
Ìàøèíà òåñòîìåñèëüíàÿ ñ ïîäêàòíîé äåæîé

Dough-mixing machine with movable bowl 
 «PRIMA-300»VS

«ÏÐÈÌÀ-300»ÂÑ

äëÿ  èíòåíñèâíîãî çàìåñà  ïøåíè÷íîãî, ðæàíîãî è ñìåøàííîãî âèäîâ òåñòà, â òîì ÷èñëå è ñ 
ïîâûøåííûì âëàãîñîäåðæàíèåì, äëÿ õëåáîáóëî÷íûõ è êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé.
 Òåñòîìåñèëüíàÿ ìàøèíà «Ïðèìà-300»ÂÑ ñ ìåñèëüíûì îðãàíîì â ôîðìå «âîñüìåðêà» 
ïîçâîëÿåò óâåëè÷èòü ïðîèçâîäèòåëüíîñòü ïî îòäåëüíûì âèäàì òåñòà äî 2.5 ðàç ïî 
ñðàâíåíèþ ñ òåñòîìåñèëüíîé ìàøèíîé «Ïðèìà-300» ñ êëàññè÷åñêèì ñïèðàëüíûì 
ìåñèëüíûì îðãàíîì  

Òåñòîìåñèëüíàÿ ìàøèíà «Ïðèìà-300»ÂÑ ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ ïðîìûøëåííîé 
òðåõñìåííîé ýêñïëóàòàöèè íà ñðåäíèõ è êðóïíûõ õëåáîçàâîäàõ  
 

Âûñîêàÿ ïðîèçâîäèòåëüíîñòü äîñòèãàåòñÿ: 
- ïðèìåíåíèåì ìåñèëüíîãî îðãàíà
â ôîðìå «âîñüìåðêà»;  
- âîçìîæíîñòüþ âðàùåíèÿ ìåñèëüíîãî
îðãàíà ñî ñêîðîñòüþ  äî 300 îá/ìèí.;  
- óâåëè÷åííîé ìîùíîñòüþ ïðèâîäà
ìåñèëüíîãî îðãàíà  äî 22 êÂò.;
- áåññòóïåí÷àòîé ðåãóëèðîâêîé ñêîðîñòè 
âðàùåíèÿ ìåñèëüíîãî îðãàíà è äåæè. 

«Ïðèìà-300»ÂÑ

Teõíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè òåñòîìåñèëüíûõ ìàøèí: «Ïðèìà-300»ÂÑ

*Ðåêîìåíäóåìûå ïàðàìåòðû çàìåñà îñíîâíûõ âèäîâ òåñòà ïðèâåäåíû â ñðàâíèòåëüíîé òàáëèöå ïðîèçâîäèòåëüíîñòè òåñòîìåñèëüíûõ ìàøèí «Ïðèìà-300» è «Ïðèìà-
300»ÂÑ è ðóêîâîäñòâå ïî ýêñïëóàòàöèè òåñòîìåñèëüíîé ìàøèíû.

«ÏÐÈÌÀ» 300ÂÑ  «PRIMA» 300VS

Dough-mixing machine with 8-shaped mixing spiral and movable bowlÒåñòîìåñèëüíàÿ ìàøèíà ñî ñïèðàëüíûì ìåñèëüíûì îðãàíîì
 â ôîðìå «âîñüìåðêà» è ïîäêàòíûìè äåæàìè

Ïðåèìóùåñòâà èíòåíñèâíîãî çàìåñà:

ñîêðàùåíèå âðåìåíè çàìåøèâàíèÿ è 

ñîçðåâàíèÿ òåñòà;

êîìïåíñàöèÿ, â îïðåäåëåííîé ñòåïåíè, 

íåäîñòàòêîâ ìóêè íèçêîãî êà÷åñòâà;

ïðèíöèïèàëüíîå óëó÷øåíèå êà÷åñòâà 

ãîòîâîé ïðîäóêöèè:

- îáúåì èçäåëèé óâåëè÷èâàåòñÿ;

- ìÿêèø ñòàíîâèòñÿ áîëåå ýëàñòè÷íûì, à

ïîðèñòîñòü 

- ðàâíîìåðíîé è ìåëêîé;

- êîðêà áîëåå èíòåíñèâíî îêðàøåíà;

- çàìåäëÿåòñÿ ÷åðñòâåíèå.
 

