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1980'li yillarda gida sektériinde kullanilan makine ve yedek parcalarin
yurtdigindan gelmesi, 1.kusak Alptekin A.S. yoneticilerine, ekmek iiretiminde
kullandiklart makine ve ekipmanlar: iiretme karar: aldwnustir. Kiiciik bir
atolyede ¢alismalarina baslayarak Malatya ve ¢evresinde bir ilki
gerceklestirerek, firmamizin 30 yila askin ticaret hayatimin ilk adimlarin
atmiglardr.

1990'li yillarda imalat alanlarimiz biiyiitiilerek daha iyi bir hizmet igin
firmamizin ar-ge ve servis agi gli¢lendirilmistir. Giderek artan miisteri talepleri
ve stratejik ticaret goz oniinde bulundurularak; 2000'li yillarda Istanbul'da
faaliyete gegen fabrikamiz, Romanya ve Moldova'daki satis ofislerimizi de
hayata gegirilmesi ile yurtdisinda bulunan miisterilerimize daha hizli hizmet
vermeye baslamistir.

Alptekin A.S. hacimsel biiyiikliigii, iiriin ¢esitliligi, cnc donammli iiretimi,
deneyimli teknik personeli ile yarinlara yeni nesil teknolojileri sunma amaciyla
calismalarmn stirdiirmektedir.

Gida makineleri piyasasinda son teknolojilerin kullanilmasina,
kurumsallasmaya ve yenilik¢i ticarete onem verilmesi, 2. kusak Alptekin

Yoneticilerinin izledigi ticari politikalardr.

Misyon: Alptekin Makine A.S. gii¢lii kurumsal yapisindan kaynaklanan
verimliligini, tiretimde olusturdugu ileri teknoloji donanimlarla biitiinlestirip,
kurulusundan giiniimiize vazgegmedigi ar-ge odakli ¢alismalarmm sonucu, gida
isleme proses hatlari i¢in iist diizey kalitede, amacina uygun, yiizde yiiz verim
saglayan makine, ekipman ile satig sonrasi 24 saat teknik servis hizmeti, egitim

gibi desteklerini miisterilerine sunmaktadir.

Vizyon: Alptekin Makine A.S. vizyonu ; miisteri memnuniyetine odakli tiretim-
pazarlama, satis sonrast hizmet konularinda ulastigr istikrarin devamhiligidur.
Ar-ge ¢alismalart ile uluslararasi kurumsal bir firma statiisiinde olmayt
hedefleyen , diinyada da bu alanda Tiirkiye'yi temsil edecek lider firma olma
yolundadir.

About us:

In the early 1980s, most of the machinery and equipments used in the food
industry were imported to Turkey. As a result, the first Alptekin generation took a
decision to be the first to produce these machines and equipments in-house for
their use and the local area, in around Malatya, Turkey. Since its first
entrepreneurial step, our company has been constantly manufacturing and

trading for over 30 years.

In the 1990s, the importance of service sector over industrialization became
apparent. For a better service, we expanded our manufacturing line and
strengthened our R&D and service network. Considering the increasing
customer demand and strategic trade, in the 2000s a new factory became
operational in Istanbul and two new offices are opened in Romania and
Moldova. With these developments, our company has been able to provide a
better and faster service not only in Turkey but also to the customers outside

Turkey.

Alptekin Group produces a wide range of products. Our manufacturing line is
equipped with the CNC technology to produce in high volumes while ensuring
high quality products. Together with our highly experienced technical staff, our
goal is to continue working to provide next-generation technologies and serve

future generations.

The second Alptekin generation is committed to follow the trade strategies of the
first generations: expanding the operations slowly but confidently in a number of
geographic locations, apply the latest technologies in the market of food
processing machines and continue in forming a modern corporate structure and

innovative emphasis on trade.

Our Mision: Alptekin Group has a strong corporate structure that ensures a high
level-efficiency and employs only latest advanced technology. Since its
establishment, R&D oriented activities have been indispensable part of our day-
to-day work, hence our food processing machines are of a very high quality,
purpose-designed and provide one hundred percent efficiency. We offer 24-hour

after sales technical service and training with five companies to five continents.

Our Vision: Our vision is customer satisfaction oriented production and
marketing. We aim to maintain the successful after sales service programme
while continuing to produce innovative solutions for our customers. Alptekin
Group, with its R&D activities, aims to become a leading international

corporation isthis field.
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DONER ARABALI EKMEK FIRINI

ROTARY OVEN

Alptekin doner arabaliekmek firini; tek arabali ve iki arabali olarak tiretilmektedir.
Doner arabali ekmek firinlarinin en 6nemli 6zelligi, maksimum 1s1, buhar verimliligi ve
yakit tasarrufu elde ederek biitiin Griinlerihomojen sekilde pisirmektir.

Firinlarimizin kumanda panelleri, kullanici rahatligi géz 6niine alinarak manuel veya
PLC (dokunmatik ekran) olarak imal edilmektedir.

Mevcut i¢ aydinlatma ve firin kapisinda bulunan temperlenmis cam sayesinde trtinlin
pisme slireciniizlemek mimkiinddr.

Firin sicakhgi, otomatik olarak ayarlanan derecede sabit kalmakta ve firin, ayarlanan
pisme siiresi tamamlandiginda sesliikaz vermektedir.

Firinlarimiz, tava ebatlarina ve yakit gesidine gore (Fueloil, LPG, dogalgaz, elektrik)
farkli modellere sahiptir. Talebe gore dogal enerji kaynaklarinin (odun, kayisi cekirdegi,
fistik, findikkabugu) kullanildigi firinlarinimalati da yapilmaktadir.

POTAUMOHHAA NEYb

Alptekin rotary ovens are manufactured both as single trolley oven and double trolley
oven. One of the main features of the rotary oven is the even baking of the products
through its maximum heat, steam efficiency and fuel consumption. For the
convenience of our customers control panels are optional as both manual and PLC.
Possibility of observing the baking process due to the interior light and tempered glass
door. Oven heat automatically remains constant at set temperature and as the baking
time is completed audible warning of the oven turns on. Rotary oven models vary
depending on the pan sizes and fuel type ( fuel oil, LPG, natural gas, electricity).
Depending on customer demand we also manufacture rotary oven that use special
fuel type as natural energy source (wood, apricot, nut and peanut shell).

FOURA CHARIOT ROTATIF

PoTaumoHHble neun Alptekin M3roTaBAMBaOTCA KaK C O4HOM TEIEXKKOM TaK U C
OBOVHOWM TenexKoi. OgHa 13 raBHbIX 0COBEHHOCTEN POTALMOHHOM Neyn 3To
paBHOMepPHOeE BbiNeKaHWe, KOTOPOe ocyllecTBaseTcA 6arogaps MakcMMabHOMY
Tenay neyu, NapoBon 3GPeKTUBHOCTA U MUHUMAIBHOMY PAcXoAy TOMAMBA.
YuuTbiBan ygobcTBO N0/b30BATENA, UMEETCA PyYHasA NaHe b YNpaBieHus u
undposas naHenb ynpasnerHua PLC. brarogapsa BHYTPEHHEMY OCBELLEHMIO U
OBepLy CO CMOTPOBOM OKOLLKOWM M3 3aKaNIEHHOIO CTEK/a MOXKHO Habatoaath 3a
NpoLLeccom BbineKkaHusa. Tenio neym aBTomaTUUYECKM COXPAHAETCA NPU TaKoM e
TemnepaTtype, KOTopas yYCTaHaBAMBAETCA B Hayasie NpoLecca BbineKaHus, 1 no
3aBepLUEHMIO BbINEKaHUA BKAOYAETCA 3BYKOBOM CUTHA OKOHYaHUA BbiNeKaHMA.
MmetoTca pasHble MOAeM POTAaLMOHHOM Neyvr B 3aBUCUMOCTU OT pasmepa
NPOTUBHEN 1 BUAA TONANBA (Ma3yT, CXUNKEHHbI HePTAHOM ras, NPUPOAHbLINA ras,
3/1eKTPMYECTBO). B 3aBUCMMOCTM OT NOTPEBHOCTEN KIMEHTOB TaKKe BbIMOHAOTCA
POTaLMOHHbIE NEeYn, B KOTOPbIX MCMO/b3yeTcA CreunanbHbli BUA TONAUBA,
Hanpumep UCTOYHWUK NPUPOAHOM 3HEepPruu (ApeBecrHa,CKopayna opexa, KOCTOUKU
abpukoca n.1.4.)

Alptekin Fours a Rotatif sont fabriqués a la fois comme four a chariot unique, et un
four a chariot double. L'une des principales caractéristiques du four rotatif est la
cuisson homogéne des produits grace a sa chaleur maximum, |'efficacité de la vapeur
et de la consommation de carburant. En tenant compte de la commodité de
|'utilisateur, les panneaux de controle des fours sont produits comme manuel ou PLC
(écran tactile). Le Four permet d'obtenir la possibilité d'observer le processus de
cuisson avec la lumiére intérieure et le couvercle de verre trempé dans sa porte. La
température du four reste constante a la température réglée automatiquement et
apres le temps de cuisson est complété, signal sonore se met en marche. Les modeles
de Foursvarientselon lesdimensionsde panetle type de combustible (fioul, GPL, gaz
naturel, électricité). Selon la demande du client, Nous fabriquons également four a
rotatif spécial qui utilise les ressources d'énergie naturelle. (bois, noyau d'abricot, le
coquille d'arachide, de noisette).

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuuyeckne Xapaktepuctukmn Spécifications Techniques

Model Model Mopenb Modéle BT -100 BT- 150 BT- 250

Kapasite (adet\ 8 saat) Capacity (pcs/8h) MpoussoguTenbHoCTb (wT./ 84) Capacité (N/8h) 1776 3360 5760

Maksimum Sicaklik Degeri (°C ) Maximum Temperature (°C) MakcumanbHasa Temnepatypa (°C) Température maximale d’utilisation du four (°C) 280-320 280-320 280-320

Tava Sayisi (adet) Number of Pans (pcs) Konuuectso npotusHeit (WT.) Nombre de plaques (N) 12-14 14-16 16-18

Tava Ebadi (mm) Number of Pans (mm) Pasmepbl MpoTueHA (Mm) Dimensions des plagues (mm) 400x600\530 x 650 600x800 740x 980\ 750 x1040\ 800 x 1000
Elektrik Gicdi (kW) Electric Power (kW) SNeKTPUUECKan MOLHOCTb (KBT.) Puissance électrique (kW) 2,2-35 2,2-35 2,5-35

EnxBoyx Yikseklik (mm) WidthxLengthxHeight (mm) TabapuTHble Pasmepbl (Mm) Largeur x Longueurx Hauteur (mm) 1350x1800%2150 1550X2400X 2250 1905X 2650%2450

Agirhk (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids du four (kg) 1600 2100 2500

DONER ARABALI EKMEK FIRINI [N,

ROTARY OVEN
POTALUUOHHAA NMEYb
FOUR A CHARIOT ROTATIF
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CiFTARABALI DONER EKMEK FIRINI

ROTARY OVEN WITH DOUBLE TROLLEY

Alptekin gift arabali doner ekmek firini; iki arabali olarak tGretilmektedir.

Doner arabali ekmek firinlarinin en 6nemli 6zelligi, maksimum isi, buhar verimliligi ve
yakittasarrufu elde ederek biitiin Griinleri homojen sekilde pisirmektir.

Firinlarimizin kumanda panelleri, kullanici rahatligi géz 6niine alinarak manuel veya
PLC (dokunmatik ekran) olarak imal edilmektedir. Mevcut i¢ aydinlatma ve firin
kapisinda bulunan temperlenmis cam sayesinde Urliniin pisme sirecini izlemek
mimkundar. Firin sicakhgl, otomatik olarak ayarlanan derecede sabit kalmakta ve firin,
ayarlanan pisme siresi tamamlandiginda sesli ikaz vermektedir. Firinlarimiz, tava
ebatlarina ve yakit ¢esidine gore (fuel-oil, Lpg, dogalgaz, elektrik) farkli modellere
sahiptir. Talebe gore dogal enerji kaynaklarinin (odun, kayisi ¢ekirdegi, fistik, findik
kabugu) kullanildigi firinlarinimalati da yapiimaktadir.

POTALMOHHAA NEYbC ABOMHON TENEXKOW

Alptekin rotary ovens are manufactured with double trolley. One of the main features
of the rotary oven is the even baking of the products through its maximum heat, steam
efficiency and fuel consumption. For the convenience of our customers control panels
are optional as both manual and PLC. Possibility of observing the baking process due
to the interior light and tempered glass door. Oven heat automatically remains
constant at set temperature and as the baking time is completed audible warning of
the oven turns on. Rotary oven models vary depending on the pan sizes and fuel type
(fuel-oil, LPG, natural gas, electricity). Depending on customer demand we also
manufacture rotary oven that use special fuel type as natural energy sources (wood,
apricot, nutand peanut shell).

FOURADOUBLE CHARIOT ROTATIF

PotaunoHHble neun Alptekin mnsrotaBamBatoTca ¢ ABOMHOW Tenexkon. OgHa w3
rNIaBHbIX 0COHBEHHOCTEN POTALMOHHOM MeYyn 3TO paBHOMEPHOE BbiNeKaHWe, KoTopoe
ocyuwiecTenaerca 6aarogapa MakcMmanbHOMY Tenay neyu, naposoi 3GpdeKTMBHOCTM
U MWHMMaZIbHOMY pacxody TonamBsa. YuuTbiBas ygobcTBo nonb3osaTens, MMeeTca
py4yHasa naHenb ynpasneHua U umdpoBas naHenb ynpasneHua PLC. Bnarogapsa
BHYTPEHHEeMY OCBELLEHMIO U ABEPLY CO CMOTPOBOW OKOLLKOM M3 3aKaJIEHHOTO CTeK/a
MOXHO HabntogaTb 3a NPOLLECCOM BbliNeKaHWA. Tenso neym aBTOMATUYECKM
COXpaHAeTCcs MpU TAKOM Ke TemnepaType, KOTOpas YCTaHaAB/IMBAETCA B Hauvase
npoLecca BbiNeKaHUs, U NO 3aBepLIEHUIO BbiMeKaHUA BKAOYAETCA 3BYKOBOW CUTHaN
OKOHYAHWA BbiNekaHuWA. MmetoTca pasHble MOAENN POTALUOHHOW Meyn B
33aBUCMMOCTM OT pasmepa NPOTUBHEN 1 BUAA TOMN/IMBA (Ma3yT, CKUMKEHHbI HeGTAHOM
ras, NPUPOAHbIN ras, SNEKTPUYECTBO). B 3aBUCMMOCTM OT NOTPeBHOCTEN KIMEHTOB

Alptekin Four a Double Chariot Rotatif sont fabriqués comme le foura 2 chariot. L'une
des principales caractéristiques du four rotatif est la cuisson homogeéne des produits
grace a sa chaleur maximum, I'efficacité de la vapeur et de la consommation de
carburant. En tenant compte de la commodité de I'utilisateur, les panneaux de
controle des fours sont produits comme manuel ou PLC (Ecran tactile). Le Four
permet d'obtenir la possibilité d'observer le processus de cuisson avec la lumiére
intérieure et le couvercle de verre trempé dans sa porte. La température du four reste
constante a la température réglée automatiquement et aprés le temps de cuisson est
complété, signal sonore se met en marche. Les modeéles de Fours varient selon les
dimensions de pan et le type de combustible (fioul, GPL, gaz naturel, électricité).
Selon lademande du client, Nous fabriquons également four a rotatif spécial qui utilise
les ressources d'énergie naturelle. (Bois, noyau d'abricot, d'arachide, de coquille de

TaKXe BbIMO/IHAKTCA POTAUMOHHbIE NMeYnu, B KOTOPbIX UCNONb3YyeTCA CI'Ieu,Mal'lebIﬁ noix).

