ПРАЙС-ЛИСТ КОНДИТЕРСКОГО ОБОРУДОВАНИЯ
8902-207-07-63 Ольга,  bakanovaolga79@mail.ru
	№
	Наименование/

комплектация
	Описание
	Фото
	Цена, руб.


Шестеренчатые шприцы-дозаторы

	1
	УШД-15
	Увеличенный шестеренчатый дозаторУШД-15 предназначен для дозирования и впрыскивания сливок, повидля и других аналогичных продуктов той же консистенции в кондитерские изделия.
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	125 000



	2
	УШД-15(01)
	Шприц дозатор шнековый обладает теме же функциями, что и УШД-15 и в добавок он осуществляет дозирование воздушно кремовых масс за счет шнековой подачи.
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	150 000

	3 
	Пистолет
	
	
	6500

	4
	Педаль
	
	
	2000


Машина отсаживающая начинку поверх изделий
	1
	ОТНА-09
	Машина предназначена для отсадки начинки поверх печений. Хороший результат достигается при использовании машины совместно с тестоотсадочными машинами серий МО Т-200, МО Т-250.
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	350 000


Однобункерные тестоотсадочные машины

	1


	МОТ-200-1П (струнная резка)


	Машина отсаживает пряничное, овсяное, песочное тесто путем отрезания струны на лоток.[image: image5.png]
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	380 000



	2 
	МОТ-200 (с поэтапной отсадкой, простая, валковый насос)
	Машина позволяет производить экструзию через отверстия различной формы (насадки) предварительно заготовленного теста, придавая печенью различные формы путем перемещения противня и вращения насадок.
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	570 000

	3
	МОТ-200 (с поэтапной отсадкой, поворотная, валковый насос)
	
	
	635 000

	4
	МОТ-200 (с поэтапной отсадкой, валковый насос, со струнной резкой)
	
	
	735 000

	5
	Шестеренчатый насос
	
	
	150 000


Двухбункерная тестоотсадочная машина
	1
	МОТ-250-2РС ( с поэтапной отсадкой, без струнной резки, валковая)
	Машина отсадки теста используется в производстве широкого ассортимента печенья. Основное преимущество этой машины состоит в наличии двух бункеров для одновременной отсадки двух различных продуктов (например, теста и начинки, теста двух цветов и т.д.).
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	1 025 000



	2
	МОТ-250-2РС ( с поэтапной отсадкой, со струнной резкой, валковая)
	
	
	1 150 000

	3 
	МОТ-250-2РС ( с поэтапной отсадкой, валково-шестеренчатая)
	
	
	1 080 000

	4
	МОТ-250-2РС ( с поэтапной отсадкой, валково-шестеренчатая, со струнной резкой)
	
	
	1 200 000


Зефироотсадочная машина
	1
	МО ЗФ-250

6 дюз
	Машина предназначена для отсадки заготовок зефира на лотки поршневым методом.
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	500 000

	2
	МО ЗФ-300

9 дюз
	
	
	600 000

	3
	МО ЗФ2-250

6 дюз 2 ряда
	
	
	780 000


Мармеладоотливочная машина
	1
	МО М-150
	Машина предназначена для отливания мармелада в силиконовую форму поршневым методом.
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	550 000


Упаковочная машина
	1
	Ум-2 «Универсал»
	Упаковочная линия УМ-2 «Универсал» предназначена для штучной и групповой упаковки различных видов продукции в поливинилхлоридную (ПВХ) термоусадочную пленку.
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	75 000


Варочные ёмкости

	1
	60 литров
	Котлы пищеварочные электрические предназначены для варки кондитерских масс.
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	105 000

	2
	100 литров
	
	
	125 000

	3
	160 литров (слив Ø 40 мм)
	
	
	155 000

	4
	160 литров (слив Ø 100 мм)
	
	
	190 000

	5
	250 литров (слив Ø 40 мм)
	
	
	195 000

	6
	250 литров (слив Ø 100 мм)
	
	
	225 000


Ротационная формовочная машина

	1
	МФ-600
	Машина формовочная МФ-600 предназначена для формования заготовок сахарного печенья прямоугольной, овальной или круглой формы с нанесением различных рисунков на отформованном тесте с последующим переходом на движущийся под печи или на сетчатый под.

