
Алматы (7273)495-231 Иваново (4932)77-34-06 Магнитогорск (3519)55-03-13 Ростов-на-Дону (863)308-18-15 Тольятти (8482)63-91-07 
Ангарск (3955)60-70-56 Ижевск (3412)26-03-58 Москва (495)268-04-70 Рязань (4912)46-61-64 Томск (3822)98-41-53 
Архангельск (8182)63-90-72 Иркутск (395)279-98-46 Мурманск (8152)59-64-93 Самара (846)206-03-16 Тула (4872)33-79-87 
Астрахань (8512)99-46-04 Казань (843)206-01-48 Набережные Челны (8552)20-53-41 Санкт-Петербург (812)309-46-40 Тюмень (3452)66-21-18 
Барнаул (3852)73-04-60 Калининград (4012)72-03-81 Нижний Новгород (831)429-08-12 Саратов (845)249-38-78 Ульяновск (8422)24-23-59 
Белгород (4722)40-23-64 Калуга (4842)92-23-67 Новокузнецк (3843)20-46-81 Севастополь (8692)22-31-93 Улан-Удэ (3012)59-97-51 
Благовещенск (4162)22-76-07 Кемерово (3842)65-04-62 Ноябрьск (3496)41-32-12 Саранск (8342)22-96-24 Уфа (347)229-48-12 
Брянск (4832)59-03-52 Киров (8332)68-02-04 Новосибирск (383)227-86-73 Симферополь (3652)67-13-56 Хабаровск (4212)92-98-04 
Владивосток (423)249-28-31 Коломна (4966)23-41-49 Омск (3812)21-46-40 Смоленск (4812)29-41-54 Чебоксары (8352)28-53-07 
Владикавказ (8672)28-90-48 Кострома (4942)77-07-48 Орел (4862)44-53-42 Сочи (862)225-72-31 Челябинск (351)202-03-61 
Владимир (4922)49-43-18 Краснодар (861)203-40-90 Оренбург (3532)37-68-04 Ставрополь (8652)20-65-13 Череповец (8202)49-02-64 
Волгоград (844)278-03-48 Красноярск (391)204-63-61 Пенза (8412)22-31-16 Сургут (3462)77-98-35 Чита (3022)38-34-83 
Вологда (8172)26-41-59 Курск (4712)77-13-04 Петрозаводск (8142)55-98-37 Сыктывкар (8212)25-95-17 Якутск (4112)23-90-97 
Воронеж (473)204-51-73 Курган (3522)50-90-47 Псков (8112)59-10-37 Тамбов (4752)50-40-97 Ярославль (4852)69-52-93 
Екатеринбург (343)384-55-89 Липецк (4742)52-20-81 Пермь (342)205-81-47 Тверь (4822)63-31-35 
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ПИТА-ХЛЕБ И ЛЕПЕШКИ 
Для выпечки на линиях по производству тортов используются бумажные 
тортовые миски, наполняемые тестом с начинкой. Данные бумажные миски 
укладываются в металлические или силиконовые формы, создающие опору 
при транспортировании и выпечке. 

 

ПИТА-ХЛЕБ И ЛЕПЕШКИ 
Компания «J 4» о.о.о. поставляет линии по производству арабского или пита хлеба 
на Ближний и Средний Восток; здесь, прежде всего – в Саудовскую Аравию и Кувейт. 

Комплектная линия стандартно состоит из нижеследующего оборудования: 

• мучное хозяйство, 

• центр замеса с дозировкой муки, воды и ингредиентов, 

• тестоделитель, 

• формовка, 

• камера предварительной расстойки, 

• ленточная расстойная камера, 

• пересадка в печь, 

• высокотемпературная хлебопекарная ленточная печь, 

• охладительные и транспортные конвейеры, 

• упаковка готовых продуктов. 
Технологии выпечки для целей производства арабского и пита хлеба требуют 
наличие тоннельных высокотемпературных печей, работающих в области сверхвысоких 
температур выпечки. Температуры в печном пространстве находятся на уровнях вплоть до 
550 °C. Компания «J 4» о.о.о. стала надёжным производителем высокотемпературных 
печей, прежде всего, благодаря овладению проблематики движения сверхгорячего 
теплоносителя. Хлебопекарные печи могут быть снабжены газовыми или электрическими 
излучателями в пространстве под и над лентой или – в случае циклотермических печей – 
классическими горелками с интенсивной конвекционной составляющей теплопередачи 
в верхней и нижней части печного пространства. Горелки, работающие в циклотермических 
печах, позволяют сжигание общеупотребительных видов газообразного или жидкого 
топлива. 
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