
www.inobee.com.tr|info@sam-plus.com|

DÖNER OCAĞI
SAMPLUS MAKİNA

ŞEFLER İÇİN ET PİŞİRME ÇÖZÜMÜ

ISITILARAK ET PİŞİRME İŞLEMİNİN GENEL ÖZELLİKLERİ

1

ÜSTTEN MOTORLU

DÖNER OCAKLARI

inovation for taste...

ŞEFLER
İSTEDİ
BİZ YAPTIK!

Kal�tel� Malzeme
Mükemmel İşç�l�k
Sağlam Konstrüks�yon

Detaylı B�lg� İç�n;

Samplus End Mak San ve Dış T�c Ltd Şt�

Favz�çakmak Mah Aslım Cad 53M Karatay/KONYA

Tel: +90 332 2901407 Pbx

Ma�l: �nfo@sam-plus.com

bir                      markasıdır. 1



DÖNER OCAĞI

Şefler�m�z�n İş�n� Kolaylaştırmak İç�n...

Tekn�k Özell�kler
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Döner ocağı elektr�k, doğalgaz ya da lpg güç kaynaklı olarak ısınır. Motorlu ve motorsuz olarak üret�len döner ocakları 
motorlu �se otomat�k olarak, motorsuz �se manuel olarak dönerek; Üzer�ndek� ş�şe geç�r�lm�ş olan et�n ısı �le teması 
sağlanır. Isıyı d�rek olarak alan et, �sten�len kıvama kadar p�ş�r�l�r. Döner�n ısı kaynağına olan uzaklığı ayarlanab�l�r. Bu 
sayede et�n yanması önlen�r.

Çalışma Prens�b�

MODEL SID-1

A-Genişlik

B-Derinlik

C-Yükseklik

D-Şiş Boyutu

Elektrik Girişi

Radyan Sayısı

Net Ağırlık

Gücü

Kapasite

mm

mm

mm

mm

V

Ad

Kg

Kw

Kg

540

690

1128

790

220 V AC 50 Hz(115 V AC 60 Hz)

4

32

12,9

25



DAHA FAZLASI 
İÇİN BURAYI 
TARAYINIZ
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Ürün Açıklaması

Döner ocakları, Türk mutfağının vazgeç�lmez lezzetler�nden b�r tanes� olan 
döner �ç�n en özel ek�pmanlardan b�r tanes�d�r. Lezzet� sofralara taşımak 
adına terc�h ed�len döner ocaklarında amaç kal�tel� b�r sonuca kapı aralam-
aktır. Global Mutfak olarak profesyonel mutfakların yanı sıra cafe, restoran 
ve farklı alanlarda kullanılan pek çok çözüm �ç�n s�zlere h�zmet sunuyoruz! 
Döner ocakları radyan adı ver�len ve gazla çalışan kısmıyla et�n p�ş�r�lmes�n� 
sağlayan ek�pmanlardır. Alüm�nyum gövdes� sayes�nde kullanışlılığı ön pla-
nda olan döner ocağı �ht�yacauygun özell�kler� ve farklı ebatlarıyla d�kkat çe-
ker.  Et�n �deal b�r şek�lde p�ş�r�lmes� adına tasarlanan bu ek�pmanların tabla 
kısmı da kes�len et� muhafaza eder. 

Et Nasıl Isıtılarak Pişer?

Şefler�m�z tarafından yaprak yaprak hazırlanan et, ş�şe geç�r�l�r
yeterl� kapas�tey� aldıktan sonra hazneye takılır, ızgaralar yakılır 
döner ocağının motoru çalıştırılır ve yavaş yavaş p�ş�r�len et usta-
larımızın kesme �şlem�ne kadar beklet�l�r bell� kıvama geld�kten 
sonra kes�l�p usta şefler�m�z tarafından serv�se hazır hale get�r�l�r.  

Döner ocağı alınırken d�kkat ed�lmes� gereken �lk 
özell�k döner döner ocağının güç kaynağı çeş�d�d�r. 
Döner ocağını elektr�kl�, doğalgazlı ya da lpg l� ola-
rak kullanılacak güç kaynağına göre seç�lmel�d�r.

Döner ocağı alırken günlük olarak p�ş�r�lecek döner 
kapas�tes� öneml�d�r. Az kapas�teye sah�p b�r döner 
ocağı gün �çer�s�nde tekrar tekrar mak�ne üzer�nde 
bulunan döner�n yen�lenmes�n� gerekt�r�r. Bu da gün 
�çer�s�nde harcanan vak�t ve emek anlamına gel�r.

Döner ocağının paslanmaz n�tel�kte olmasına d�kkat 
ed�lmel�d�r. Paslanmaz döner mak�nes� uzun ömürlü 
b�r kullanım sağlar. Döner ocağı alırken radyan sayı-
sına d�kkat ed�lmel�d�r. Radyan sayısı p�ş�r�lecek dön-
er�n ebatına göre seç�lmel�d�r.

Döner ocağı alırken CE belgel� döner ocağı almaya 
özen göster�lmel�d�r.

Döner Ocağı Alırken Nelere D�kkat 
Ed�lmes� Gerek�r?
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