Формующие барабаны (роторы) могут поставляться отдельно, в том числе с эксклюзивным рисунком по эскизу заказчика.
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	620 000


Машина намазки

	1
	МН-600
	Машина намазки МН предназначена для намазывания тонким слоем жидкости верха кондитерских изделий (сахарное печенье, крекер, сушка). Машина используется в составе поточных линий формовки и выпечки печенья или сушек.
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	195 000

	2
	МН-900
	
	
	230 000


Машина посыпки

	1
	МП-600
	Машина посыпки МП предназначена для декорирования верхней поверхности кондитерских изделий (сахарное печенье, крекер, сушка, кондитерские пласты и т.д.) сыпучей фракцией (сахар, мак, кунжут и т.д.). Машина используется в составе поточных линий формовки и выпечки печенья.
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	230 000

	2


	МП-900
	
	
	270 000


Печи туннельного типа на лотки, на сетке
	1
	ПКМ6-3
	Печи кондитерские модульные предназначены для выпечки кондитерских изделий на лотки шириной 600 мм. Количество секций зависит от производительности. Возможно, изготовление печи совместно с охлаждающим тоннелем.
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	расчетная

	2
	ПКМ6-4
	
	
	

	3
	ПКМ6-5
	
	
	

	4
	ПКМ6-6
	
	
	

	5
	ПКМ6-7
	
	
	


Машина глазировочная

	1
	МГ-1(400)
	Машина глазировочная МГ предназначена для подачи глазури используется обогреваемый шести лопастной насос, безотказно зарекомендовавший себя в производстве. Для удобства смены глазури с одного цвета на другой, удобства гигиенической обработки и лёгкого доступа для технической профилактики, машина глазирования оснащена выкатной ванной с водяной рубашкой и быстросъёмным конвейером глазирования, для перемешивания глазури в выкатной ванне установлена мешалка. Для удаления «хвостиков» с глазированного изделия машина оснащена обогреваемым каплесъёмным валиком с функцией реверса (вращение в разные стороны). 
	    [image: image24.jpg]



	480 000

	2
	МГ-1(600)
	
	
	560 000

	3
	МГ-1(800)
	
	
	800 000

	4
	Декоратор

(400)
	
	
	70 000

	5
	Декоратор

(600)
	
	
	80 000

	6
	Декоратор

(800)
	
	
	120 000

	7
	МД-2(400)
	Машина предназначена для декорирования кондитерских изделий после глазировке.
	
	450 000

	8
	МД-2(600)
	
	
	480 000


Охлаждающий конвейер

	1
	ОК1-2 (400)
	Каждая секция конвейера автономна, то есть оснащена индивидуальным охлаждающим агрегатом(пр-во Франция) и двумя воздухоохладителями(пр-ва Италия) подающими холодный воздух сверху по всей длине секции конвейера.Такая техническая комплектация конвейера позволяет работать без остановок производства даже в том случае если одна из секций встаёт на ремонт две другие секции продолжают работать. Каждая секция оснащена индивидуальным пультом управления с встроенным микропроцессором.
	[image: image25.png]



	420 000

	2
	ОК1-3 (600)
	
	
	700 000

	3
	ОК1-4 (800)
	
	
	950 000


Ёмкость для растапливания глазури

	1
	ТМ-6о
	Ёмкость предназначена для растапливания шоколадной глазури.
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	130 000

	2
	ТМ-100
	
	
	160 000

	3
	ТМ-150
	
	
	180 000

	5
	ТМ-250
	
	
	200 000

	6
	ТМ-350
	
	
	300 000


Стол кондитерский охлаждающий 

	1
	СТ-01
	Предназначен для охлаждения кондитерских масс (мармелад, суфле и т.д.). Охлаждение происходит за счёт циркуляции холодной воды в водяной рубашке столешницы, вода охлаждается с помощью холодильного агрегата. 
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	300 000


Струнная резка двойная

	1
	СР-01
	Предназначена для резки мармеладных, суфлейных и бисквитных пластов на сегменты заданных габаритов.

