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ДЕНИС МАШКОВ

АННА ЗАБОРСКАЯ

Закажите подробную книгу-
инструкцию, как открыть собственный 
кондитерский или хлебопекарный бизнес 
в России. 

Разработка рецептур хлебобулочных изделий

Мастер-классы

Он-лайн и оффлайн консультации

dm-book.ru

+7 (961) 233-90-09

denismashkov.ru

+7 (999) 962-28-06

Подробнее на сайте 

e-mail: zakaz@pectopah.ru pectopah.ru

Запуск линейки венской выпечки на 

вашем предприятии

Обучение персонала

Научит зарабатывать на слоеном тесте

ОТКРЫТИЕ
КОНДИТЕРСКИХ И ПЕКАРЕН

ОТКРЫТИЕ
ХЛЕБОПЕКАРНЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ

БАЗОВОЕ ОБОРУДОВАНИЕ
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ГАМБУРГЕРОВ

ГРИЛЬ-ПРЕСС АВТОМАТИЧЕСКИЙ
KOCATEQ GH33ED

ТОСТЕР КОНВЕЙЕРНЫЙ ДЛЯ БУЛОК
KOCATEQ TT ROBO 260 M

МУЛЬТИХОЛДЕРЫ
KOCATEQ DH 2-2M

ФОРМОВАТЕЛЬ КОТЛЕТ
АВТОМАТИЧЕСКИЙ KOCATEQ HF2100CE

NEW

NEW

NEW

0,55 кВт, 380/3/50

Для формирования котлет диаметром 100 мм

Производительность примерно 2100 шт/ч

Объем бункера 30 л

Толщина продукта регулируется от 8 до 18 мм 

путем изменения положения поршня

6.2 кВт, 380/3/50

Высокопроизводительная модель класса HEAVY-DUTY

Аналоговые термостаты

Нижняя пластина от 60 до 300°С, верхняя пластина от 90 до 250°С

Верхняя пластина покрыта сменной тефлонированной стеклотканью

2 кВт, 220/1/50

Для карамелизации предварительно разрезанных булочек

Подогревается вся булочка, поджаривается только срез.

Конвейер шириной 24,5 см

Предустановленная температура +240°С

220/1/50

Формат GN1/3

Термостат от 30 до 80°C

С индивидуальными таймерами и без них

Нагрев пленочными нагревательными элементами, расположенными в верху 

камеры, над гастроемкостями


