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Рисунок 1 – Зовнішній вигляд хліба 
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Рисунок 2 – Технологічна схема приготування хмільної закваски 

Рисунок 3 – Технологічна схема приготування тіста 
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Рисунок 4 - Тістоміс спіральний Alimacchine SM20FT2V 

 

 

Рисунок 5 – Пароконвектомат Rational SCC101 
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Рисунок 6 – Плита індукційна ПІ 4/3,5 

 

 

Рисунок 7 – Стіл холодильний Tecnodom TF 02 EKO GN 

 


