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- Nezavisni digitalni termoregulatori
za gorniji i donji nivo rerne.
Rezim rada: 0-320° C.
- Tajmeri sa zvu¢nim signalom po Zelji kupca.
- Aparat za tehnolosku paru.
- Unutrasnje osvetljenje.
- Samot-betonska plo¢a koja omogucava
pecenje direktno na podlozi.
- Fermentaciona komora sa nezavisnom
kontrolom ubrizgavanja vodene pare (SVEL)
i zagrevanja.
- Dimenzija plehova: 400x600 mm.
NAPOMENA:
Svi proizvodi su atestirani, poseduju svu
tehnolosku i tehnicku dokumentaciju.
Kupcu se nudi moguénost montaze i obuke
radnika za rukovanje kupljenom opremom.
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PECI ZA PECIVO (burek, lepinje)

- spoljne dimenzije (| etaza)
930x800x450mm i 930x1020x450mm
- dimenzije rerne

650x650x250mm i 650x900x250mm
- termostat 0-350° C

P1ZZA PEC

- spoljne dimenzije (| etaza )
930x800x350mm i 930x1020x350mm
- dimenzije rerne

650x650x150mm i 650x900x150mm

- termostat 0-400° C

- vreme pecenja 3 - 5 min
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maksimalni ucinci. Njihova namena je pecenje lisnatog testalirraznih peciva.

Pec je opremljena:

- aparatom za paru (SVEL)
- unutrasnjim osvetljenjem

Industrijski Sporeti su inzvaredno dizajnirani namenski
aparati za opremanje kuhinja velikih restorana i
ugostiteljskih objekata. Namenjeni su za pripremanje jela na tradicionalan

nacin (naringlii u rerni). Standardna izrada je u tri varjante i zavisi od tipa napajanja:
- elektri¢no, plinsko (propan-butan gas), kombinovano (struja-plin).
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~ Grilovi za pecenje piladi su namenski uredaji
za pecenje pili¢a u vecim koli¢cinama i serijama.
Koriste se za opremanje opstih i specijalizovanih
kuhinja i restorana, kao i manjih ugostiteljskih

~ objekata, skolskih kuhinjai sli¢no. U nasem
programu radimo standarne varijante, kapaciteta
0d 6,9, 12, 15, 20 i 24 pileta u jednoj sarzi.
Izradeni su od inox materjala. Na vratima je
ugradeno vatrostalno staklo, a unutrasnjost je

- osvetljena sijalicom, koja se pali prema potrebi
posebnim prekidacem. Prostor izmedu
unutrasnjeg zida i spoljne obloge popunjen je
termoizolacionim materjalom. Na gornjem delu
aparata ugradjene su tople komore sa staklenim
zidovima, kao izlozbeni prostor, ili prostor za
odlaganje pecenih pilica. Kompletan aparat
postavljen je na pokretna kolica.
Karakteristike grila za pecenje piladi:
- gril se radi u varijanti sa komorom ili bez komore
- radna temperatura grila 0 - 320°
- regulacija temp. u komori termostat od 0 - 90°
- unutrasnje osvetljenje grila
- nezavisna pokretna kolica
- vatrostalno staklo na vratima
- nezavisno ukljucivanje grejaca




rlo
‘”f jstvu 8@@]
tako‘i
rimen: [tﬁ@ﬂ I
suna cvrsto dﬁh@j@mmﬁmﬂm@
odnosno kombmacija “ﬂ]‘]@@ﬁfﬂ Radn

ellcnog D‘maﬂ]i
mﬁm@t@mu@aﬁﬂm
nzijamaii oblicima: Moguiimbiti ugradena
stvena sﬁﬂa@
0 Hlil<'3'“d’en1e Liiﬁ]f.’&aﬂ
el
%
[

Giros je aparat koja pece meso na vertikalnoj
rotirajucoj Sipci i prilikom tog rotiranja
ravhomerno pece meso koje sluzi za pravljenje
girosa. Giros masine se mogu nadi u varijanti na
struju i na gas. Modeli na gas koriste plamen kako
bi ispekli meso, dok elektricne masine koriste
toplotu, slicnu onoj koju stvara elektricni toster.
Masine mogu biti razlic¢itog dizajna i prilagodene
za razlicite tezine i velicine mesa. Masine za giros
izradujemo u nosivoscu raznja za prihvatanje
mesa do 15kg mesa, i do 25kg .
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Hot dog sluzl za pripremu virsli.