BWUA, TOM/ANBA, HAaNnpMMep WMCTOYHWK MPUPOAHOWN 3HEprun (gpesBecuHa,ckopayna

opexa, KOCTOYKM abpmnKoca u.T.4.)
Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuueckue XapakTepuctuku Spécifications Techniques
Model Model Mogenb Modeéle ALP 250
Kapasite (adet\ 8 saat) Capacity (pcs/8h) Mpon3BoaMTENbHOCTD (LWT./ 84) Capacité (N/8h) 11424
Maksimum Sicaklik Degeri (°C) Maximum Temperature (°C) MakcumansHan Temnepatypa (°C) Température maximale d’utilisation du four (°C ) 280-320
Tava Sayisi (adet) Number of Pans (pcs) Konuuectso npotusHeit (WwT.) Nombre de plaques (N) 32.36
Tava Ebadi (mm) Number of Pans (mm) Pasmepbl MpoTuBHA (Mm) Dimensions des plaques (mm) 740x980)\ 750 x 1040 \ 80 0x1000
Elektrik Giicti (kW) Electric Power (kW) JeKTpUYecKan MOWHOCTb (KBT.) Puissance électrique (kW) 3,5-4,2
EnxBoy x Yukseklik (mm) WidthxLengthxHeight (mm) FabapuTHble Pazmepbl (MMm) Largeur x Longueurx Hauteur (mm) 1800x3000x2600
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids du four (kg) 4500

CIFT ARABALI DONER EKMEK FIRINI I

ROTARY OVEN WITH DOUBLE TROLLEY
POTALMOHHASA NMEYb C ABOMHOM TE/IEXKOM
FOUR A DOUBLE CHARIOT ROTATIF
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BORULU PiSiRME FIRINLARI

STEAM PIPEDECKOVEN

Alptekin borulu pisirme firinlarinin kapali devre boru diizenegi ile pisirme islemi
gerceklesmektedir. Yiizey alani genisletilmis yanma hiicresi ve yiksek isi iletkenligine
sahip olan boru hatti sayesinde diistik yakit tiiketimi ile tiim alanlarda homojen ve seri
pisirme saglanir. Mevcut i¢ aydinlatma ve her bir katta bulunan temperlenmis cam
sayesinde Urlinlin pisme slirecini izlemek mimkundir. Firin sicakhgl, otomatik olarak
ayarlanan derecede sabit kalmakta ve ayarlanan pisme siiresi tamamlandiginda sesli
ikaz vermektedir. Borulu pisirme firinlari, kat sayisina, pisirme alanina ve yakit gesidine
gore (fuel-oil, Ipg, dogalgaz, elektrik) farklimodellere sahiptir. Talebe gore dogal enerji
kaynaklarinin (odun, kayisi ¢ekirdegi, fistik, findik kabugu ) kullanildigi firinlarin
imalatida yapilmaktadir. Borulu tip firinlarimizda sirkilasyon fani ve benzeri mekanik
ekipmanlar kullaniimadigindan bakim masraflari olusmaz ve elektrik kesintileri gibi
olumsuz durumlarda tiretim aksatilmadan devam eder.

MNAPOTPYBHAA MHOTOAPYCHAA NEYb

Alptekin steam pipe deck ovens realize baking process through closed circuit pipe
system. Burning chamber with widened surface area and pipe line with high heat
conductivity enable homogenous and series baking at all decks by low fuel
consumption. Interior lighting and tempered glass on each deck enable the
observation of the baking process. Oven heat automatically remains constant at set
temperature and as the baking time is completed audible warning turns on. Steam
pipe deck oven models vary depending on the number of decks and fuel type (fuel oil,
LPG, natural gas, electricity). Depending on customer demand we also manufacture
steam pipe deck oven that uses special fuel type as natural energy source (wood,
apricot, nutand peanutshell).

FOURS A SOLES A TUBE VAPEUR

MapoTpybHble mHorospycHble neuu Alptekin ocywiecTBaAlOT Npouecc BbINEYKU C
NMOMOLLbIO CUCTEMbI 3aMKHYTOrO xo4a. fopenka ¢ pacwMpeHHOW NaowWwaablo
NoBEepPXHOCTU U TPyboNpoBOA C BbICOKMM KO3dPUUMEHTOM TENJIONPOBOAHOCTU
obecneynBaloT PaBHOMEPHYIO U CEPUIHYIO BbIMEYKY Ha BCeX Apycax meuu c
MMHUMabHbIM PAacXo4oM TOMAMBa. BO3MOMKHOCTL HabnlofeHWA 3a NpoLeccom
BbiNeKaHus bnarofapa BHyTPEHHEMY OCBELLLEHWIO U ABepLYy CO CMOTPOBOM OKOLLKOWM
M3 3aKaNéHHOro cTekna.Tenno neyn aBTOMATUYECKWU OCTAeTcAd HEeM3MEHUMOW Mnpu
3a[,aHHON TemnepaType M MO 3aBepLIeHWM BbiMeKaHMA BKAOYAETCA 3BYKOBas
curHanusaumsa. Mimerotcs pasHble Mogenu napoTpybHOW MHOTospycHOW neyu B
3aBMCMMOCTM OT KOJIMYECTBA SPYCOB M BUAA TOMIMBA (MA3yT, CHUMKEHHbIN HEDTAHOW
ras, NPMpPOAHbINA ras, aNeKkTpuyecTso). B 3aBncMMOCTM OT noTpebHOCTel KaneHToB
TaKKe BbIMONHATCA NapoTPyOHbIE MHOTOAPYCHbIE Meyn, B KOTOPbIX UCMONb3yeTcA
CrnewuvanbHbIi BUA TOMAMBA KaK UCTOYHUK NPUPOLHON SHEPrum (4peBecuHa,ckopayna
opexa, KOCTOYKM abpuKkoca u.T.4.)

Alptekin Four a soles a tube vapeur effectue le processus de cuisson avec le
systeme tuyauterie de circuit fermé. La combustion de chambre avec son aire de
surface élargie et la ligne de tube avec conductivité de chaleur élevée permet
d'obtenir la cuisson homogéne et série a tous les étages par faible consommation
de carburant. Le Four permet d'obtenir la possibilité d'observer du processus de
cuisson avec la lumiére intérieure et le couvercle de verre trempé dans sa porte. La
température du four reste constante a la température réglée automatiquement et
apres le temps de cuisson est complété, signal sonore se met en marche. Les
modeles de Fours a tubes vapeur varient selon le nombre d'étage, la surface de
cuisson, le type de combustible (fioul, GPL, gaz naturel, électricité).Selon la
demande du client, Nous fabriquons également four a rotatif spécial qui utilise les
ressources d'énergie naturelles. (Bois, noyau d'abricot, d'arachide, de coquille de
noix).Pour que le ventilateur de circulation et d'autres équipements mécaniques ne
soient pas utilisés sur cette machine, le colt de maintenance ne se produit pas. La
fonction de la production continue sans interruption dans les situations
défavorables comme les coupures d'électricités.

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuueckue Xapaktepuctuku Spécifications Techniques

Model Model Mogenb Modale BM-40 BM-60 BM-80
Kapasite (Adet/Saat) Capacity (pcs/hour) NpousBoanTeNbHOCTD (WT/4) Capacité (N/h) 150 225 300
Pisirme Alani (m?) Baking Area (m?) Nnowags Bbineuku (m?) Surface de cuisson (m?) 4 6 8
Kat Adedi Number of Decks Konuuecteo Apycos Nombre d’étages 4 4 4
Maksimum Sicaklik Degeri(°C ) Max. Temperature Degree (°C) MakcumanbHas Temnepatypa (°C) Témperature maximale d’utilisation du four (°C) 290 290 290
Isi kapasitesi (kcal/saat) Heat Capacity (kcal/h) Tennosas MowHOCTb (KKkan/y) Puissance thermique (kcal/h) 26000 43000 50000
Briilér GazBasinci (mbar) Burner Gas Pressure (mbar) [lasneHune nogrntoueHue rasa (m6ap) Pressure d’opération du brileur Gaz (mbar) 20-300 20-300 20-300
Elektrik Gucti(kw) Electric Power (kW) SneKTpuyeckan MowHocTb (KBT) Puissance électrique(kW) 1,4 1,8 1,8
Palet Sayisi (Adet) Number of Pallets (pcs) Konunyectso Mannetos (wr.) Nombre de Palette 4 8 8
Palet Olgiisii(mm) Pallet Size (mm) Pasmepbl NMannetos (Mm) Dimension de Palette(mm) 820x1800 620x1800 620x2200
Firin ig Eni (mm) Interior Width(mm) BHyTpeHHasA WupuHa (mm) Largeur intérieures du four (mm) 820 1240 1240
Firin ig Boyu (mm) InteriorLength(mm) BHyTpeHHaAs JinHa (Mm) Longueur du intérieur du four(mm) 1240 1240 1660
Firin i Yuksekligi(mm) InteriorHeight(mm) BHyTpeHHsn Bbicota(mm) Hauteur du intérieur du four (mm) 175 200 200
En (mm) Width (mm) LWunpuxa (mm) Largeur du four (mm) 1350 1980 1980
Boy (mm) Length(mm) [OnvHa (mm) Longueur du four(mm) 2150 2150 2390
Yikseklik (mm) Height(mm) BbicoTa(mm) Hauteur du four (mm)(max) 1960 2140 2140
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids du four(kg) 1650 3000 4000
*Kapasite 300 gr ekmek icin verilmistir,gramaja gére degiskenlik gdsterebilir. *Capacity is for 300gr bread, can be changed based on dough weight *MpousaodumensHocme dara Ha 3002p xne6a, moxcem e om *La capacité est donnée pour 300 gr de pain et peut varier en fonction du grammage.

BORULU PiSiRME FIRINLARI I

STEAM PIPE DECK OVEN
NAPOTPYBHAA MHOIOAPYCHAA MNMEYb
FOURS A SOLES A TUBE VAPEUR
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BORULU PiSiRME FIRINLARI

STEAM PIPEDECKOVEN

Alptekin borulu pisirme firinlarinin kapali devre boru diizenegi ile pisirme islemi
gerceklesmektedir. Yiizey alani genisletilmis yanma hticresi ve yiksek isi iletkenligine
sahip olan boru hatti sayesinde diistik yakit tiiketimi ile tiim alanlarda homojen ve seri
pisirme saglanir. Mevcut i¢ aydinlatma ve her bir katta bulunan temperlenmis cam
sayesinde Urlinlin pisme slirecini izlemek mimkundir. Firin sicakhgl, otomatik olarak
ayarlanan derecede sabit kalmakta ve ayarlanan pisme siiresi tamamlandiginda sesli
ikaz vermektedir. Borulu pisirme firinlari, kat sayisina, pisirme alanina ve yakit gesidine
gore (fuel-oil, Ipg, dogalgaz, elektrik) farklimodellere sahiptir. Talebe gore dogal enerji
kaynaklarinin (odun, kayisi ¢ekirdegi, fistik, findik kabugu ) kullanildigi firinlarin
imalatida yapilmaktadir. Borulu tip firinlarimizda sirkilasyon fani ve benzeri mekanik
ekipmanlar kullaniimadigindan bakim masraflari olusmaz ve elektrik kesintileri gibi
olumsuz durumlarda tiretim aksatilmadan devam eder.

MNAPOTPYBHAA MHOTOAPYCHAA NEYb

Alptekin steam pipe deck ovens realize baking process through closed circuit pipe
system. Burning chamber with widened surface area and pipe line with high heat
conductivity enable homogenous and series baking at all decks by low fuel
consumption. Interior lighting and tempered glass on each deck enable the
observation of the baking process. Oven heat automatically remains constant at set
temperature and as the baking time is completed audible warning turns on. Steam
pipe deck oven models vary depending on the number of decks and fuel type (fuel oil,
LPG, natural gas, electricity). Depending on customer demand we also manufacture
steam pipe deck oven that uses special fuel type as natural energy source (wood,
apricot, nutand peanutshell).

FOURS A SOLES A TUBE VAPEUR

MapoTpybHble mHorospycHble neuu Alptekin ocywiecTBaAlOT Npouecc BbINEYKU C
NMOMOLLbIO CUCTEMbI 3aMKHYTOrO xo4a. fopenka ¢ pacwMpeHHOW NaowWwaablo
NoBEepPXHOCTU U TPyboNpoBOA C BbICOKMM KO3dPUUMEHTOM TENJIONPOBOAHOCTU
obecneynBaloT PaBHOMEPHYIO U CEPUIHYIO BbIMEYKY Ha BCeX Apycax meuu c
MMHUMabHbIM PAacXo4oM TOMAMBa. BO3MOMKHOCTL HabnlofeHWA 3a NpoLeccom
BbiNeKaHus bnarofapa BHyTPEHHEMY OCBELLLEHWIO U ABepLYy CO CMOTPOBOM OKOLLKOWM
M3 3aKaNéHHOro cTekna.Tenno neyn aBTOMATUYECKWU OCTAeTcAd HEeM3MEHUMOW Mnpu
3a[,aHHON TemnepaType M MO 3aBepLIeHWM BbiMeKaHMA BKAOYAETCA 3BYKOBas
curHanusaumsa. Mimerotcs pasHble Mogenu napoTpybHOW MHOTospycHOW neyu B
3aBMCUMOCTM OT KOJIMYECTBA APYCOB U BUAA TOMIMBA (Ma3yT, CUNKEHHbIN HedTAHON
ras, NPMpPOAHbINA ras, aNeKkTpuyecTso). B 3aBncMMOCTM OT noTpebHOCTel KaneHToB
TaKKe BbIMONHATCA NapoTPyOHbIE MHOTOAPYCHbIE Meyn, B KOTOPbIX UCMONb3yeTcA
CrnewuvanbHbIi BUA TOMAMBA KaK UCTOYHUK NPUPOLHON SHEPrum (4peBecuHa,ckopayna
opexa, KOCTOYKM abpuKkoca u.T.4.)