Îáúåì èñïîëüçóåìîé äåæè, ë
Ìàêñèìàëüíàÿ ìàññà òåñòà, êã/çàìåñ 
Ìèíèìàëüíàÿ ìàññà òåñòà, êã/çàìåñ
×àñòîòà âðàùåíèÿ, îá/ìèí:
- ìåñèëüíîãî îðãàíà
- äåæè
Ìîùíîñòü ýëåêòðîäâèãàòåëÿ  ïðèâîäà ìåñèòåëÿ, êÂò  
Íîìèíàëüíàÿ ïîòðåáëÿåìàÿ ìîùíîñòü, êÂò 
Íîìèíàëüíîå íàïðÿæåíèå, Â

Ãàáàðèòíûå ðàçìåðû, ìì

Ìàññà, êã, íå áîëåå (áåç äåæè)

- ìàññà äåæè êã, íå áîëåå
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R “Ïðèìà ” ÿâëÿåòñÿ çàðåãèñòðèðîâàííûì òîâàðíûì çíàêîì ÀÎ ÍÏÏ ôèðìû “ÂÎÑÕÎÄ”

АО	НПП	фирма	«Восход»	производитель
современного	 профессионального
оборудования	 для	 хлебопечения.
JSC	SPE	Firm	«Voskhod»	is	a	manufacturer
of	modern	professional	bakery	equipment.

óë. Àñòðàõàíñêàÿ, ä. 21, ñòð. 1, Ñàðàòîâ, 410004.
Teë./ôàêñ: (8452) 39-10-01  (ìíîãîêàíàëüíûå)., 39-10-02, 39-10-03
E-mail: office@voskhod-saratov.ru; http://voskhod-saratov.ru
Ïðåäñòàâèòåëüñòâî â Àçèè: Ðåñïóáëèêà Óçáåêèñòàí, ã.Òàøêåíò,
òåë.: + 998 (78) 150-30-08, +998 (78) 150-30-09 

1 bld., 21, Astrakhanskaya str., Saratov, 410004. 
Tel./fax: , 39-10-02, 39-10-03 .(8452) 39-10-01  (multichannel)

E-mail: office@voskhod-saratov.ru; http://voskhod-saratov.ru
Representative Office in Asia: Republic of Uzbekistan, Toshkent city,

tel.: + 998 (78) 150-30-08, +998 (78) 150-30-09 
voskhod-saratov.ru



Óçåë ôèêñàöèè è ïðèâîäà äåæè

Ìåñèëüíûé îðãàí, îòñåêàòåëü è
 ïëàñòèêîâûé ñêðåáîê ñ òåðìîïàðîé

  íà áàçå Ïðîöåññîðíàÿ ñèñòåìà óïðàâëåíèÿ
ïðîìûøëåííîãî êîíòðîëëåðà ñ ñåíñîðíîé ïàíåëüþ 
îïåðàòîðà îáåñïå÷èâàåò:
ââîä, ðåäàêòèðîâàíèå, õðàíåíèå è âîñïðîèçâåäåíèå 

â àâòîìàòè÷åñêîì ðåæèìå äî  ñòà 10-øàãîâûõ 
ïðîãðàìì çàìåøèâàíèÿ òåñòà ñ âîçìîæíîñòüþ 
çàäàíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ â êàæäîì 
øàãå; 
âîçìîæíîñòü êîððåêòèðîâêè ïàðàìåòðîâ  

ïðîãðàììû áåç ïðåðûâàíèÿ öèêëà;
çâóêîâîé ñèãíàë ïî îêîí÷àíèþ çàìåñà;
âðåìåííîå ïðåðûâàíèå öèêëà ïî òðåáîâàíèþ 

îïåðàòîðà ñ ïîñëåäóþùèì åãî ïðîäîëæåíèåì;
êîíòðîëü íàãðóçêè íà ïðèâîäû ðàáî÷èõ îðãàíîâ 

