада. Хладоноситель – фреон R-404/2.Температура регулируется электронным термостатом. 

Транспортерная лента «HABASIT» типа FAB, полиуретан белого цвета с гладкой поверхностью. Есть 

устройство для погашения конденсата. Туннель закрыт на входе и выходе поликарбонатными 

прозрачными задвижками.

Конструкция полностью выполнена из нержавею-

щей стали, марки AISI 304.

Накопительный резервуар с электронным термо-

регулятором для поддержания постоянной темпе-

ратуры.

Съемный транспортерный стол (сетка из нержаве-

ющей стали), оснащен: вибрирующим устройством 

для равномерного распределения шоколада, 

выходным роликом для снятия «хвостов».

Воронка обеспечивает двухвеерное падение 

шоколада;

Устройство позволяющее глазировать продукт 

только снизу или со всех сторон;

Система камерного подогрева – нагревательная 

лампа в закрытой рабочей камере;

Обдув с регулятором мощности и с регулируемой 

высотой обдува.

Ширина сетки, мм 250

Напряжение, В (однофазное) 220

Потребляемая мощность, кВт 1,5

Накопительный резервуар, л 20

Габаритные размеры, мм 1080×600×1290

Вес, кг 90

Рабочая ширина ленты, мм 250

Габариты, м 4,0×0,5×1,05

Высота зева, мм 100

Загрузочный стол на входе, мм 500

Сборочный стол на выходе, мм 500

Установленная мощность, кВт 1,5

Скорость транспортерной ленты 

регулируется.



Двухцветная глазировочная линия предназначена для глазирования 
кондитерских изделий двумя различными цветами, декорирования продукции 
перекрестным цветом (рисунок типа «зиг - заг»), и последующим охлаждением 
продукта в туннеле охлаждения. 

Глазировочная линия состоит из: 
1. Двухцветная установка для глазирования R600 

Нанесение глазури в двухцветной установки для глазирования   R  600 возможно 
различными способами: со всех сторон, только верх, только низ. 

- общая ширина рабочей зоны  -   600мм, 
- рабочая шири на зоны одного цвета - 250мм;  количество цветов - 2 
- вентилятор обдува выполнен из нержавеющей стали AISI 304  и 

регулируется по высоте. Интенсивность потока воздуха регулируется вручную; 
- конструкция машины изготовлена из стального профиля с 

антикоррози онным покрытием; 
- щит управления выполнен в соответствии с нормативами МЭК и находится 

на передней части машины 
- насосная группа подачи глазури 

Все узлы и трубопроводы установки подогреваются 
2. Декорирующее двухцветное устройство

На выходе глазировочной   машины установлено двухцветное декорирующее 
устройство, которое наносит на продукт рисунок в виде «зиг  -   заг».Декорирование 
продукта происходит перекрестным цветом, т.е. имеется возможность осуществить 
нанесение декора светлого цвета на продукт, который отг   лазирован темным 
цветом, и наоборот. Возврат неиспользованной после декорирования глазури 
происходит в емкости соответствующего цвета. 

3. Туннель охлаждения TF600 
Ширина рабочей зоны транспортерной ленты туннеля  - 600 мм 
Длина закрытой части туннеля  - 15 м, общая длина  туннеля -  17,5 м 
Холодильная мощность  -   3,75 кВт  
- Стол на входе 1 м, стол на выходе открытый длинной 1,5 м; 
- Полезная высота для прохода продукта 10 см; 
- Температура продукта на входе +30°С +32°C, на выходе  + 4°С +5°C ,  
в туннеле + 3° + 4°C  
- Управление и контроль температуры осуществляется при помощи цифровых 

терморегуляторов, снабженных датчиками в рабочей зоне туннеля 

ДВУХЦВЕТНАЯ  ГЛАЗИРОВОЧНАЯ 
ЛИНИЯ С ДЕКОРИРУЮЩИМ 

УСТРОЙСТВОМ 



 
 

 
 

Машина предназначена для покрытия  кондитерских изделий          шоколадной 
глазурью различными способами. 

Конструкция (внутренние и внешние части) выполнена из нержавеющей стали 
марки AISI  304. 

В стандартную комплектацию входит:  
- растопительный резервуар емкостью   от   3  0 кг, в двойной рубашке с 

автономным водяным подогревом, электронный термостат регулировки  
температуры воды. Цикл обогрева закрытый. 

- Система подачи шоколада  с встроенн  ым фильтром   с  подогревом. 
- Электрощит управления соответствует европейским стандартам   .    Система в 

комплекте с насосной группой  и терморегулятором  работы «день» и 
«ночь».  

- Глазировочный съемный стол – сетка из нержавеющей стали с 
регулируемой  скоростью, оснащен вибрирующим устройством, подогрев 
сетки на всю ее длину, устройство позволяющее глазировать продукт 
разными способами: снизу, снизу и с боков, сверху и с боков, со всех 
сторон. На выходе находится нож для срезания «хвостов». Обдув 
повышенной мощности с регулируемой высотой и интенсивностью обдува.  

- Устройство подогрева  камеры глазирования (нагревательная лампа). 
Камера закрыта  передвижным поликарбонатовыми прозрачными 
панелями.                            

                            
                            
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

ГЛАЗИРОВОЧНАЯ 

МАШИНА  

Мод. R/C 250-400-  
600-850-1050-1250 



 

 
 
 
 
 

Установки предназначены для производства шоколада, шоколадной глазури, 
шоколадной пасты типа « Nutella» и различных кремов до степени дисперсности, μ m   20   -    23 

Установка состоит из:

1. Миксера  для подготовки шоколадной смеси в водяной рубашке 
2.  Насоса 
3. Мельницы вертикальной со сферами из высоко прочной специальной стали 
4. Группы  для введения воздуха в камеру помола, подключенной к    компрессору 

    4 - 6 бар 
5. Группы разгрузки шоколада 
6. Электронного блока управления для контроля различных функций  
7.   Все механизмы установки смонтированы на платформе 
  

Емкость,  
Л 

Эл.Мощн.  
кВт  

Скорость 
перетирания,ч 

Габарит Масса, 
кг 

60 21 5 1215х1215х2038 
1500х1700 
4500х2100х2600 
4500х2100х3300 
4200х3800х3300 

900 

150 38 5 1200 

750 63 5 1600 

1500 78 3 2300 

3000 133 2 2800 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

УСТАНОВКИ  ДЛЯ  
ПРОИЗВОДСТВА ШОКОЛАДА , 

ШОКОЛАДНОЙ ГЛАЗУРИ   
серии MULINO  
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