Alptekin Four a soles a tube vapeur effectue le processus de cuisson avec le
systeme tuyauterie de circuit fermé. La combustion de chambre avec son aire de
surface élargie et la ligne de tube avec conductivité de chaleur élevée permet
d'obtenir la cuisson homogéne et série a tous les étages par faible consommation
de carburant. Le Four permet d'obtenir la possibilité d'observer du processus de
cuisson avec la lumiére intérieure et le couvercle de verre trempé dans sa porte. La
température du four reste constante a la température réglée automatiquement et
apres le temps de cuisson est complété, signal sonore se met en marche. Les
modeles de Fours a tubes vapeur varient selon le nombre d'étage, la surface de
cuisson, le type de combustible (fioul, GPL, gaz naturel, électricité).Selon la
demande du client, Nous fabriquons également four a rotatif spécial qui utilise les
ressources d'énergie naturelles. (Bois, noyau d'abricot, d'arachide, de coquille de
noix).Pour que le ventilateur de circulation et d'autres équipements mécaniques ne
soient pas utilisés sur cette machine, le colt de maintenance ne se produit pas. La
fonction de la production continue sans interruption dans les situations
défavorables comme les coupures d'électricités.

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuueckne Xapaktepuctukm Spécifications Techniques

Model Model Mogenb Modale BM-40 BM-60 BM-80
Kapasite (Adet/Saat) Capacity (pcs/hour) NpousBoanTeNbHOCTD (WT/4) Capacité (N/h) 150 225 300
Pisirme Alani (m?) Baking Area (m?) Nnowags Bbineuku (m?) Surface de cuisson (m?) 4 6 8
Kat Adedi Number of Decks Konuuecteo Apycos Nombre d’étages 4 4 4
Maksimum Sicaklik Degeri(°C) Max. Temperature Degree (°C) MakcumansHas Temnepatypa (°C) Témperature maximale d’utilisation du four (°C) 290 290 290
Isi kapasitesi (kcal/saat) Heat Capacity (kcal/h) Tennosas MowHOCTb (KKkan/y) Puissance thermique (kcal/h) 26000 43000 50000
Briilér GazBasinci (mbar) Burner Gas Pressure (mbar) [lasneHune nogrntoueHue rasa (m6ap) Pressure d’opération du brileur Gaz (mbar) 20-300 20-300 20-300
Elektrik Giicti(kw) Electric Power (kW) SneKTpuyeckan MowHocTb (KBT) Puissance électrique(kW) 1,4 1,8 1,8
Palet Sayisi (Adet) Number of Pallets (pcs) Konunyectso Mannetos (wr.) Nombre de Palette 4 8 8
Palet Olgiisii(mm) Pallet Size (mm) Pasmepbl NMannetos (Mm) Dimension de Palette(mm) 820x1800 620x1800 620x2200
Firin ig Eni (mm) Interior Width(mm) BHyTpeHHasA WupuHa (mm) Largeur intérieures du four (mm) 820 1240 1240
Firin ig Boyu (mm) InteriorLength(mm) BHyTpeHHaAs JinHa (Mm) Longueur du intérieur du four(mm) 1240 1240 1660
Firin i Yuksekligi(mm) InteriorHeight(mm) BHyTpeHHsn Bbicota(mm) Hauteur du intérieur du four (mm) 175 200 200
En (mm) Width (mm) LWunpuxa (mm) Largeur du four (mm) 1350 1980 1980
Boy (mm) Length(mm) [OnvHa (mm) Longueur du four(mm) 2150 2150 2390
Yikseklik (mm) Height(mm) BbicoTa(mm) Hauteur du four (mm)(max) 1960 2140 2140
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids du four(kg) 1650 3000 4000
*Kapasite 300 gr ekmek icin verilmistir,gramaja gére degiskenlik gdsterebilir. *Capacity is for 300gr bread, can be changed based on dough weight *MpousaodumensHocme dara Ha 3002p xne6a, moxcem e om *La capacité est donnée pour 300 gr de pain et peut varier en fonction du grammage.

BORULU PiSiRME FIRINLARI I
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KATLI TAS TABANLI PiSIRME FIRINLARI (MATADOR)

MULTIDECK OVEN (MATADOR)

Alptekin katl tas tabanh pisirme firinlarinda; 6ncelikle ihtiyag¢ duyulan isi diistik yakit
sarfiyati ile elde edilir. Isi transferi, hava sirkiilasyon fani ve ayarli klapeler yardimi ile
gercekleserek Urliniin homojen pismesi saglanir. Pisirme katlarinda optimum isi
iletkenligine sahip dogal taslarin kullaniimasive pisirme ortaminin pasif atmosferik
olmasi sayesinde kaliteli pisirme yapilmaktadir. Pisirme alani 5 m2 ile 18 m2 araliginda
degisen katli tas tabanh firinlarimizda her katin buhar dizenekleri birbirinden
bagimsizdir. Tag tabanli firinlarimiz, ekmek ve unlu mamul sektéri disinda, gida ve tath
sektoriinde de kullanilmaktadir. Firinlarimizin kumanda panelleri, kullanici rahatligi
gbz 6nlne alinarak manuel veya PL ( dokunmatik ekran ) olarak imal edilmektedir.
Mevcut i¢ aydinlatma ve her bir katta bulunan temperlenmis cam sayesinde Griiniin
pisme sirecini izlemek muimkinddr. Firin sicakhigl, otomatik olarak ayarlanan
derecede sabit kalmakta ve ayarlanan pisme siiresi tamamlandiginda sesli ikaz
vermektedir. Firinlarimiz, kat sayisina, pisirme alanina ve yakit ¢cesidine gore (Fuel-oil,
Ipg, dogalgaz, elektrik) farklimodellere sahiptir. Talebe gére dogal enerji kaynaklarinin
(odun, kayisi gekirdegi, fistik, findik kabugu ) kullanildigi firinlarin imalati da
yapilmaktadir.

MHOTOAPYCHAA NOAOBAA NEYb (MATADOR)

Multideck oven heat is provided with low fuel consumption. Heat transfer provides
homogenous baking of the products with the help of air circulation fan and adjustable
valves. Usage of stones that possess optimum thermal conductivity in each deck of
the multideck oven and passive atmospheric baking area provide quality baking.
Baking area of the multideck oven ranges betwen 5m2 and 18m2. Steam generation
system of each deck is independent from each other. Besides bread baking it is also
used for patisserie. Possibility of observing the baking process due to the interior light
and tempered glass on thedoor of the oven. Oven heat automatically remains constant
at set temperature and as the baking time is completed audible warning turns on.
Multideck oven models vary depending on deck number, baking area and fuel type
(fuel oil, LPG, natural gas, electricity). Depending on customer demand we also
manufacture multideck oven that uses special fuel type as natural energy sources
(wood, apricot, nutand peanut shell).

FOURS A SOLESFIXES (MATADOR)

B MHorosipycHbix nozoBbix nevax Alptekin Tenno obecneumBaetca bnarogaps
MWHUMaNbHOMY pacxody Tonauea. TenaooTgaya OCyLecTBAAETCA C MOMOLLbIO
LMPKYIALMOHHOTO BEHTU/IATOPA WM PEeryInpyembiX KaamaHoB, 4To obecrneuymsaeT
paBHOMEpHOe BblNekaHWe u3aenuii. Mcnonb3oBaHMe NOJOB,MMEIOLLUX
ONTMMa/IbHYIO TEMNJIONPOBOAHOCTb, KOTOPblE HAaXOAATCA HA KAaXXAOM fApyce neyu, u
naowanb Bbineykn obecneumBatoT paBHOMEpPHOe BbinekaHue. MNowaab BbiNneyYku
MHOTOAPYCHOM NOLOBOM Neyn BapbmpyeTca oT 5m2 fo 18m2. Cnuctema npon3BoacTBa
napa, KoTopas HaxoAMTCA Ha KaxKOM Apyce ne4yu, pabotaeT HeE3aBUCUMO Apyr OT
apyra. Kpome BbINeykn xneba TaKKe MOMKHO BbIMEKaTb KOHAUTEPCKME W3AENMA.
Bo3moOKHOCTb HabsloAeHMA 33 MPOLECCOM BbiNEKaHWA bnarofapABHYTPEHHeMy
OCBELLEHUIO U ABepLly CO CMOTPOBOW OKOLUKOM W3 3aKaNéHHOro ctekna. Mmetotea
pasHble MOAENN MHOTOAPYCHOM NOA0BOM NeYn B 3aBUCMMOCTU OT KOJIMYECTBA APYCOB
W BUZA TOMIMBA (Ma3yT, CHUNKEHHbIA HePTAHOM ra3, NPUPOAHbINA ras, 3SNEKTPUYECTBO).
B 3aBMCMMOCTM OT NOTPeBHOCTEN K/AMEHTOB TaKXKe BbIMOHATCA MHOFOAPYCHbIE
NofoBble NeYn, B KOTOPbIX MCNO/b3YETCA CNeLmnanbHblil BU TOMAMBA KaK UCTOYHUK
NPUPOAHOW 3Heprum (ApeBecnHa,cKop/yna opexa, KOCTOYKM abpukoca u.T.4.)

Chaleur du Four a Soles Fixes est fournie avec faible consommation d'énergie. Le
transfert de chaleur avec l'aide de fan de circulation d'air et des vannes réglables
assure une cuisson homogéne. L'utilisation des pierres, qui possédent une
conductivité thermique optimum, dans chaque étage du Four a Soles Fixes et passive
zone de cuisson atmosphérique permet d'obtenir une cuisson de haute qualité. Zone
de cuisson des étages varies entre 5m2 et 18 m2. Systeme de production de vapeur
de chaque étage est indépendant de I'autre. En plus de la cuisson du pain, il est
également utilisé par l'industrie de patisserie. En tenant compte de lacommodité des
utilisateurs, les panneaux de contrdle des fours sont produits manuel ou PLC (Ecran
tactile). Le Four permet d'obtenir la possibilité d'observer du processus de cuisson
avec la lumiére intérieure et le couvercle de verre trempé dans sa porte. La
température du four reste constante a la température réglée automatiquement et
aprées le temps de cuisson est complété, signal sonore se met en marche. Les modéles
de Foursvarientselon le nombre d'étage, la surface de cuisson, le type de combustible
(fioul, GPL, gaz naturel, électricité).Selon la demande du client, nous fabriquons
également four a rotatif spécial qui utilise les ressources d'énergie naturelles. (Bois,
noyau d'abricot, d'arachide, de coquille de noix).

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuueckue Xapakrepuctuku Spécifications Techniques

KATLI TAS TABANLI PISIRME FIRINLARI (MATADOR) I

MULTIDECK OVEN (MATADOR)
MHOI0APYCHAA NOAO0BAA MNEYb (MATADOR)
FOURS A SOLES FIXES (MATADOR)

Model Model Mogenb Modéle ALP - BM -50 ALP-BM-80 ALP -BM -100 ALP -BM -150 ALP -BM -180
Pisirme Alani (m?) Baking Area (m?) Mnowaab Bbineukm (m?) Surface de cuisson (m?) 5 8 10 15 18

Kat Adedi Number of Decks (pcs) Konnuectso Apycos (wrT.) Nombre d’étages 4 4 4 4 4
Maksimum Sicaklik Degeri(°C) ~ Maximum HeatTemperature (°C) MakcumanbHas Temnepatypa(°C) Témperature maximale d’utilisation du four (°C) 280-320 280-320 280-320 280-320 280-320
EnxBoyxYiikseklik(mm) Width x Length x Height (mm) Ta6apuTtHble Pasmepbl (mm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 1950 x2400x2500 1850x2700x2300 1900x3250x2350 2500%x3250x2350 2500x3950x2050
Elektrik Giicti (kW) Electric Power (kW) SnekTpuyeckan MowHocTb (kBr)  Puissance électrique (kW) 3-3,5 3-3,5 3,5-4,2 3,5-4,2 3,5-4,2
Agirhik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids (kg) 1950 2150 3450 4250 4900
Enxboy (mm) WidthxLength (mm) WnpuHaxAnnHa (mm) Largeur x Longueur (mm) 580x1200 580x2000 580x2400 580x2400 580x2800
Kullanilan Palet Sayisi (adet) Number of Paletts(pcs) Konuuecreo Mannetos (wt.) Nombre de palette (N) 8 8 8 12 12
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ELEKTRIKLi TAS TABANLI PiSiRME FIRINLARI

ELECTRIC DECK OVEN

Alptekin elektrikli tas tabanh pisirme firinlari; pisirme katlarinin bir birinden
bagimsiz ¢alisma 6zellikli ve harici buhar diizenekli olmasi ile farkli Grtinlerin pismesi
ne olanak saglar. Elektrikli tas tabanli firinlarin da kullanilan isi rezistanslari seramik
ve kuru tip hava isiticili 6zellik yapisi ile ekonomik is glicti, dengeli pisirme, kaliteli
Uretim ve kolay kullanim saglar. Rezistanslarda kullanilan 6n denge klapeler
sayesinde kat igindeki 1s1 yayilim verimi arttirilmistir. Pisirme katlarinda optimum isi
iletkenligine sahip dogaltaslarin kullanilmasi ve pisirme ortaminin pasif atmosferik
olusundan kaliteli pisirme yapilmaktadir. Firinlarimizin kumanda panelleri, kullanici
rahathgl goz 6niline alinarak manuel veya PLC ( dokunmatik ekran ) olarak imal
edilmektedir. Mevcut i¢ aydinlatma ve her bir kat da bulunan temperlenmis cam
sayesinde Urlinlin pisme sirecini izlemek mimkandir. Firin sicakligi, otomatik
olarak ayarlanan derecede sabit kalmakta ve ayarlanan pisme siresi
tamamlandiginda firin sesli ikaz vermektedir.

