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pujadas

PROMOC]JA NDVE LINIJE |
OVEN PECI NACUMUR

GRILL
R

PUJADAS OVEN PECINA CUMUR SU KOMBINACIJA PECI I ROSTILJA UJEDNOM.DOLAZE
U TRIVELICINE, U ZAVISNOSTI OD SPECIFICNIH POTREBA UGOSTITELJ SKROG OBJERTA
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ta spaja Spaniju i Srbiju osim do-
Skazanog prijateljstva. Da, rostil;.
Mirisi i ukusi rostilja su podjedna-
ko voljeni na ulicama Leskovca, Pirota,
Uzica, Sapca, ali 1 Pirone. Dirona, ili
Herona na $panskom, je gradi¢ na seve-
ru Katalonije gde se nalazi sediste kom-
panije Pujadas, jednog od najpoznatijih
brendova opreme za pripremu rostilja.
Pujadas je dugogodisnji proizvodac ku-
hinjskog inventara i dokazao se svojim
kvalitetom u tom segmentu. Prateci
trendove na trzistu poslednjih nekoli-
ko godina krenuli su sa proizvodnjom
pedi na ugalj koje postaju neizostavan

element svake profesionalne kuhirijé.- j

Ljubazno$éu menadzmenta kompanije
GastroMaster prisustvovali smo prezen-
taciji najnovijeg proizvoda iz Pujadasa -
OVEN pecina cumur.

"\TSOKE, RAVNOMERNE I
KONSTANTINE HMPERMUKE UNUTAR
PECNILCE OMQGUCAVATU DA SE SOKOVI T
UKUSL ZADRZE U BRANT, SA DODATKON
SPECIFICNTH AROMA DIMA”, DIREKTOR
PUTADASA JOAQIN PONS
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Grill‘Cooking, kako je nazvana prezen-

“tacija, je bio zamisljen da bude inter-

_ aktivnog tipa i svi prisutni su iskoristili
* priliku da saznaju sve 0 OVEN pecima.
Na sva pitanja su odgovarali Sarmantni i
prijatni gosti iz Spanije, direktor Joaqin
Pons i sef Toni Jiménez.

Pujadas peéina cumur ¢ine kombinaciju
pediirostilja u jednom. Zbog svog naci-
na funkcionisanja mogu da se koriste
u zatvorenom prostoru, a idealne su za
pripremu stekova, t-bone stekova, bur-
gera, ribe, povréa i drugih gastronom-
skih specijaliteta.

Pujadas OVEN peéi na cumur dolaze u



STANDARDNA OPREMA (za
sva 3 modela): gril reSetka od

nerdajuceg Celika @ hvataljka
za meso # posuda za pepeo

sa lopatom @ Zara( za ugalj

# metalna Cetka za Cicenje
reSetke.

DODATNA OBAVEZNA OPREMA

(uracunata u cenu): gornji

regulator protoka vazduha &
filter plamena & kapa filtera

MODEL OVENS50 OVEN90 OVEN 140

BROJ OBROKA 40-50 - 30kd/n 80-90 obroka - 70 kg/h 180-140 obroka - 100 kgjh
DIMENZIJA RESETKE 085%385 mm 08ox485 mm 115656 mm
DIMENZIJA PEGNICE 630XT12,5%048 mm 120X700x655 mm 880x900x840 mm
RADNATEMPERATURA 260-350°C 260-350°C 260-350°C
EKVIVALENTNA SNAGA LKW 9,9 kW 6,9 kW

KAPACITET PUNJENJA GUMURA | 5kd Tkg 9kg

POTROSNUJA GUMURA 1012 kg na dan 1416 kg no dan 1618 kg na dan

TEZINA 130 kd 145kd 235Kk

plamena

tri velicine, u zavisnosti od specificnih
potreba ugostiteljskog objekta. Ovom
prilikom je predstavljena pe¢ OVEN
90, koja predstavlja standard i svojim
kapacitetom pripreme od 70 kilograma
namirnica na sat je mozda najpogodnija
vedini ugostiteljskih objekata u Srbiji.

Dok je na jednom nivou $ef Toni kuvao

sargarepu i packanat u jednoj posudi i
grilovao patlidzan, na donjoj resetki se
grilovalo celo pile.

“Visoke, ravnomerne i konstantne tem-
perature unutar pecnice omogucavaju
da se sokovi i ukusi zadrze u hrani, sa
dodatkom specifi¢nih aroma dima. Kon-
trolisudi protok vazduha koji ulazi u pe¢,

mozete da odredujete temperature ku-

vanja/pecenja, a regulisanjem kolicine

dima u peénici dimiti hranu dajudi joj = /=
zeljenu kolic¢inu arome dima’, objasnja-
vali su nam gosti iz Spanije.

Kada je pile veé bilo pri kraju, Sef Toni je
na istu resetku stavio pastrmku i komad
lososa, bez straha da ¢e se ukusi i mirisi
pomesati.

“Ugostiteljima ée pored O'VEN‘pe‘éi biti

sigurno zanimljiva i nova linija livenog

posuda pogodnog za upotrebu u uslovi-

ma ekstremne toplote. Savrseno kuvaju
na visokim temperaturama i daju pose-
ban ukus hrani”, pojasnio je Sef Toni.
Linija OVEN pe¢i na ¢umur se izraduju
od premium celika i peéi su termoizolo-
vane, $to omogucava upotrebu u zatvo-
renom prostoru i specava zgrevanje peci
na spoljnim zidovima.

Za pripremu svih jela koje je tog dana
pripremio Sef Toni, koristio je Pujadas
¢umur vrhunskog kvaliteta koji ima vi-
soke kalorijske performanse, a radi se o
¢umuru savrSene mesavine lomljenog

“VECA VISINA POKLOPCA U ODNOYY
NA OSTALE PECT DRUGIH PROTZVORACA,
OMOGUCAVA KORTSCENTE VISE RESETKI

TSTOVREMENO", SEF TONT JIMENEZ

drvenog uglja krupnog zrna i bez
prasine.

Na kraju ove prezentacije koja je nai-
sla na sjajne reakcije prisutnih vlasnika
ugostiteljskih objekata, Sef Toni Jiménez
je pokazao da se u OVEN pedima moze
pripremitiidesert. Dok smo svi uzivali u
delikatnom Tarte tatin kolacu, direktor
Joaqin Pons se zahvalio na gostoprim-
stvu timu i menadzmentu domadina
ovog dogadaja, Gastromasteru. ¥
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GASTROMASTER

Gastromaster d.0.0. Beograd se bavi
prodajom ugostiteljske opreme iz
standardnog programa, kao i profesionalne
kuhinjske opreme proizvedene prema
specificnim zahtevima, potrebama i
Zeljama kupaca, u skladu sa HACCP
uslovima. Svim klijentima nude usluge
konsaltinga i pronalazenja najprikladnijeg
reSenja opremanja, kao i odabira
adekvatne opreme. Pored postprodajne
edukacije osoblja, za ugostiteljsku opremu
obezbeduju servis, kako u garantnom tako
i u vangarantnom roku. Njihov prodajni i
izlozbeni salon je povrsine od preko 300m?,
a koncipiran je kao Cash&Carry Shop.

Adresa: Autoput za Zagreb br. 5, Novi
Beograd
Telefon: +381 11 317 0958
E-mail: info@gastromaster.rs
Web: gastromaster.rs

maj/jun 2023

\]
P



	PR Pujadas DESNO - CBR #62
	PR Pujadas LEVO - CBR #62