Регулировка габаритов заготовки пошаговая, то есть происходит за счёт снятия струн. Таким образом увеличивается шаг.
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	69 000


Форсунки для тестоотсадочных машин

	1
	Ф-01
	Форсунки предназначены для отсадки через них теста, в результате получаются печения разной формы.
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	1 500

	2


	Ф-02
	Форсунки предназначены для отсадки через них теста, в результате получаются печения разной формы.
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	2 700


Конвейер для транспортировки изделий к упаковочной машине

	1
	КТ-01
	Назначение – подача конфет к заверточной машине, либо подача кондитерских изделий к упаковочной машине для индивидуальной упаковки. Используется в технологической линии глазирования кондитерских изделий после конвейера охлаждения. Шириной 900 мм. 
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	590 000


Тестораскаточные машины для лаваша, галет, хлебцов
	1
	ТРМ-400
	Машина предназначена для раскатки небольших размеров теста (под лаваш) ручная.
	[image: image34.jpg]



	120 000

	2
	ЛПКТ
	Линия предназначена для раскатки и автоматической подачи в тоннельную печь крутого теста при производстве хлебцов, галет и т.д.   [image: image35.png]
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	1 150 000


Печь ПЭМ-2у «Профи»

	Печка для производства песочного печенья: орешек, шишка, грибок (со сгущёнкой), тарталетка, венская вафля. 


	Блок формы в печке взаимозаменяемые. При покупке Вы можете вместо блок-формы орешек выбрать любую другую. Так же Вы можете заказать любую форму отдельно или дополнительно в комплекте с печкой. Можем изготовить форму любой сложности по Вашим эскизам.
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	39 000
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Барабан тиражирования

	1
	БТ-400
	Барабан тиражирования предназначен для непрерывного покрытия сахарной глазурью пряников.
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	95 000




Нож кондитерский
	1
	Н-001
	Нож позволит в кратчайшие сроки сделать заготовки теста для закладки в печь ПЭМ-2у «Профи» и ПК-2. Также нож может использоваться для разрезания пластов мармелада, пастелы, разрезания зефирных косичек на нужные размеры. 
	    [image: image65.jpg]



	7 000



	ПК-2
Печка для производства песочного печенья: орешек, шишка, грибок (со сгущёнкой), тарталетка, венская вафля. 


	Блок формы в печке взаимозаменяемые. При покупке Вы можете вместо блок-формы орешек выбрать любую другую. Так же Вы можете заказать любую форму отдельно или дополнительно в комплекте с печкой. Можем изготовить форму любой сложности по Вашим эскизам.
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	192 000

	ПК-4
	Печь кондитерская электрическая ПК-4 ─ промышленное оборудование для выпечки вафельных изделий (листы, рожки, трубочки). Предназначена для средних предприятий, где на данный момент нет потребности в высокопроизводительных автоматизированных решениях.  Чугунные формы идеально подходят для выпечки вафельных изделий, обеспечивая стабильный температурный режим и как следствие прекрасный внешний вид изделия. 
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	420 000

	МР-2
	Машина резки кондитерских пластов МР-2 - оборудование для струнной резки кондитерских пластов:

- вафельные блоки с начинкой

- бисквитные пласты

- восточные сладости

- и прочее.
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	320 000


Машина отсадки пряника с начинкой
	1
	ПН-600
	Машина отсадочная (шнековая) предназначена для формования печенья, сырцовых пряников с различными фруктовыми начинками. Выполняется в двух модификациях: для отсадки на поддон и для отсадки на непрерывный под.
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	1 070 000




АВТОМАТИЧЕСКАЯ ЛИНИЯ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ШИРОКОГО