S/IEKTPUHECKAA MNOAOBAA NEYb

Alptekin electric deck oven consists of decks that are independent ovens and that
can be operated at different temperature in order to bake various types of products
at the same time. Heating elements used in electric deck oven possess features like
ceramic structure and dry type heating which provide even baking, quality
production and easy maintenance. Usage of stones that possess optimum thermal
conductivity in each deck of the electric deck oven and stability of the heat with in
decks provide quality baking. For the convenience of our customers control panels
are optional as both manual and PLC. Possibility of viewing the baking process due
to the heat resistant interior lighting lamp and tempered glass door of the oven.
Oven heat automatically remains constant at set temperature and as the baking
time is completed audible warning turns on.

FOURS A SOLES FIXES A ELECTRIQUE

dneKTpnyecKasa NoAoBasn nedb COCTOUT U3 HE3aBUCUMbIX Kamep. BO3MOXKHOCTb
MCMONb30BaHUA HE3aBMUCUMbIX KaMep Ha pa3Hbix TemnepaTypax obecneunsaert
OHOBPEMEHHYHO BbINeYKy Pas/MyHbIX NPOoAYKTOB. HarpesaTtenu anekTpuyeckom
NoL0BOM NeYn MMEOT KePaMUYECKYHO CTPYKTYPY M CYXOM Harpes, 4To
obecneynBaloT paBHOMEPHYIO U Ka4eCTBEHHYIO BbINeYKy U IErKOCTb B
obcnyKmMBaHMKU. Mcnonb3oBaHWe NOA0B C ONTUMA/IbHbIM TEMIONPOBOAOM B KaXKA0M
Kamepe 1 cTabuabHOCTb Tenna Ha Apycax obecrneynBatoT KaUeCTBEHHYHO BbIMEYKy.
YuunTbiBas yao6CcTBO NOAb30BATENS, MMEETCA PyYHas NaHEeNb YNPaBAeHUs U
undposas naHenb ynpasneHusa PLC. Bo3moXKHOCTb HabntoaeHMA 3a npoLeccom
BbINEKaHMA baarofapaBHYTPEHHEN OCBETUTE/IBHOM 1aMne C CONMPOTUBIEHWEM
BbICOKMM TemnepaTypam 1 ABepLy CO CMOTPOBOW OKOLLKOM 13 3aKaNEHHOro CTeK/a.
Tenno neyn aBTOMaTUYECKM OCTAeTCA HEM3MEHUMOWN NpU 3aaHHOM TemnepaType 1
Mo 3aBepLUeHUU BbINEKAHWA BKIOYAETCS 3BYKOBOW CUTHA/I OKOHYAHMA BbINMEKAHUA.

Alptekin Four a soles fixe a électrique peut cuire les différents types de produits a
I'aide de ses étages qui fonctionnent indépendamment des autres et du systéme
de vapeur externe. Résistant a la chaleur utilisée dans le four électrique assure la
cuisson homogene, une production de qualité et un entretien facile grace a sa
fonctionnalité de chauffage de type a sec et céramique. L'utilisation des pierres, qui
possédent une conductivité thermique optimum, dans chaque étage et la passive
zone de cuisson atmosphérique permet d'obtenir une cuisson de haute qualité. En
tenant compte de la commodité des utilisateurs, les panneaux de contréle des fours
sont produites manuel ou PLC (écron tactile). Le Four a soles fixes a électrique
permet d'obtenir la possibilité d'observer du processus de cuisson avec la lumiere
intérieure et le couvercle de verre trempé dans sa porte. La température du four
reste constante a la température réglée automatiquement et aprés le temps de
cuisson est complété, signal sonore se met en marche.

Teknik Ozellikler

Technical Specifications

TexHuuyeckue XapaKkTepUCTUKU

Spécifications Techniques

Model Model Mogenb Modele ALP-EF 1 ALP-EF 2
Tek Kat Olgiisii (mm) Deck Dimensions (mm) Fabaputbl Apyca (Mm) Dimension d'un étage (mm) 1850x1620 x360 1250x1250x 360
Pisirme Alani (m?) Baking Area (m?) MNnowaap Bbineukn (m?) Surface de cuisson (m?) 4 2
Maksimum Kat Miktari (adet) Maximum Number of Decks (pcs) MakcumansHoe Konunyectso fipycos (wr.) Nombre d’étages (max.) 4 4
Mayalandirma Kabini Fermentation Room (pcs) PaccToeyHbiit Wkad (wr.) Cabine de Fermentation (N) 4

Elektrik Guict (kW) Electric Power (kW) dneKTpuyeckas MowwHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 22 10
Mayalandirma Kabin Giicii (kW) Fermentation Room Power (kW) MouHocTb PacctoeuHoro LUkada (kBT) Puissance du Cabine de Fermentation (kW) 3 3

Tek Kat Agirligi (kg) Deck Weight (kg) Bec Aipyca (kr) Poids d'un étage (kg) 180 95
Mayalandirma Kabin Agirligi (kg) Fermentation Room Weight (kg) Bec PacctoeuHoro Lkada (kr) Poids du Cabine de Fermentation (kg) 125 100

ELEKTRIKLI TAS TABANLI PISIRME FIRINLARI

ELECTRIC DECK OVEN
S/IEKTPMHECKAA NMNOAOBAA NEYb
FOURS A SOLES FIXES A ELECTRIQUE
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KONVEKSIYONEL PiSiRME FIRINLARI

CONVECTION PASTRY OVEN

Alptekin konveksiyonel pisirme firinlari ; diisiik enerji ile elde edilen yiksek 1si verimi
sayesinde farkli Grlinlerin pismesine olanak saglar. Tasarim secenekleriile kullanicilarin
mekanlarina uygun tercih imkani vermektedir. Konveksiyonel pisirme firinlarinda unlu
mamuller, gida pisirme ve gida kurutma uygulamalari ile pastane, otel, lokanta,
hastane, kafeterya, laboratuvar, lniversite gibi mekanlarda kullanilabilir modelleri
mevcut olup kullanimi ve bakimi pratiktir. Konveksiyonel pisirme firinlarina
Firinlarimizin kumanda panelleri, kullanici rahathgi géz 6nline alinarak manuel veya
PLC ( dokunmatik ekran ) olarak imal edilmektedir. Mevcut i¢ aydinlatma ve her bir
katta bulunan temperlenmis cam sayesinde Urlnin pisme slrecini izlemek
mimkindar. Alptekin konveksiyonel pisirme firinlari elektrikli ve gazli olmak Gzere iki
farkliyakit segenegine sahiptir.

KOHBEKLUMOHHbBIE NEYU

Alptelin convection pastry oven enables baking of the various products through its
high heat efficiency that is obtained with low fuel consumption. Models and the design
of the ovens can be changed and adjusted according to the place of the customer.
Convection oven models are available for patisserie, hotel, hospital, university, and
restaurants and possess easy/practical usage and maintenance. For the convenience
of our customers control panels are optional as both manual and PLC. Possibility of
observing the baking process due to the interior light and tempered glass door of the
oven. Alptekin convection pastry ovens fuel type can be either natural gas or electric.

FOURSA CONVECTION

KoHBeKUMOHHbIe neyn Alptelin npegHasHayeHbl 415 BbINEYKM PaA3HbIX BMAOB
nsgenunii. Mogenu u gu3ailH KOHBEKUMOHHbIX Nevyeil MOXHO U3MEHUTb U
CKOHCTPYyMpoOBaTb TaK, 4YTobObl OHM COOTBETCTBOBANAM MeCTy, rge byayT
yCTaHaBAMBATLCA. MmetoTca mogenu, noaxogAwme ona KOHOUTEPCKUX, FOCTUHMUL,
60NbHUL, YHMBEPCUTETOB. YUMTbiBas yA0OCTBO MONb30OBaTeNd, MMEETCA pyyHasn
naHenb ynpasneHua v umdbposaa naHenb ynpasneHma PLC. Bo3mMoXKHOCTb
Habno4eHMA 3a MPOLLECCOM BbineKkaHWa 6narofapsBHYTPEHHOMY OCBELLEHWUIO W
ABepLy CO CMOTPOBOWM OKOLIKOM M3 3aKanéHHOro cTekna. B KayecTBe Ton/avBea
MNCMNO/Ib3YOTCA MPUPOAHbIN a3 UM 3/1EKTPUYECTBO.

Alptekin Four a Convention peut faire cuire les produits divers par un rendement
thermique élevé obtenu avec une basse énergie. Les modéles et la conception des
fours peuvent étre modifiées et adaptées en fonction du lieu de la clientéle. Four a
convection modeéles sont disponibles pour la patisserie, I'hotel, I'hopital, I'université,
les restaurants qui possédent une utilisation et une maintenance plus facile/pratique.
Entenant compte de lacommodité des utilisateurs, les panneaux de contrdle des fours
sont produits manuel ou PLC (écran tactile).Possibilité d'observer le processus de
cuisson en raison de la lumiére intérieure et le couvercle de verre trempé dans la
porte. Son type de carburant peut étre soit du gaz naturel ou électrique.

KONVEKSIYONEL PiSIRME FIRINLARI

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuueckue Xapaktepuctukm Spécifications Techniques

Model Model Mogens Modele ALP-KF-E ALP-KF-G
Tepsi Sayisi (adet) Number of Pans (pcs) Konuyectso MNpoTusHeit (wwT.) Nombre de plaques (N) 9 9

Tepsi Ebadi (mm) Pan Dimensions (mm) Pasmepbl NMpoTusHei (Mm) Dimensions des plaques (mm) 400x600 400x600
EnxBoyxYiikseklik (mm) Width x Length x Height (mm) FabapuTHble Pasmepbl (MMm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 850%x1400x 2100 850 x1400 x 2100
Elektrik Glcu (kW) Electric Power (kW) SneKTpuyeckas MowHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 16,5 15

Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (Kr) Poids (kg) 225 225

CONVECTION PASTRY OVEN
KOHBEKLWMOHHDIE MEYNA
FOURS A CONVECTION
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ONVEYGRLU PIZZAMATIK FIRINLAR CONVEYOR Piz2A OVEN KONVEYGRLU PiZZAMATIK FIRINLAR

Pizza, lahmacun, simit ve benzeri Urlnlerin pisirilmesi icin en ideal firin cesidi Alptekin Conveyor Pizza Oven is the best choice for baking pizza, lahmacun, simitand CONVEYOR PIZZA OVEN
konveyorlipizzamatik firinlardir. Farkli kapasite ve farkli yakit segenekleri ( elektrik ve similar products. Conveyor Pizza Ovens have options like various capacities and KOHBEEPHblE‘ MEYU Aﬂﬂ HMU,U,H
gaz ) ile imalatini yaptigimiz konveyorli firinlarimiz, pastane, otel, ve kafeterya gibi dar various types of fuel-oil (electrical and gas) are most suitable for places such as FOURS A PIZZA CONVOYEUR
alanlar icin uygun ve pratiktir. Firinlarimizin kumanda panelleri, kullanici rahathgi géz patisseries, hotels, and cafeterias. For the convenience of our customers control

onlne alinarak manuel veya PLC ( dokunmatik ekran ) olarak imal edilmektedir. panels are optional as both manualand PLC.

KOHBEEPHbIE MEYU AN1A NULLbI FOURAPIZZA CONVOYEUR e .

KoHBeepHble neyun gnsa nuuLbl naeanbHbl 414 BbINEYKM MULLLLBI, CUMUT, TAXMAXKYH U Alptekin Convoyeur Four a Pizza est le choix idéal pour la pizza, lahmacun, simit et des )_,‘;Z-‘{’JJ §§§§§§§%§

noao6HbIX M3genuin. imeroTca mogenu noaxogsawme ansa KOHAUTEPCKUX, FTOCTUHULL, produits similaires. Nous fabriquons des options comme différentes capacités et ,},j?:'/;/ s‘fiﬁss:a

60/1bHUL, U Kada- pecTopaHoB. YUnTbIBaA yA06CTBO NOAb30BATENS, UMEETCS pPydYHas différents types de fioul (électricité et gaz). Convoyeur Fours a pizza sont le plus ceEsss

naHesnb ynpasieHna u umdposas naHenb ynpasneHus PLC. adaptés pour des endroits tels que les patisseries, les hotels et les cafétérias. En tenant
compte de la commodité des utilisateurs, les panneaux de contréle des fours sont
produits manuel ou PLC (écran tactile).

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuueckue Xapaktepuctmkm  Spécifications Techniques

Model Model Mogenb Modele ALP-PM-E
Bant Genisligi (mm) Band Width (mm) LWnpuHa NenTsl (Mm) Largeur de bande (mm) 520

En x Boy X Yiikseklik(mm) WidthxLength xHeight (mm) abapuTHble Paamepbl (Mm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 975 x 1910 x340
Elektrik Giicti (kW) Electric Power (kW) InekTpuyeckaa MowHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 12
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids (kg) 280
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TUNELFIRINLAR

TUNNELOVEN

Endistriyel Uretimler igin ideal olan Alptekin tlnel firinlari, emsallerine gére daha
kompakt yapida kullanici rahatligl g6z 6niine alinarak tasarlanmistir. Tel tabanli ve tas
tabanli olarak farkli uzunluklarda ( 6000 mm ile 40000 mm ) ve farkli genisliklerde (
1200 mm ile 3000 mm ) imalatini yaptigimiz tiinel firinlarimiz kapal devre isi transfer
sistemi ile dUstk yakit ve enerji tiiketimi ile homojen pisirme islemini gerceklestirir.
Tunel firinlarimiz yakit gesidine gore ( Fuel-oil, motorin, dogalgaz, ) farkl modellere
sahiptir. Alptekin tlinel firinlari tam otomatik veya yari otomatik olarak tretilir. Tinel
firin Gretimlerimizde standart teknik yapilari ile birlikte farkl uygulamalar igin ekstra
opsiyonlu galisma segenekleri de saglar. Alptekin tinel firinlarindaki harici buhar
diizenegi, 1s1 radyatorleri, i¢ hava tlrbilans sistemi ile teknik donanim yapisinda
tamamen degisen ekstralardan dolayi performans verileri kanitlanmistir.

TYHHENbHbIE NEYU

Tunnel ovens that are ideal for industrial type of bread production are manufactured
taking into account the user convenience are more compact compared to similar
tunnel ovens. Tunnel oven enables the homogenous baking process through its closed
circuit heat transfer system, low energy and fuel consumption. Optional models are
available with length of ranging between 6000mm-40000mm and width ranging
between 1200mm-3000mm. Tunnel oven models also vary depending on type of fuel
used (fuel-oil, diesel, natural gas). Tunnel ovens can be manufactured as semi-
automatic and full automatic. Performance of the Alptekin tunnel oven is proven due
to the external steam mechanism, heat radiators, indoor air turbulance system and
changing extrasin the technical structure of the oven.