Koristi se najvise u ugostiteljstvu i ima Siroku
primenu u brzoj usluzi hrane. Struktura je
kompletno od inoxa sa 1,2,3 ili vise Siljaka za
zagrevanje peciva i grejnom plo¢om koja sluzi u
glavnom za zagrevanje vode i otkuvavanje virsli.
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IC LAMPA sluzi za podgrevanje hrane u pekarstvu
i ugostiteljstvu. Infracrvena lampa uglavnom se
koristi za podgrevanje pizze, pomfrita, palacinki,
priloga i drugih gotovih proizvoda. IC Lampa
moze da se izraduje kao nezavistan artikal ili da
se ugradi u neki drugi artikal kao $to su na primer
izloZzbene vitrine za pizzu. Nezavisna IC Lampa se
sastoji od infra-crvene sijalice, postolja od inox
materijala i termostata 0° - 90°

- Friteze sluze za przenje pomfrita, ribe i drugih jela

potapanjem u vrelo ulje. Koriste se kako za male
specijalizovane lokale, domacinstva, ulicnu
prodaju tako i za kuhinje velikih restorana i drugih
ugostiteljskih objekata. Kompletna konstrukcija
uradena je od inox celicnog lima. Debljina lima
rezervoara je 1mm,a obloge 0,8mm.Medjuprostor
je popunjen termoizolacionim materjalom.
Standardna izvedbe su: sa jednim rezervoarom
(jednodelna) i dva rezervoara (dvodelna). Mogu
se izradivati u stonoj varjanti i sa postoljem.Radne
zapremine rezervoara su 6,8,10,12,15 i vise litara.




Tople V|tr|ne seizr: dujul ju tlpskl
u standardnim veli¢inama ﬂ modelilp .‘

+20° T
j [ﬁﬂiﬂhmﬁ@

bi's se f dredlla mmmmm
nskog dizajnajalimogucelje
mmmym

LAMARL - SMELT - pRAwNS




Rashladne vitrine seiizraduju kao tipski modeli
usstandardnim velicinama i kao modeli po
porudzbini, uskladu'sazeljamali potrebama
narucioca: Rashladne vitrine imaju radnu
temperaturujod +2°/Cdo:+4° C. Uglavnom ih
izradujemosa mirnim hladenjem jerjjedino tako:
izlozenalrobalimainajmanjilpostotak kaliranja.
Sluze'zalizlaganjeisirovog mesa, mlecnihi
suhomesnatihiproizvoda, kolacaidrugih- =
proizvodalkojiizahtevajuitemperaturu odrzavanja
na+2° Cldo+42 C. U proizvodnom programu
imamolilvertikalnevitrine za torte i kolace koji
imajulistuttemperaturu odrzavanja +2°C do +4
mogulbitiprohomskeiilulkombinaciji'sa drveto
italijanskog/su/dizajna:Mogubiti'sa staklenim
stranicamasalsve Cetiri'strane ilimanje strana, sa
dveiiliviselizlozbenihipolica: i
Ulprogramu proizvodnje postojijjos jedan model |,
rashladnih\vitrina, atosuiizlozbenevitrineza  |#
sladoled!Kod tih\vitrina temperatura odrzavanja
jeluiminusulod-252 € do-15° C.Takodeii ove
vitrine mozemolizradivati u dimenzijama
pozeljilkupaca. —

Rashladne komore imaju Siroku primenu u svim delatnostima i
koriste se za odrzavanje svezine proizvoda ili za lagerovanje. Izraduju
se u dimenzijama po Zelji kupca sto omogucava smestaj komore u
gotovo svaki prostor. Izrada od fasadnih termoizolacionih panela,
oblozenih obostrano aluminijumskim limom, blago profilisanih,
~ bojenih u peci sa antirdajucim prahom u beloj ili sivoj boji. Debljine
izolacijskih panelasu:60, 80,120,140, 160 mm.
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Pored proizvodnje pekarske i ugostiteljske
opreme kojom se nasa firma bavi u cilju osvajanja
novog trzista otvoren je pogon za izradu od
masivnog drveta, iverice, medjapana. Kako bi
zadovoljili sve zahteve nasih kupaca osim izrade
klupa i stolova bavimo se i izradom izlozbenih
polica za hleb, kasa pultova, drvenih sankova,
drvenih rafofa za prodaju robe u prodavnicamai
ostale drvene opreme.

Sve artikle u zavisnosti od namene i potrebe
radimo po Zelji i meri kupca. Postoji i mogucnost
izlaska na teren nasih inZinjera kako bi uvidom na
licu mesta uklopili artikle u odgovarajuce mesto.
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proizvodno preduzece PR'OFIL d.o.o. Kragujevac
tel: 034/562-164,562-600, tel/fax: 562-003, 065/562-6000
www.ppprofil.rs - office@ppprofil.rs - ppprofil@gmail.com