АССОРТИМЕНТА КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ С НАЧИНКОЙ И БЕЗ НЕЕ АЛПК-2
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	АЛПК-2 – автоматическая линия для производства широкого ассортимента кондитерских изделий с начинкой и без нее (бисквитные кексы с начинкой, бельгийские вафли, сдобное печенье, вафельная продукция – криспы, крэмблы, мини-кексы с начинкой и без, классические кексы, маффины). Линия представляет собой компактный многофункциональный полностью автоматический комплекс, который состоит из следующих элементов:

· системы дозирования теста

· системы дозирования начинки (жидкой, полужидкой, твердой - орехи, изюм (опционально))

· системы автоматической смазки

· системы выпечки

· системы автоматической выемки готовых изделий.

Технические характеристики
АЛПК-2
Производительность, шт./час

– бисквитные кексы (серия AM, AS, NG)

8 064 – 8 736

– сдобные колечки (d=50 мм)

4 704 – 5 096

– сдобные сердечки (51х56х14 мм)

8 064 – 8 736

– бельгийские вафли (80х42х15 мм)

5 376 – 5 824

– крэмблы

4 032 – 4 368

Габарит комплекта форм, мм

440 х 140 х 50

Габариты выпекающего поля, мм

410 х 90

Установленная мощность, кВт

41,0

Потребляемая мощность, кВт

менее 25,0

Номинальное напряжение, В

380 / 50 Гц

Температура выпечки, град. С

170 – 220

Расход сжатого воздуха, м3/час

21

Объем бункера теста / начинки, л

30 / 30

Габаритные размеры (Д*Ш*В), м

2,50 х 1,90 х 1,70

Материал форм

Алюминий

Масса печи с комплектом форм, кг

не более 900

Гарантия, мес.

12

Стоимость                                                                            
2 660 000 р.
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Стоимость 1 340 000 р.
Тестомес

	1
	ТМ-105
	Тестомесильная машина ТМ (поворотная) предназначена для вымешивания различных кондитерских масс (сахарное, пряничное тесто, тесто для баранок, сушек). Выгрузка массы осуществляется в заранее подготовленную емкость путем поворота смесителя.
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	310 000


Оборудование после капитального ремонта:

	1
	Тестомес МТУ-50
	Предназначен для замеса различных сортов теста (дрожжевого, недрожевого, крутого бараночного, для пельменей, кондитерских изделий), кондитерских масс, колбасного фарша и т.д.
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	65 000

	2
	 Тестомес Г7-ТЗМ-63
	Предназначен для замешивания не только теста для песочного печенья, но и для дрожжевого, недрожжевого, крутого бараночного, теста для пельменей, и даже для промешивания колбасного фарша.
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	195 000


	1
	Миксер МВ-60 Венгерка без частотника
	Предназначен для механизации процесса взбивания различных кондитерских смесей (белково и яично-сахарных, сливочного крема и др.) и замеса дрожжевого теста. Машина вариаторного типа. Изменение числа оборотов производится с помощью рукоятки вариаторного механизма. Механизм подъёма дежи ручной.
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	2
	Миксер МВ-60 Венгерка с частотником
	Предназначен для механизации процесса взбивания различных кондитерских смесей (белково и яично-сахарных, сливочного крема и др.) и замеса дрожжевого теста. Скорость регулируется частотником. Механизм подъёма дежи ручной.
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	95 000
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	Миксер МВУ-60
	Предназначен для использования на малых и средних предприятиях в хлебопекарной и кондитерской промышленности, предприятиях общественного питания и др; а также для замешивания разнообразных видов смесей, теста, белково-взбивных масс, муссов, масляных кремов. Месильный орган в процессе замешивания масс совершает вращение вокруг собственной оси и вокруг оси дежи. Машина оснащена вариатором скоростей вращения, что позволяет бесступенчато осуществлять регулировку скорости вращения месильного органа. Оснащен устройством автоматического подъема дежи. Дежа изготовлена из нержавеющей стали и оснащена ручками и для удобного перемещения с места на место.
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