ìàøèíû è äð.;
çàïðîñ íà àâòîìàòè÷åñêóþ çàãðóçêó èíãðåäèåíòîâ:
- ïðè ðó÷íîé çàãðóçêå ïîäàåòñÿ çâóêîâîå 

îïîâåùåíèå, ïðîèçâîäèòñÿ ðó÷íàÿ çàãðóçêà 
èíãðåäèåíòîâ, îïåðàòîð íàæàòèåì êíîïêè 
ïîäòâåðæäàåò îêîí÷àíèå çàãðóçêè, òåñòîìåñèëüíàÿ 
ì à ø è í à  ï ð î ä î ë æ à å ò  ð à á î ò ó  â
çàäàííîì ðåæèìå;  

Ñåíñîðíàÿ ïàíåëü

«ÏÐÈÌÀ-300»ÂÑ  «PRIMA-300»VS

 - ïðè ðàáîòå äîçàòîðîì, òåñòîìåñèëüíàÿ 
ìàøèíà ïîäàåò ñèãíàë ñèñòåìå óïðàâëåíèÿ 
äîçàòîðîì, ïðîèçâîäèòñÿ çàãðóçêà 
èíãðåäèåíòîâ, ñèñòåìà óïðàâëåíèÿ äîçàòîðîì 
ïîäàåò ñèãíàë òåñòîìåñèëüíîé ìàøèíå îá 
îêîí÷àíèè çàãðóçêè, òåñòîìåñèëüíàÿ ìàøèíà 
ïðîäîëæàåò ðàáîòó â çàäàííîì ðåæèìå.

Ïîäáîð îïòèìàëüíîãî ðåæèìà çàìåñà òåñòà 
ðàçëè÷íûõ ðåöåïòóð, â òîì ÷èñëå ñ 
ïîâûøåííûì âëàãîñîäåðæàíèåì (íàïðèìåð 
àðòåçèàíñêîãî), âîçìîæåí áëàãîäàðÿ 
ðàñøèðåííûì ôóíêöèîíàëüíûì âîçìî-
æíîñòÿì è òåõíè÷åñêèì ïàðàìåòðàì:
áåññòóïåí÷àòàÿ ðåãóëèðîâêà ÷àñòîòû 

âðàùåíèÿ ìåñèëüíîãî îðãàíà è äåæè âî âñåì 
äèàïàçîíå îáîðîòîâ;
êîíòðîëü òåìïåðàòóðû òåñòà â ïðîöåññå

çàìåñà;
çàìåñ òåñòà ïî âðåìåíè èëè ïî ïðåäåëüíîé 

òåìïåðàòóðå.

Êîíñòðóêòèâíûå îñîáåííîñòè:
ïëàñòèêîâûé ñêðåáîê äëÿ î÷èñòêè ñòåíêè 

äåæè â ïðîöåññå çàìåñà;
êëåùåâîé çàõâàò äëÿ íàäåæíîé ôèêñàöèè è 

òî÷íîãî ïîçèöèîíèðîâàíèÿ äåæè ïðè çàìåñå;    
ãèäðàâëè÷åñêèé ïðèâîä çàõâàòà äåæè è 

ïîäúåìà - îïóñêàíèÿ òðàâåðñû; 
óñèëåííûé ìîòîð-ðåäóêòîð â ïðèâîäå äåæè 

ñ ïëàâíûì ïóñêîì äëÿ èñêëþ÷åíèÿ 
ïîâðåæäåíèÿ çóá÷àòîé ïåðåäà÷è;
ïðèìåíåíèå ñïåöèàëüíîãî ïîëèìåðíîãî 

ìàòåðèàëà â âåäóùåé øåñòåðíè ïðèâîäà 
âðàùåíèÿ äåæè ñ öåëüþ óìåíüøåíèÿ øóìîâ è 
èñêëþ÷åíèÿ ñìàçêè; 
óñòðîéñòâî ïëàâíîãî ïóñêà ïðèâîäà 

ìåñèëüíîãî îðãàíà;
êðûøêà äåæè ñî ñìîòðîâûì îêíîì è äâóìÿ 

çàãðóçî÷íûìè ïàòðóáêàìè; 
âñòðîåííàÿ ñèñòåìà ïîäà÷è âîäû â äåæó; 
íàëè÷èå äàò÷èêà êîíòðîëÿ òåìïåðàòóðû 

