
Печь для лаваша ПХ-ЭЛ5 (с вращающимся подом) 



Печь для лаваша ПХ-ЭЛ5 (с вращающимся подом) позволяет выпекать качественный 
лаваш и не требует специальных навыков от пекарей. Благодаря простой и прочной 
конструкции этим печи не нуждаются в высококвалифицированном техническом 
обслуживание и могут долго работать без ремонта. 

Конструкция печи представляет из себя жёсткую сварную раму, на которой установлена 
круглая вращающаяся металлическая подовая поверхность, приводной механизм, 
электродвигатель, термокамера, и пульт управления. Температура нагрева и скорость 
вращения подовой поверхности может регулироваться. Для удобства отгрузки в 
отдалённые регионы эти хлебопечи имеют разборную конструкцию. 

Отсадка тестовых заготовок на вращающийся под выполняется с помощью отсадочных 
подушек, причём отсаживать заготовки могут одновременно два пекаря. Выпечка лаваша 
происходит за один оборот подовой поверхности. После чего готовые лаваши снимаются 
с пода, увлажняются и складываются в стопку. 

Напряжение эл.сети, в 3x380 

Установленная мощность, кВт. 30 

Средняя потребляемая мощность, кВт. 24 

Примерная производительность печи, шт/час 300-400 

Время разогрева, не более, мин. 5 

Габаритные размеры печи, мм. 2200х1200 

Вес печи, кг. 480 

Рецептура для производства лаваша 

Наименование сырья Расход сырья, кг 

Мука пшеничная в/с 100,0 

Дрожжи прессованные 2,0 

Соль поваренная пищевая 1,5 

ИТОГО: 103,5 

Минимальный выход при влажности муки 14,5 %: 

из муки высшего сорта, массой 0,3 кг - 135,7 % 



из муки первого сорта, массой 0,3 кг - 132,0 % 

Тестовая заготовка 470 г; 550 г. 

На 50 шт. - 39 г. яичного порошка 

Предварительная расстойка – 10-15 мин, разделка, 

расстойка –30-40 мин, выпечка – 20-25 мин. 

Энергетическая ценность 243,35 ккал 

Срок реализации в торговой сети с момента выемки из печи: для неупакованных изделий 
– 24 часа.

Срок хранения упакованных изделий в торговой сети с момента выемки из печи - 72 часа 