FOURATUNNEL

TyHHenbHble ne4ym, KoTopble UAeanbHO MNOAXOAAT ANA MPOMbIWAEHHOro TUna
npon3BoACTBa X1eba, BbINOMHAKTCA € y4eToM ya06CcTBa Nosb3oBaTenel u ABAaTCA
60nee KOMNAKTHbIMK MO CPAaBHEHMIO C aHanoramu. TyHHenbHasa neyb obecneynsaet
paBHOMEpPHbIN MpoLecc Bbineyku, 6baarogapa cucteme TennooTAauu,
OCYLLECTB/IEHHOW 3aMKHYTbIM XOA0M Harpesa, UCMoAb3ysa HU3KUI pacxos, TonauBea.
NmetoTca moaenn, BapbupytoLme no asunHe B gnanasoHe ot 6000mm go 40000mm m
no WupuHe B AnanasoHe oT 1200mm go 3000mm. Moaenu TyHHeNbHOM Nevn TakKe
BapbMpPYIOTCA B 3aBUCMMOCTM OT TWUMA MCMOAb3yemMoro Tonavea (masyT, Au3esb,
NPUPOAHbLIN ra3). TYHHENbHble NeYyu MOryT 6biTb M3TOTOB/IEHbl KakK
NnoJlyaBTOMaTUYeCKMeE TaK M aBTOMATUYECKME.

Alptekin Fours a tunnel qui sont idéales pour le type industriel de production de pain
fabriqués en tenant compte de la facilité d'utilisation sont plus compactes par rapport
aux fourstunnels similaires.

Four a tunnel permet d'obtenir au processus de cuisson homogéne grace a son
systeme de transfert de chaleur en circuit fermé, faible consommation d'énergie et de
carburant.

Les modeles en option sont disponibles avec une longueur de comprise entre 40000
mm-6000mm et largeur comprise entre 1200mm-3000mm. Nous fabriquons des
options comme différentes capacités et différents types de fioul (électricité et gaz).
Fours a tunnel peuvent étre fabriqués comme semi-automatique et full automatique.
Performance du mécanisme de Alptekin Foura Tunnel est prouvé d@i ala vapeur d'eau
externe, radiateurs, la turbulence de l'air intérieur dans la structure technique du
systéme et de changer four extras.

TUNEL FIRINLAR e —

TUNNEL OVEN
TYHHEJ/IbHBIE MEYUA
FOUR A TUNNEL
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MOBIL EKMEK URETiM HATTI

MOBILE BREAD PRODUCTION LINE

Kullanim amaglarina gore farkli tasarimlara sahip olan Alptekin seyyar tretim hatlari
askeri birlikler dogal afet kurumlari, belediyeler, uluslararasi destek kurumlari ve
yardim kuruluslari igin ¢cok idealdir. Tek Unite icerisinde ekmek Uretim igin ihtiyag
duyulan bitiin makine ve ekipmanlar ile beraber, yakit deposu, su deposu, elektrik
Uretim diizenegi ve Urin sergileme platformu bulunmaktadir.

Opsionel olarak; Personelin yatma, dus alma, soyunma ve genel giinlik ihtiyag

giderme alanlari da sisteme uygulanabilmektedir.
Uydudan takip sistemi ile Gretimin canli yayin akisi izlenebilmektedir.

MOBWU/IbHAA NEKAPHA

Alptekin mobile bread produetion line that have various designs depending on the
purpose its used for can be a best option for military units, natural disasters,
municipalities, international aid agencies and aid organizations. Fieldtype mobile is
equipped with necessary equipments for the production of bread.

Along with the necessary equipments needed for the production, the vehicle also
equipped with fuel tank, water tank, electric generation mechanism and product
display platform.

Optional; Bedroom, bathroom, lockerroom and rest area also possible to include in
the vehicle.

Possibility of the live broadcast of the production with the help of satellite tracking
system.

LIGNE DE PRODUCTION MOBILE DU PAIN

MobunbHas nekapHa B Pas/IMYHbIX AU3aWHAX UAeaNbHbI ANA CTUXUAHBIX 6eACTBUN,
BOEHHbIX YacCTeN, MYHULMMANNTETOB, MEXKAYHAPOAHbIM areHTCBam 1
opraHu3auuam no okasaHuio nomoun. MobuabHas NnekapHs OCcHalleHa Bcemu
HeobxoaMMbIMK 060pyA0BaHMAMM A8 Npou3BoacTBa xeba. Kpome
0bopyaoBaHNUiA, KOTOpble HEOBXOAMMbI A1 NPOM3BOACTBA X1eba, MobuabHasA
neKapHA TaKXKe OCHaLleHa TONIMBHbIM Hakom, BOAAHbIM 6AKOM 1 reHepaTopom
3/1eKTpUYeCTBa.

Onuuu:

- Ans ynobcTBa paboyumx MOXKHO BKAKOUYUTL CMaibHYHO KOMHATY, BaHHYIO,
paszeBasiky U KOMHATY OTAbIXa B MOOWbHYIO NeKapHHo

- BO3MOXHOCTb NPAMOro HabatofeHUs 3a NPoM3BOACTBOM XJ/ieba ¢ MOMOLLbIO
CMYTHUKOBOW CUCTEMbI C/IEKEHUA

Il est une meilleure option pour les unités militaires, les catastrophes naturelles, les
municipalités, les organismes d'aide internationaux et les organisations.

Avec les équipements nécessaires requis pour la production du pain, le véhicule
également équipé de réservoirs de carburant, réservoir d'eau, le mécanisme de la
production d'électricité et de plate-forme de présentation des produits.

En Option;

La chambre pour couchage et douche, le vestiaire pour la nécessité quotidienne
général également possible d'inclure dans le véhicule.

Possibilité de la diffusion en direct de la production a I'aide d'un systéme suivi par
satellite.

MOBIL EKMEK URETIM HATTI I

MOBILE BREAD PRODUCTION LINE
MOBWJIbHAA NEKAPHA
LIGNE DE PRODUCTIONMOBILE DU PAIN
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HAMUR KESME TARTMA MAKINESI

VOLUMETRICDOUGH DIVIDER MACHINE

Alptekin hamur kesme tartma makinesi, silindir-piston mekanizma diizenekli vakum
yontemi ile hamurun yapisini bozmadan ayarlanabilir gramaj ve hizda kesmektedir.
Klasiklerden farkh sase yapisi, sizdirmazlik contalari, piston ve genel baglant
ekipmanlariile makinemiz daha hassas bir sekilde kesim islemi yapmaktadir.

Hamur kesme tartma makinelerimiz, kullanicinin kapasitesine ve hamur gesidine gére
50ile 1000 gram araliginda tekli veya giftli kesim-tartim olarak farkl modellere sahiptir.

TECTOAENUTEND

Alptekin volumetric dough divider machine cuts the dough at an adjustable speed and
weight with its vacuum method of cylinder- piston mechanism. Due to its unique and
sturdy chassis construction different from the classic ones, gaskets, and other
connecting parts dough divider enables a gentle handling of the dough ranging from
50gr to 1000gr dough weight. Depending on the customer preference different
models are available as single cut or double cut and weight features.

DIVISEUSE DE PATE MACHINE

Tectopenutenun Alptekin npegHasHayeHbl gna H6epekHOro AeneHus TecTOBbIX
3aroTOBOK Ha Peryinpyemori CKOpoCTU M Macce C MOMOLLbI0 BaKyyMHO-MOPLLIHEBOTO
MexaHu3ma. lMpoyHaa KOHCTPYKUMA LWACCU OT/AMYaeTCcA OT KNacCUYeCKUX
TectogenuTtenei. bnarogapa canbHUKY UM APYrMM COeAMHUTENbHbIM YacTaAM
TecTogenuTenb obecneynBaeT BbICOKYH TOYHOCTb [le/IeHNA TeCTOBbIX 3aroTOBOK OT
50rp go 1000rp . B 3aBMCMMOCTU OT NPeAnoYTEHU KAMEHTA UMEIOTCS Pas/INyHble
Mozenu.

Alptekin Diviseuse Machine coupe la pate a la grammage réglable et vitesse réglable
avec son méthode vide du cylindre-piston mécanisme.

Grace ason systeme de vide avec mécanisme de cylindre-piston, la pate est coupée
sans perturberlastructure alagrammage réglable et vitesse réglable.

Il peut couper le plus sensible avec la structure de chassis, le joint d'étanchéité, piston
etles équipements de connexion générale quisont different par rapport classiques.
L'espace de grammage est produit par des machines différentes de valeur de 50 —
1000gr selon les capacités des utilisateurs et lanature de la pate et Alptekin diviseuses
machines ontdes modeles différents comme le piston simple oule double piston.

Teknik Ozellikler Technical Specifications Texnuueckue Xapaktepuctuku Spécifications Techniques

Model
Model
Mogenb
Modeéle

ALP-HK 1 ALP-HK 2

ALP-HK 3 ALP-HKE ALP-HKT

Kesme Kapasitesi (adet\saat)
Machine Capacity (pcs/h)
MpoussoauTenbHOCTL (WT/4)
Capacité horaire(N/h)

2100 2100

2100 4000 4000

Kesme Agirlhig (gr)
Dividing Range (gr)

Poids de diviseuse (gr)

[wuanasoH Jenexus (rp) 50-250 100-600

200-1000 50-250 100-600

Elektrik Guct (kW)
Electric Power (kW)

Puissance électrique (kW)

IneKTpryeckan MoluHocTb (KBT) 15 1,5

15 15 2,2

En x Boy x Yukseklik (mm)

Width x Length x Height (mm)
FabapuTHble Pasmepbl (Mm)

Largeur x Longueur x Hauteur (mm)

680x1400x1500 680x1400x1500 680x1400x1500 680x1400x1500 850x1700x1740

Agirlik (kg)
Weight (kg)
Bec (kr)
Poids (kg)

500 500

500 520 550

HAMUR KESME TARTMA MAKINESI

9

VOLUMETRIC DOUGH DIVIDER MACHINE

TECTOAE/UTE/Ib

DIVISEUSE DE PATE MACHINE
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HAMUR YUVARLAMA MAKINESi

DOUGHROUNDER MACHINE

Alptekin hamur yuvarlama makinesi, hamurun homojen yogunlukta konik yapili
taslyici etrafinda dénerek istenilen dairesel sekli almasini saglar. Ozel tasarlanmis
spiral kanallarile ayarlanabilir hassas islem yapmaktadir.

50 ile 1000 gram araliginda ve kendinden otomatik unlama sistemli hamur yuvarlama
makinemiz, talebe gore te flon yiizeyli, hiz kontrollii ve soguk — sicak hava tGflemeli de
imal edilmektedir.

TECTOOKPYINIUTENDb

Alptekin dough rounder machine provides dough to be rounded in round shapes by
rotating along the rounding tracks. Provides smooth rounding of the dough through its
specially designed rounding tracks. Dough rounder that has the rounding weight
ranging between 50gr-1000gr has the feature of automatic flour duster. Based on
customer preference it can be manufactured with teflon-coating rounder tracks and
conic body, adjustable speed, and cold-hot air blowing in order to prevent the dough
from sticking.

BOULEUSE DE PATE MACHINE

Tectookpyrnutenu Alptekin npegHasHayeHbl 419 OKPYIIEeHUSA TECTOBbLIX 3aroTOBOK.
Tecto OKpyriAeTcAa Mexay KOHYCOM W cnupanamu ¢ TedIOHOBbIM MOKPbITUEM U
nprobpeTaeT WapoobpasHyto dopmy. KOHYC U CNMpanm U3 Hep KaBetoLLLEW CTau U C
TedI0OHOBLIM MOKPbLITUEM. Bec TecToBbIx 3aroTOBOK BapbupyeTcs oT 50rp go 1000rp.
Tectookpyrnutenb Alptekin moxeT 6biTb 060pYyL0BaH aBTOMATUYECKMM YCTPOMCBOM
NMOCbIMKW MYKWU U YCTPOWCTBOM XONOAHOFO U ropavero obaysa B Lenax
NnpefoTBPaLLEHUA NPUAMNAHUA TecTa.

Alptekin Bouleuse Machine assure la forme circulaire désirée, En faisant tourner la
pate sur l'autour du roulement conique avec la densité homogene. Il offre le processus
sensible réglablesavecses conduitesen spirale.

Bouleuse de pate quia compris entre 50-1000gr, a la fonction de farinage automatique
disponible.

En fonction des besoins des clients, ils peuvent étre fabriqués comme recouvert en
téflon, la vitesse réglable, le souffle de |'air chaud-froid.

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuuyeckue Xapakrepuctuku Spécifications Techniques

Model Model Mogens Modéle ALP-HYM 1 ALP-HYM 2 ALP-HYM 3
Kapasitesi (adet/saat) Machine Capacity (pcs/h) MpoussoauTenbHOCTD (WT./4) Capacité horaire (N/h) 2500 2500 4000
Cevirme Agirlhigi ( gr) Rounding Weight (gr) Macca oKpyrnsemoit 3arotoskm (rp) Poids de bouleuse (gr) 200-1000 100-600 50-250
Elektrik Guict (kW) Electric Power (kW) IneKkTpuyeckas MolyHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 1,1 1,1 1,1

En x Boy x Yiikseklik (mm)  Width x Length x Height (mm)  Ta6apwuTHbie Paamepbl (Mm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 1000 x 870 x 1450 1000 x 870 x 1450 1000 x 870 x 1450
Agirhik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids (kg) 230 220 210

HAMUR YUVARLAMA MAKINES| I

DOUGH ROUNDER MACHINE
TECTOOKPYIJZIUTE/Ib
BOULEUSE DE PATE MACHINE
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HAMUR ARA DiNLENDiRME MAKINESi

INTERMEDIATE DOUGH PROOFER MACHINE

Alptekin hamur ara dinlendirme makinesi, hamurun islenmesinde verimliligi kontrol
altinda tutabilmek igin sicakhk, nem ve ortam sartlari ( durgun hava ) bir bitiin
olarak tasarlanmistir.

Hamur ara dinlendirmeler gesitli hamur uygulamalari ve istenilen kapasiteler
dogrultusunda Uretilip, makinede Urln giris ve ¢ikis yonleri degiskendir.