òåñòà â ïðîöåññå çàìåñà; 
óñòàíîâêà ìàøèíû íà ðåãóëèðóåìûõ 

àíòèâèáðàöèîííûõ îïîðàõ äëÿ êîìïåíñàöèè 
íåðîâíîñòåé ïîëà è îáåñïå÷åíèÿ  ñàíèòàðíîé 
óáîðêè ïîä ìàøèíîé;
óëó÷øåííàÿ ìàíåâðåííîñòü ïîäêàòíîé äåæè 

Ä-300Â ñ âîçìîæíîñòüþ óñòàíîâêè åå â 
ïîëîæåíèå ñ íàêëîíîì äëÿ ñàíèòàðíîé 
îáðàáîòêè;
âîçìîæíîñòüþ óñòàíîâêè ñèëîâîãî øêàôà ñ 

ïóëüòîì óïðàâëåíèÿ êàê ñïðàâà(ñåðèéíî), òàê 
è ñëåâà îò ìàøèíû;
àâòîìàòè÷åñêèé çàõâàò äåæè ïðè � 

óñòàíîâêå â ìàøèíó;
àâòîìàòè÷åñêîå îòêðûòèå çàõâàòà ïî 

çàâåðøåíèè çàìåñà.

Вид теста/
Расчетная

влажность, %, 
не менее

Объем замешиваемого
теста (кг)

Рекомендуемые обороты дежи и месильного
органа об/мин

Общее время замеса
теста (мин)

Техническая
производительность кг/час Соотношение

технической
производитель-

ности 
Прима 300ВС/

Прима 300
Прима 300

Прима
300ВС

Прима 300
( вращения дежи/

вращение месильного
органа)

Прима 300ВС
( вращения дежи/

вращение месильного
органа) Прима

300
Прима
300ВС

Прима 300
Прима
300ВС

Малая
скорость

Большая
скорость

Малая
скорость

Большая
скорость

Тесто для сдобных 
изделий/ 32% 105 200 12,8/102 12,8/204 12/100 20/220* 10-11 6 572,2 - 630 2000 3,49-3,17

Тесто для батонов/ 40% 170 200 12,8/102 12,8/204 12/100 22/225* 10-11 6,5 927,2- 1020 1846 1,99-1,8

Тесто для хлеба/ 45% 200 200 12,8/102 12,8/204 12/100 22/250* 9-10 6 1200-1333,3 2000 1,66-1,5

Тесто для 
бездрожжевого 
слоеного п/ф/ 39%

60 150 12,8/102 12,8/204 12/100 20/140* 11-12 8 300-327,2 1125 3,75-3,44

Тесто для артизанского
48% - 200 - - 12/100 27/300* - 5,5-6 - 2000-2180 -

Тесто пельменное/39% - 200 - - 12/100 16/150* - 7 - 1714 -

хлеба/

Ñðàâíèòåëüíàÿ òàáëèöà ïðîèçâîäèòåëüíîñòè
 òåñòîìåñèëüíûõ ìàøèí «Ïðèìà-300» è «Ïðèìà-300»ÂÑ

* Ñêîðîñòü âðàùåíèÿ ìåñèëüíîãî îðãàíà îãðàíè÷èâàåòñÿ ìîùíîñòüþ ïðèâîäà.  ** -  òåõíè÷åñêàÿ ïðîèçâîäèòåëüíîñòü óêàçàíà áåç ó÷åòà âðåìåíè äîïîëíèòåëüíûõ
 îïåðàöèé, òàêèõ êàê óñòàíîâêà è ôèêñàöèÿ äåæè, ïîäúåì è îïóñêàíèå òðàâåðñû.  Ìèíèìàëüíîå âðåìÿ äîïîëíèòåëüíûõ îïåðàöèé äëÿ îäíîãî öèêëà çàìåñà
 îðèåíòèðîâî÷íî ñîñòàâëÿåò îêîëî 1 ìèíóòû, è îíî óâåëè÷èâàåòñÿ â çàâèñèìîñòè îò ðîñòà âðåìåíè íà çàêàòûâàíèå è âûêàòûâàíèå äåæè. 
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