Alptekin hamur ara dinlendirme makineleri, biitin hamur uygulamalarinda
kullanilabilir 6zellikli yapisiile I, L ve konveyor tipli olarak tGretilmektedir.

MALLMHA NPEABAPUTE/IbHOW PACCTOMKU

Alptekin intermediate dough proofer machines are designed to increase the
efficiency of the dough processing controls such as temperature, humidity and
static atmosphere as a whole. Dough proofer machines are manufactured for
processing of different types of dough and dough capacity. Dough inlet and outlet
directions can be changed. Dough proofer machines purposed for the processing of
different types of dough and are manufactured as |, L and conveyor type.

CHAMBRE DE REPOS MACHINE

MawwuHa npeaBapuTenbHoit pacctolikm Alptekin npeaHasHayeHa ans paccToikm
TECTOBbIX 3arOTOBOK Nepez, Nofayelt TeCTOBbIX 3arOTOBOK B TECTO3aKaTOUYHYHO
MalLmMHy. MalnHa npefBapuTeNbHOM PACCTOMKKU NOBbIWaeT 3GPEeKTUBHOCTb
06paboTKM TecTa, KOHTPONUPYA TEMMEPATYPY, BNAXKHOCTb U CTaTUHECKYIO
atmocdepy B Lenom. MoKHO M3MEHUTb HAaNpaBAEHUA BXOAA U BbIXOAA TECTOBbIX
3aroToBOK. MalUMHbI NpeABapuTENbHOM PAcCTOMKM NpegHa3HavYeHbl Ans
06paboTKM PasANYHbIX BUAOB TeCTa U NponssoaATca B dopme |, L M KoHBellepHOM

La température, I'hnumidité et les conditions ambiantes sont congue ensemble pour
controler I'efficacité du traitement de la pate. Chambre de repos machines sont
fabriquées pour le traitement de différents types de pate et la capacité de la pate.
Les directions d'entrée et de sortie de la pate peuvent étre changées. Chambre de
repos machines sont fabriquées comme |, L et le type de convoyeur qu'ils peuvent
étre utilisées au traitement de différents types de pate.

HAMUR ARA DINLENDIRME MAKINES I

INTERMEDIATE DOUGH PROOFER MACHINE
MALLUMHA NPEABAPUTE/IbHOU PACCTOUKU
CHAMBRE DE REPOS MACHINE

Tune.
Teknik Ozellikler Technical Specifications  Texnuueckue Xapaktepuctuku Spécifications Techniques
Model Model Mogens Modéle ALP-HD 1 ALP-HD 2
Kapasite (adet/saat) Capacity (pcs/h) Mpon3BOANTENbHOCTD (WIT./u) Modele Capacité (N/h) 1800-2000 2000-2500
Tas Adedi Number of Pockets Konuuectso aueek Poches a patons 154 280
Gramaj Agirligi (gr) Dough Weight (gr) Macca TecToBbIx 3aroToBOK (rp) Poids des patons (gr) 100-1000 100-1000
Dinlendirme Siresi (dk) Proofing Time (min) Bpems paccToiikn (MuH) Temps de repos (min) 4-5 8-12
Elektrik Giicii (kW) Electric Power (kW) InekTpuyeckas MolHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 1,1 11
EnxBoyxYiikseklik (mm) WidthxLengthxHeight (mm) FabapuTHble Pasmepbl (Mm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 1680x1200x2200 1680x1730%x2200
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids (kg) 620 950
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HAMUR SEKiL VERME MAKINESi

DOUGH MOULDER MACHINE

Alptekin hamur sekil verme makinesi, 2 veya 4 6zel merdane yapisi ile tekli veya gift
yastikli olarakimal edilmektedir.

Hamur sekil verme makinesi unlama sistemi, ayarlanabilir yastik diizenegi, 6n takla
zinciri, otomatik merdane siyirma grubu, hamur boy ayari, Griin alma platformu gibi
ozelliklere sahiptir.

TECTO3AKATOYHAA MALLUHA

Alptekin dough moulder machines can be manufactured with 2 or 4 special rollers
and single or double pressure boards. Possesses features such as flour duster,
adjustable pressure boards, chain drag, automatic roller scrapers, dough size
adjustment, and collection tray.

FACONNEUSE HORIZONTALES MACHINE

Tecto3akaTouyHaa mawmHa Alptekin npeaHasHayeHa 41 GOpMUPOBAHNA PA3IUYHbIX
BWAOB TECTOBbIX 3aroTOBOK. MOMeT 6biTb OCHalWeHa 2 uan 4 crneumnasbHbIMK
pacKaTHbIMM BaIKaMM U3 MOAMAMMAA, KOTOPbIe NPea0TBPALLAIOT MPUAMNAHKNE TecTa.
TecTo 3aKaTbiBaeTca, U emy npugaetca Gopma nMpu MNOMOLLM ABYX HE3aBUCUMO
perynnpyembix 3aKaTouHbIX MNAUT. ECTb YCTPOMCTBA TaKMe KaK AOMONHUTENbHAA
NPWKMMHAsA LOCKA U YCTPOMCTBO NOCbINKA MYKM.

Alptekin Fagconneuses Horizontales Machines sont fabriquées comme single ou
double cuisson et lastructurea2 ou4 rouleaux spéciaux. Fagonneuses Machines sont
équipées de systeme de farinage, mécanisme a coussin réglable, réglage de
dimension de la pate.

Teknik Ozellikler Technical Specifications ~ TexHuyeckue Xapaktepuctuku Spécifications Techniques

Model Model Mogenb Modeéle ALP-SV 1 ALP-SV 2
Kapasite (adet/saat) Capacity (pcs/h) Mpoun3BoaUTENbHOCTD (LWIT/Y) Capacité (N/h) 2500 2500
isleme Yastik Sayisi (adet) Number of Pillows (pcs) Konunyecteo Moaywek (wr) Nombre de coussins 1 2

Silindir Adedi Number of Sheeters Konnuyectso PackaTHbIx Banok Nombre de cylindres 2-4 2-4
Gramaj Araligi (gr) Dough Weight (gr) [uanasoH TectoBoi 3arotosku (rp) Poids des patons (gr) 50-1000 50-1000
Elektrik Glict (kW) Electric Power (kW) AnekTpuyeckas MolyHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 1,1 1,1

En x Boy x Yukseklik (mm) Width x Length x Height (mm) FabapuTHble Pasamepbl (Mm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 1600 x 680 x 110 2200 x 680 x 1250
Agirhik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids(kg) 225 240

HAMUR SEKIL VERME MAKINES IR —

DOUGH MOULDER MACHINE
TECTO3AKATOYHAA MALLMHA
FACONNEUSE HORIZONTALES MACHINE
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SABIT KAZANLI OTOMATIK SPiIRAL MiKSER

AUTOMATICSPIRAL MIXERS WITH FIXED BOWL

Alptekin spiral mikserleri;bigak ve spiral takim halinde ,paslanmaz gelik kazani ile
birlikde ithal edilmektedir. Cok kisa slirede en homojen irlin elde edilir. Bu uyumluluk
sonucu kligtik gramajli unu tam performans da hamur haline getirebilmektedir.

Farkli kapasitelerde imalatini yaptigimiz mikserlerimizde g¢alisma glivenligi 6n planda
tutulmustur.Kazanin sag-sol donisl, sessiz galismasi, ayarlanabilir calisma siresi,
olumsuz isilarin olmayisi, yogurmada ¢abukluk, hamurda homojenlik, otomatik veya
manuel kullanma segenekleriile kullaniciyi rahatlatacak birgok 6zellige sahiptir.

ABTOMATUYECKUM CMUPANbHbIA MUKCEP CO CTALMOHAPHOM AEKOMN

Alptekin spiral mixers with fixed bowl possess stainless steel bowl, dividing plate and
spiral arm that are imported. Spiral mixers enable smooth dough mixing in a short
period of time. The work cycle can be manual or automatic with 2 speeds as slow and
fast speed which are independently programmable. It is also possible to change the
rotation of bowl during the automatic cycle. Bowl driving system by belt transmission
enablessilent work cycle. Models vary depending on mixing dough capacity range.

PETRIN A SPIRALE AUTOMATIQUE AVEC CUVE FIXE

CnupanbHble MuKcepbl Alptekin co cTauMoHapHOM AeXKoW OCHALEeHbl AEXoW U
MECUNbHbBIM OPraHOM W3 Hep:)KaBewwen cTanu. CnupanbHble MUKCEpPDI
obecneymBaloT 04HOPOAHbIV 3aMecC TecTa B CaMoe KOPOTKoe Bpems. Pabounin uukn
MOKeT BbITb PyYHbIM /1M aBTOMATUYECKMM C IBYMSA CKOPOCTAMM, KaK Me/IEHHOM TaK
M BbiCTpOl. BO3MOXKHOCTb HE3AaBMCMMOrO MPOrpammmUpoBaHuA ckopocTelt. Kpome
TOr0, MOXXHO U3MEHUTb BPALLEHWNE AEXKM BO BpemMs aBTOMATUYECKOro Lukaa. Moaenu
MEHAI0TCA B 3aBUCUMOCTM OT MACCbl TECTA.

La cuve, la spirale et le couteau sont fabriquées en acier inoxydable et importées.
Alptekin Pétrin a Spirale Automatique Avec Cuve Fixe qui mesure de temps réglable,
permet d'obtenir des pates homogénes et un pétrissage rapide. La machine peut
fonctionner manuellement et automatiquement. La cuve peut tourner dans deux
directions différentes. Elle fonctionne silencieusement. Le cycle du travail peut étre
manuel ou automatique a deux vitesses et il est aussi possible d'invertir le sens de la
rotation dela cuve.

Teknik Ozellikler Technical Specifications  TexHuueckue Xapaktepuctukun Spécifications Techniques

Model Model Mogenb Modele ALP-SM80 ALP- SM120 ALP-SM160 ALP-SM250
Kazan Un Kapasitesi (kg) Bowl Flour Capacity (kg) 0O6vem [exu (myka) (Kr) Capacité farine de la cuve (kg) 50 75 100 150
Kazan Gapi (mm) Bowl Diameter (mm) Ounametp Jexu (mm) Diametre de la cuve (mm) 700 800 900 1000
Maksimum Yiksekligi (mm)  Maximum Height (mm) MakcrmanbHas Boicota (Mm) Hauteur Maximum (mm) 1800 2150 2300 2320
Elektrik Giicti (kW) Electric Power (kW) AnekTpuyeckan MowHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 4-6 5-7,5 5-7,5 9-12,5
En x Boy x Yiikseklik (mm) Width x Length x Height (mm) FabapuTHble Pazmepbl (Mm) Hauteur x Largeur x Longueur (mm) 780 x 1260 x 1300 830x1315x1450 950x1450x1450 | 1050x1450x1450
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids (kg) 400 780 830 910

SABIT KAZANLI oTOMATIK SPiRAL MiksER NG

} AUTOMATIC SPIRAL MIXERS WITH FIXED BOWL
ABTOMATMYECKMI CMIUPA/IbHBIA MUKCEP CO CTALMOHAPHO JEXOM
PETRIN A SPIRALE AUTOMATIQUE AVEC CUVE FIXE
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MOBILKAZANLI OTOMATIK SPiIRAL MiKSER

AUTOMATIC MOBILE MIXER WITH REMOVABLE BOWL

Alptekin mobil mikserleri,tasinabilir kazani ile kolay yikleme ve bosaltma islemi
yapilmaktadir. Yedek kazani ve sayesinde ylksek kapasiteliimalatgilarin tercihidir. Bu
mikserin diger 6zelligi mobil kazaninin otomatik kaldirma devirme makinasiyla
uyumlu ¢alisabilmesidir.

Farkh kapasitelerde imalatini yaptigimiz mikserlerimizde sensor ve svicler sayesinde
emniyet, isglivenligi 6n planda tutulmustur. Kazanin sag-sol dénusd, sessiz ¢alismasi,
¢ift devirlimotoru sayesinde iki ayri hizda ve farkl zaman araliginda kullanim secenegi
,olumsuz isilarin olmayisi, yogurmada ¢abukluk, hamurda homojenlik, otomatik veya
manuel kullanma segenekleriile kullaniciyi rahatlatacak birgok 6zellige sahiptir.

MOBUNbHbIA MUKCEP COTKATHOM [IEXKOMN

Alptekin mobile mixers assure high quality of kneading. Mobile mixers are
preferred by high quantity producers due to easy load and unload thanks to its
removable bowl. Another feature of the mobile mixer is its operation complied with
the automatic bowl lifting machine that provides production in series.

The work cycle can be manual or automatic with 2 speeds as slow and fast speed
which are independently programmable. Possibility of right and left rotation of bowl
and silent work cycle due to the bowl driving system by belt transmission.

PETRINASPIRALE AUTOMATIQUE AVEC CUVE AMOVIBLE

MobunbHbit Mukcep Alptekin ¢ oTKaTHOM feol obecneyrBaeT BbICOKOE KayecTBO
pa3smelunBaHmA Tecta. MobuabHble MUKCEpa NPeAnoYTUTEIbHbI B NMPOMU3BOACTBAX C
BbICOKOM MPOU3BOAMTENbHOCTLIO, TaK KaK OTKaTHas AeXa cnocobcTByeT Nerkow
3arpyske 1 pasrpyske tecta. OgHa us Apyrux npuYmH, 3To NPUHLMN PaboTbl, KOTOPbIN
COOTBETCBYET C [E¥KEeONpPOKMAbIBaTE/IEM, C MOMOLLbI KOTOPOrO OCYLLECTBASETCA
cepuiiHoe NPou3BOACTBO. Paboumii LMK MOXKET BbiTb PYYHbIM UM aBTOMATUYECKUM
C ABYMS CKOPOCTSIMU, KaK MeaIEHHOM TaK 1 BbICTPOIA.

Teknik Ozellikler

Technical Specifications

Alptekin Pétrin a spirale avec la cuve amovible assure la facilité dans le processus de
chargement et de déchargement grace a sa cuve portable. Ces machines sont plus
préférées par les fabricants de grande capacité. Une autre fonctionnalité de ce
mélangeur, sa cuve amovible est compatible avec I'Elévateur de Cuve. Alptekin
pétrin automatique a spirale a cuve amovible dispose mesure de temps réglable,
permet d'obtenir des pates homogenes et un pétrissage rapide. Le cycle du travail
peut étre manuel ou automatique a deux vitesses et il est aussi possible d'invertir le
sensde larotation delacuve. Il fonctionne silencieusement.

TexHuueckue XapakTepucTukn  Spécifications Techniques

Model Model Mogens Modele ALP-MSM 250
Kazan Un Kapasitesi (kg) Bowl Flour Capacity (kg) O6bem [exu (myka) (Kr) Capacité farine de la cuve (kg) 150

Kazan Gapi (mm) Bowl Diameter (mm) Ouametp Oexu (Mm) Diamétre de la cuve (mm) 1000
Maksimum Kalkis Yuksekligi (mm) Maximum Takeoff Height (mm) MakcumanbHas Beicota (Mm) Hauteur d'élévation maximale (mm) 2000
Elektrik Guict (kW) Electric Power (kW) nekTpuyeckas MowHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 14

En x Boy x Yukseklik (mm) WidthxLengthxHeight (mm) ra6apuTHble Pasmepbl (Mm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 1050 x 2015 x 1450
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (Kr) Poids (kg) 910

MOBIL KAZANLI OTOMATIK SPIRAL MIKSER I

AUTOMATIC MOBILE MIXER WITH REMOVABLE BOWL
) . MOBU/IbHbIN MUKCEP C OTKATHOM AEXKOU
PETRIN A SPIRALE AUTOMATIQUE AVEC CUVE AMOVIBLE
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OTOMATIK KALDIRMA - DEVIRME MAKiNESi

AUTOMATICBOWLLIFTING

Alptekin otomatik kaldirma-devirme makinesi ; spiral mikserlerin, yogurma
islemindeki uygulama calismalarinda siire ve kapasiteye verim saglayici 6zelligi ile
yogurma bélimuiinde seri bir sekilde otomasyon saglamis olur.

Otomatik kaldirma-devirme makinesi tGretimlerdeki yogurma islemi sonucu kazani
kaldirip bir sonraki islem uygulamasi igin Uriin bosaltmasini otomatik olarak
gerceklestirir. Buislem tamamen gilivenlive hizlidir.

AEXEONPOKUADbIBATE/Nb

Alptekin bowl lifting machine is designed for lifting and discharging removable bowls
of mixers for the purpose of providing automated series production. It operates in
compliance with mobile mixer and after the dough kneading process completion
discharges the bowlin an automatic way directly into the dividier machine.

2

ELEVATEUR DE CUVE

[exeonpokugbiBatens Alptekin npegHasHauyeH ana nogbema 1 pasrpyskn CbeMHoM
OEXW MUKCepoB B Lenax obecnevyeHMs aBTOMaTU3MPOBAHHOIO CEPUMHOrO
npousBoacTea. [exkeonpokuabieatenb pabotaeT B COOTBETCTBUM C MOBUIbHLIM
MMUKCEPOM M MOC/Ae 3aBeplieHUA 3aMellMBaHMUA TecTa pasrpyskaeT Aexy
aBTOMaTUYECKUM NyTeM B ByHKep TecTogenuTens.

Aprés pétrissage, Alptekin Elévateur de cuve rend automatiquement le processus de
soulever lachaudiere et de déverserle contenu de la cuve amovible d'un pétrin Spiral.
Ce processus est tout a fait rapide et sécuritaire. Donc, un automatisme continuel est
assuré sans une attente en série et a lafile dansla partie de préparation de la pate.

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuueckue XapakTepucTMkn  Spécifications Techniques

Model Model Mopenb Modéle ALP-KD 250
Kazan Hamur Kapasitesi (kg) Bowl Dough Capacity (kg) 0O6bem [lexu (Tecto) (Kr) Capacité pate de la cuve (kg) 250-260
Maksimum Yikseklik (mm) Maximum Height (mm) MakcumanbHas Boicota (Mm) Hauteur maximum (mm) 3100
Elektrik Giicti (kW) Electric Power (kW) IneKkTpuyeckas MolHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 1,5

En x Boy x Yukseklik (mm) Width x LengthxHeight (mm) FabapuTHble Paamepbl (Mm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 1120 x 1690 x 1903
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids (kg) 360

OTOMATIK KALDIRMA - DEVIRME MAKINES | —

AUTOMATIC BOWL LIFTING
AEXKEONPOKUAbIBATE/1b
ELEVATEUR DE CUVE
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PLANET MiKSER

PLANETARY MIXER

Alptekin planet mikserleri ;firinlar, pastaneler, oteller igin 6zel tasarlanmis ideal bir
mikser gesididir. Krema,mayonez,yumurta ve benzeri Urlinleri homojen bir sekilde
kanistirir.

Planet mikserlerimiz farkh kapasite segenekleri, sessiz ¢alisma, degisken hiz
uygulamalari, mesafe ayarli pratik kilitli kazani, bakim kullanim kolayligi ve emniyetli
calisma ortaminda homojen Uriin ozellikleri ile kullanicilara diistik enerijili verimli is
avantajisaglar.

N/IAHETAPHbIA MUKCEP

Alptekin planet mixers are specially designed and ideal for pastries, hotels and
restaurants and provides smooth and gentle mixing of the eggs and similar products.
Availability of the models of planetary mixers based on different capacities. Silent
operation, adjustable speed, easy maintenance and cleaning, and safe work cycle all
provide even kneading of the dough at minimum energy consumption.

MELANGEUR PLANETAIRE

MnaHeTapHble MWKcepbl NpefHa3HayeHbl AnA Aboro obbema KOHAUTEPCKUX
Npou3BOACTB, W AN UCMONb30BaHNA B KaDe-KOHAUTEPCKMUX .

MnaHeTapHble MuKcepbl Alptekin cneunanbHo paspaboTtaHbl, U AeanbHO NOAXOAAT
ON1A BbINEYKM B TOCTUHMLLAX U pecTopaHax, M 06ecneynBatoT [MaaKoe U paBHOMEPHOe
nepemeLnBaHmne anu, n NogobHbIX NPoAyKTOB. ECTb Mogenv nnaHeTapHbIX MUKCEPOB
B 3aBMCMMOCTM OT Pa3/IMYHbIX MOLLHOCTEN. beclwymHaa paboTa, perynvpyemas
CKOPOCTb, /IErKOCTb B OBC/AYKMBAHMMU M OYUCTKE, M 6e30MacHbIM LMK PaboThbl
obecneynBatloT 3amec TecTa C MUHMMA/IbHbIM PAaCcXOA0M SHEpPruu.

Alptekin Mélangeur Planétaire est un idéal mélangeur spécialement congu pour les
boulangeries, les patisseries, les hotels. La creme, la mayonnaise, les ceufs et les autres
produits sont mélangés de fagon homogene.

Il offre I'avantage de différentes options de capacité, de facilité d'utilisation et de
maintenance, de consommation de carburant minimale, de fonction de silence, des
applications a vitesse variable, de distance réglage a lachaudiére verrouillée.

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHnuyeckne XapakTepucTMKu Spécifications Techniques

Model Model Mogaenb Modele ALP-M-40 ALP-M-60
Kazan Kapasitesi (It) Bowl Capacity (It) O6vem [flexu (nT) Capacité de la cuve (It) 40 60
Makine Devir Sayisi (adet) Number of Speed (pcs) Konwuyectso Ckopocteit (wT.) Nombre de rotation 2 2
Elektrik Guict (kW) Electric Power (kW) nekTpuyeckas MowHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 1-1,4-1,7 1-1,4-1,7
EnxBoyxYiikseklik (mm) Width x Length x Height (mm) TabapuTHble Pasmepbl (Mm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 630 x 910 x 1370 630 x 910 x 1370
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids (kg) 220 230

PLANET MiKSER [N —

PLANETARY MIXER
NJIAHETAPHbIM MUKCEP
MELANGEUR PLANETAIRE
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CATALLIHAMUR YOGURMA MAKINESI

DOUGH KNEADING MACHINE

Alptekin gatalll hamur yogurma makineleri; hamurun daha iyi yogrulmasi igin bombe
uyumlulugu hesaplanarak uretilir ve % 100 yogurma homojenligini saglar.

Catalli hamur yogurma makinelerimizin 220 volt veya 380 volt enerji ile galisabilen
modelleri mevcuttur.

10 kg ile 400 kg araliginda yogurma karisimi yapabilen makinemiz ekmek sektori
disinda birgok gida sektoriinde de tercih edilmektedir.

Kullanimi ve bakimi son derece kolay olan ¢atalli hamur yogurma makinemize
opsiyonel olarak frenleme ve hiz kontrol sistemi de akuple edilebilir.

TECTOMEC CBU/TOYHbIM MECU/IbHbIM OPTAHOM

Alptekin dough kneading machines allow to mix small and big quantities of various
kinds of dough homogeneously and in a short time. Both 220V and 380V models are
available. It can be used for mixing dough capacity ranging from 10kg to 400kg. Easy
cleaning and maintenance. Possibility to equip the dough kneading machine with
speed control system and brake.

PETRINA FOURCHE

TecToMecbl C BMIOYHbIM MecUAbHbIM opraHom Alptekin npegHasHayeHbl Ans
3aMeLllMBaHUA 6OMbWNX U ManeHbKMX 0bbemoB Tecta. Mmetotca mogenun 220B u
380B. Ucnonb3ytoTca ana 3amelmBaHmna Tecta maccoit ot 10 Kr go 400 Kr. Jlerkas
04YMCTKA U obcnykuBaHue. BO3MOMKHOCTb OCHALLEHUA TeCToOMeca CUCTEMOM
YyNpaBAEHUA CKOPOCTbIO MU TOPMOMKEHMNEM.

Sa cuve procure une régularité et une maitrise parfaite du pétrissage. Les différentes
capacités de pétrissage et les plusieurs modeles fonctionnés par |'énergie de 220V ou
de 380 V sont disponibles. Pétrin a Fourche est préféré aussi dans beaucoup de
secteur alimentaire comme le secteur de boulangerie. L'entretien, |'utilisation et le
nettoyage de cette machine sont facile. En option, le freinage et le systéme de
commande de vitesse peuvent étre accouplés.

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuueckue Xapaktepuctuku Spécifications Techniques

Model
Model
Mogaenb ALP-HYK50 ALP-HYK75
Modeéle

ALP-HYK100 ALP-HYK150 ALP-HYK200 ALP-HYK250 ALP-HYK300

Kazan Un Kapasitesi (kg)

Bowl Capacity (flour) (kg)
06bem aexu (Mmyka) (kr)
Capacité farine de la cuve (kg)

50 75

100 150 200 250 300

Kazan Capi (mm)

Bowl Diameter (mm)
[Ovametp [exu (mm)
Diamétre de la cuve (mm)

750 850

900 1000 1100 1200 1300

Elektrik Glcu (kW)

Electric Power (kW)
JnekTpuyeckan MowHocTb (KBT)
Puissance électrique (kW)

11 2,2

2,2 3 4 5,5 7,5

En (mm)
Width (mm)
LWnpuHa (Mm)
Largeur (mm)

800 900

950 1050 1150 1250 1300

Boy (mm)
Length (mm)
OnvHa (Mm)
Longueur (mm)

1100 1500

1850 1850 1950 2050 2150

Yukseklik (mm)
Height (mm)
BbicoTa (Mmm)
Hauteur (mm)

1000 1000 1100 1250 1300

Agirhk (kg)
Weight (kg)
Bec (mm)
Poids (kg)

265 300

350 350 450 550 600

CATALLI HAMUR YOGURMA MAKINES| I

DOUGH KNEADING MACHINE
TECTOMEC C BU/ZIO4HbIM MECH/IbHBbIM OPFAHOM
PETRIN A FOURCHE
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BUHAR KLiMASI EKMEK DILIMLEME MAKINASI TAVA - PASA VE TASIMA ARABALARI

FERMANTASYON ODASI UN ELEME VE HAVALANDIRMA MAKINASI




EKMEK DiLIMLEME MAKiINASI

BREAD SLICING MACHINE

Alptekin ekmek dilimleme makinasi; bolgesel ekmek gesitlerine uygun kesim ve
istenilen kalinhk 6l¢li araliklarinda dilimleme yapabilmektedir.

Ekmek dilimleme makinalarimiz ; giivenlik, temizlik, distk enerjili sessiz ¢alisma,
pratik tasima, kolay kullanim ve bakim 6zelliklidir. Ekmek gesitlerini yatay — dikey
kesim yapabilen genis model segenekleriyle tercihen paket baglama Uniteside

Alptekin bread slicing machine provides the possibility of slicing of the different
types of the bread and in the desired ranges of the bread thickness. Bread slicing
machine with a gentle slicing and cutting feature is used not only in the industrial
bread production areas but also in bakeries, restaurants, and in hotels. Alptekin
bread slicing machine provides security, , quite work process, easy maintenance and

mevcuttur. cleaning togather with different models as slicing the bread both in the horizontal
and vertical position.
XNNEBOPE3KA TRANCHEUSE A PAIN

Xnebopesku Alptekin obecneunBatoT BO3MOXKHOCTb PE3KM Pas3/INUHbIX BUAOB X/1eba
B JKeslaeMylo TonwmHy xneba. Xnebopesku Alptekin ncnosb3ytoTcs He TObKO B
NPOMbILNEHHbIX NPOM3BOACTBAX XNeba, HO M B NeKapHAX, pecTopaHax 1 B
roctuHuuax. OHuM Takske obecneynsatoT 6e30nacHOCTb, GeCLIYMHbIN Npouecc
paboTbl, IEFKOCTb B 06CAYKMBAHUKN M OUUCTKE. MMetoTca pasHble moaenu B
3aBMCMMOCTM pe3KM xsieba B rOpU30HTasIbHOM UM BEPTUKANIbHOM MOMOMKEHMUMU.

Il peut couper dans mesure de I'épaisseur souhaitées et capables de couper
n'importe quel type de pain. Trancheuse a pain avec la précision de coupe et de
tranchage, utilisée dans les domaines de la consommation alimentaire, les
réfectoires, les restaurants, les hotels a I'extérieur des secteurs industriels de
travail. Alptekin Trancheuse a pain offre a I'usager un large choix de modéles avec
I'utilisation et la maintenance facile (avec brosses, Soie Tamisage Unité), la fonction
de sécurité et de nettoyage, un fonctionnement silencieux a la faible puissance. Le
tranchage du pain peut réaliser dans la position horizontale et verticale.

EKMEK DILIMLEME MAKINAS| NN,

BREAD SLICING MACHINE
XIEBOPE3KA
TRANCHEUSE A PAIN

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHnuyeckune Xapaktepuctmku  Spécifications Techniques

Model Model Mogens Modeéle ALP-ED ALP-EDT
Kapasite (adet/saat) Slicing Capacity (pcs/h) MpPOM3BOAMTENLHOCTD (LWT./4) Capacité (N/h) 500 500
Dilim Kalinhgr (mm) slice Thickness (mm) TonwmHa Hapesku (Mm) Epaisseur des tranches (mm) 10-13-16-20 20
Kesme Bigak Sayisi (adet) Number of Slicing Knives (pcs) Konunyectso Hoxeit (wT.) Nombre de lames trancheuses 28-30 24-26
Elektrik Guct (kW) Electric Power (kW) InekTpryeckan MowyHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 0,37 0,37

En x Boy x Yiikseklik (mm) Width x Lengthx Height (mm) FabapwuTbl LWxAXB (Mm)Bec (kr) Largeur xLongueur x Hauteur (mm) 650 x720x1100 650x820x1100
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids du four (kg) 130 135
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UN ELEME VE HAVALANDIRMA MAKINASI

FLOURSIFTING MACHINE

Undan randiman alabilmenin temel kurallarin basinda iyi havalandirma, nemden ve
yabancimaddelerden arindirmaktir.

Alptekin un eleme makineleri; giivenlik, temizlik, diistik enerjili sessiz ¢alisma, pratik
tasima, kolay kullanim ve bakim &zellikleri ile beraber (firgali ve ipek un eleme )
kullaniciya genis model segenekleri sunmaktadir.

MYKOMPOCEUBATE/NTb

in order for flour to be processed in the best way it needs a proper aeration, humidity
and decontaminated from foreign substances.

Alptekin flour sifting machine provides security, decontamination from foreign
substances, silent work process, easy maintenance and cleaning together with
different models.

TAMISEURA FARINE

[Ona Hannyywen 06paboTKM MyKM HEOHXOAMMbI HAA/IeXKaLLAA a3paLms, BNAXKHOCTb
1 OTAENIeHME NOCTOPOHHUX NPUMECEN.

MykonpocewnaTenb Alptekin obecneunsaet 6€30MacHOCTb M OYUCTKY OT
NOCTOPOHHUX NpUMecel, BecluyMHbIN Npouecc paboTbl, NErKOCTb B 06CNYKMBAHUMU
M 04MCTKe. MetoTcs pasiviHbie MOAEN.

Il permet une meilleure purification des substances étrangéres, aérer et tamiser la
farine pour obtenir le rendement. Alptekin Tamiseur a farine offre a I'usager un large
choix de modeéles avec I'utilisation et la maintenance facile (avec brosse, Soie Tamisage
Unité) la fonction de sécurité et de nettoyage, un fonctionnement silencieux a la
faible puissance.

UN ELEME VE HAVALANDIRMA MAKINASI I

FLOUR SIFTING MACHINE
MYKANPOCEUBATE/Ib
TAMISEUR A FARINE

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuueckue Xapaktepuctuku Spécifications Techniques

Model Model Mogenb Modeéle ALP-UE ALP-iE

Un Kapasitesi (kg) Flour Capacity (kg) MpounssoauTenbHOCTb (MyKa) (Kr) Capacité de farine (kg) 2000 2000
Elektrik Glctu (kw) Electric Power (kW) dneKTpuyeckas MowHocTb (KBT) Puissance électrique (kW) 0,75 2

En x Boy x Yiikseklik(mm) Width x Length x Height (mm) rabapuTHble Pasmepbl (Mm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 630 x 950 x 1600 630 x 1200 x 1500
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids (kg) 30 90
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BUHAR KLiMASI

AIR CONDITIONING UNIT

Buhar klimalari, ekmek ve unlu mamullerin mayalandirma siirecindeki isi ve nem
ihtiyacini standartlara uygun sartlari disiik enerijili is glict ile saglayarak hijyenik
kaliteli amacina uygun Urinleri elde etmek igin kullanilir.

Alptekin buhar klimalari; genis kapasite segenekli olup, glivenlik, temizlik, diisiik
enerjili sessiz ¢alisma, pratik tasima, kolay kullanim ve bakim 6zellikleri ile komple
otomatik kontrolld, is1, nem sensérli , kendinden buhar transfer fanhdir.

YCTPOMCTBO KJIMMAT KOHPOJIb

Air conditioning unit provides heat and humidity during the fermantation period
with the minimum energy consumption. It possesses wide capacity options and
provides safety, silent work cycle with the minimum energy consumption, easy
maintenance, cleaning and transportation. It can be manufactured with full
automatic control, heat and humidity sensor, and self-steam generation features.

CLIMATISEUR DE VAPEUR

YCTPOWMCTBO KNMMAT KOHTPO/Ib 0becneymBaeT napareHepaUmio 1 BAasKHOCTb BO
BPEeMA PacCTOMKM C MUHUMAbHbLIM MOTPebeHMEM 3HEPTMU. IMetoTca pasanyHble
BUAbl NponsBoauTenbHocTU. ObecneumBaeTcs 6e3onacHOCTb, beclymHbIl npouecc
paboTbl C MUHMMaNbHBIM NOTpebAeHWeM aHeprumn. JIErKoCcTb B 06C/yKUBAHNY,
OYMCTKE M TPAHCMOPTUPOBKE. MmetoTcs 0cobeHHOCTV NPU NPOM3BOACTBE TaKMe Kak
NOJIHbIN aBTOMATUYECKUI CEHCOPHBIW KOHTPOb TEeNaa U BAAXKHOCTU U
CamocCToATeNbHaA NaporeHepauus.

Climatiseurs a vapeur sont utilisés pour obtenir des produits de haute qualité,
d'hygiénique. Dans la phase de fermentation, la chaleur et I'numidité nécessaire de
la pate sont assurées avec basse consommation d'énergie. Alptekin Climatiseur de
vapeur est préféré par des utilisateurs car il offre un large choix de capacité,
|'utilisation et la maintenance facile, la fonction de sécurité et de nettoyage et un
fonctionnement silencieux a la faible puissance. Il dispose aux fonctions de plein
contrble automatique, de capteur de température et d'humidité, de ventilateur
d'auto-vapeur transfert.

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuyeckune Xapaktepuctukn  Spécifications Techniques

Model Model Mogene Modéle ALP- BK
Kapasite (m?) Capacity ( m3) MpoussoauTensHocTs (M3) Capacité(m?) 10
Isitma Araligi (°C) Heating Range (°C) Temnepatypa Harpesa (°C) Rangée de la chaleur (°C) 0-40
Rutubet Araligi ( % ) Moisture Range (% ) BnaxHocTb (% ) Rangée de I'humidité ( % ) 60-90

Su Girisi (Inch) Water Inlet (Inch) Boaa (Inch) Entrée de I'eau(Inch) 1/2
Elektrik Giict (kW) Electric Power (kW) AnekTpuyeckas MolHocTb (KBT) Puissance électrique ( kW) 6,5

En x Boy x Yiikseklik (mm) Widthx Depthx Height (mm) WunpuHaxdnuHaxBbicoTa (Mm) Largeur x Longueur x Hauteur (mm) 550x150 x1500
Agirlik (kg) Weight (kg) Bec (kr) Poids (kg) 50

BUHAR KLimAS| e —

AIR CONDITIONING UNIT
YCTPOMCTBO K/IMMAT KOHPO/Ib
CLIMATISEUR DE VAPEUR
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FERMANTASYON ODASI

FERMANTATION ROOM

Alptekin fermantasyon odalarinda pisirme oOncesi, islenmis hamurlarin homojen
sekilde mayalama stirecini kontrol altinda tutarak kaliteli mamul alinabilmesi igin,
sizdirmazlik, durgun hava akimi, i1si, nem sartlari olusturulmustur.

icerden-disardan agilmali kilit, i¢c duvar emniyet seridi, su tahliye diizenegi , klima
montaj yuvasi, contali - garpmali kapi, Uriin gézlem , nem gézlem saati, i¢ aydinlatma
gibi ozellikleriile istenilen kapasiteler dogrultusunda krom nikel veya altiminyum kilitli
panelden fermantasyon odalarimiz mevcuttur.

LUKA® OKOHYATENbHOW PACCTOMKU

Alptekin fermantation room provides the fermantation of the processed dough before
the baking process under its controlled environment composed of imperviousness,
static air flow, heat and humidity. Structure of the fermentation room is designed to
support the air conditioning unit and also possesses features as interior wall safety
trips, display of product and fermentation time, interior lightening. Stainless steel
panel type and aliminium panel type models of the fermantation room are available
depending on preferred capacity.

CHAMBRE DE FERMENTATION

LLikad okoHuaTenbHoM paccToiiku Alptekin obecneunsaet paccToliky o6paboTaHHOM
TECTOBOWM 3aroTOBKM, 6/1arofaps CBOEN KOHTPOAMPYEMOW cpefe, COCToAlEeN U3
HEMPOHMLAEMOCTH, CTaTUYECKOro MOTOKa BO34yxa, TemnepaTtypbl U BAAXKHOCTU.
CTpyKTypa wWKada OKOHYATE/NIbHOM PACCTOMKW MpeAHasHavyeHa AnA MOAAEPNKKM
YCTPOMCTBA KAMMAT-KOHTPO/b, @ TaKxKe obnafaeT TakMmu OYHKLUAMU Kak
BHYTPeHHAA 6e30MmacHOCTb, oTobparKeHWe NPOAYKTa M BPEMEHU PACCTOMKMU, U
BHYTPEHHee ocBelleHne. MmetoTcs mofenu wKada OKOHYATE/NIbHOW PacCTOMKM
NaHeIbHOro TMMA U3 HepPXKaBeLLEN CTa/IU U U3 aNIOMUHUYMa.

La chambre de fermentation est utilisée avant la cuisson pour obtenir des biens de
haute qualité en contrélant le processus de fermentation des patons sur un laps de
temps défini par |'utilisateur et il préserve I'humidité et la chaleur.

Il posséde aussi des fonctionnalités comme la bande de sécurité d'intérieur murale,
I'éclairage intérieur, le suivi des produits, du temps de fermentation et I'heure
d'observation de I'humidité.

Type de panneau en acier Inoxydable, type de panneaux en modele d'aluminium de
lachambre fermentation sontdisponibles.

Teknik Ozellikler Technical Specifications TexHuueckue Xapaktepuctuku Spécifications Techniques

Model
Model
Mogpenb
Modeéle

ALP -DF 100 ALP-DF 150

ALP-DF 250 ALP-KF 80 ALP-KF 100 ALP-KF 180

Araba Kapasitesi (adet)
Trolley Capacity (pcs)

Konnuectso Tenewxek (ww.) 2 4 2 4
Capacité de chariots (N)

En(mm)
Width (mm)
WupuHa (Mmm)
Largeur (mm)

800 1600 900 1900

1000 2500 1500 3000 1500 3000 1500 3000

Boy (mm)
Length (mm)
Onvna (Mm)
Longueur (mm)

1600 1600 1900 1900

2380 2380 2500 2500 2800 2800 3200 3200

Yiikseklik (mm)

Height (mm) 1800 1800 2000 2000
BbicoTa (Mmm)

Hauteur (mm)

2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000

Panel Kalinligi (mm)
Panel Thickness (mm)

TonwwmHa Nanenu (mm)
Epaisseur du panneau (mm)

60 - 100

Boru isitmali katli firin igin tretilen fermantasyon odalari 6zel 6igii olarak imal edilmektedir. PaccmoeyHelli wkag napompybHoli nodosol neyu us2omasau8aemcs o crneyuanbHeIM pasmepam.
The fermentation rooms are produced in special sizes for steam pipe deck ovens . Les chambres de fermentation sont produites dans des tailles spéciales pour le fours a soles tubes.

FERMANTASYON ODAS| I,

FERMANTATION ROOM
LUKA® OKOHYATE/IbHOM PACCTOMKMU
CHAMBRE DE FERMENTATION
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TAVA -PASAVETASIMA ARABALARI

TROLLEYS

Alptekin tava ve pasa arabalari; Firinlarin modellerine uygun tava veya palet
Olgllerinde Uretilir. Kapasite ve uygulama yapilacak uUrlinlere bagl olarak teknik
Olglilerde degisiklik yapilabilir.

Tava ve pasa arabalari krom nikel veya st37 malzemeden yapilmakta olup tercih
kullanicinindir.

Sektordeki tlim tava ve pasa seceneklerimiz mevcut olup 6lgl ve 6zellikleri kullanici
belirler.

TENNEXKH

Alptekin trolley and carriages are manufactured in compliance with pan and pallete
sizes of oven types. All trolley and carriages are made of stainless steel. Sizes and
features of trolleys and carriages can be changed based on customer preferance.

PANS ET CHARIOTS

Tenexkn Alptekin nmpoussogAatca B COOTBETCTBMM C pasmepamu MPOTUBHENR U
nannetos pasHblX BUMAOB neyei. Bce TeNeKKM M BaroHeTKM WM3roToBAeHbl W3
Hep:kaBetowein cTanun. Pasmepbl U 0COBEHHOCTU Te/IeXKEK U BAarOHETOK 3aBUCAT OT
NpeAnoYTEHUA KMEHTOB.

Ils sont produits selon les dimensions de palette ou bien selonle pan approprié aux
modeles de fours. En fonction du produit a appliquer et de la capacité les dimensions
techniques sont changeables. Ils sont fabriqués au matériel de chrome, nickel ou de
ST37, cela appartient a la préférence de I'utilisateur. Tous les types de plateaux et de
chariot de ce secteur sont disponibles dont I'utilisateur détermine leurs tailles et leurs
caractéristiques.

DONER FIRIN ARABALARI ROTARY OVEN TROLLEYS POTALMOHHASA NEYb Chariots de Four a Rotatif

TAVA - PASA VE TASIMA ARABALARI! I

TROLLEYS
TENEXKU
PANS ET CHARIOTS

[l

Teknik Ozellikler  Technical Specifications TexHuueckue Xapaktepuctmkn  Spécifications Techniques
Model Model Mogenn Modéle BT-100 BT-150 BT-250
Tava Sayisi (adet) Number of Pans (pcs) MpoTusHeit (wr.) Nombre de Pan 1214 14-16 16-18
400x600 740x980
Tava Ebadi (mm) Pan Dimensions (mm) Pasmepbl MpoTnsHA (Mm) Dimension de Pan(mm) 530x650 600x800 750x1040
800x1000
" 455x500x1285 800x900x1820
Araba Olguleri (mm) Trolley Dimensions (mm) Pasmepbl Tenexek (Mm) Dimension de Chariot (mm) 600x655x1600 645x800x1800 805x760x1800
855x760x1810
33 55
Araba Agirhigi (kg) Trolley Weight (kg) Bec Teneskek (Kr) Poids de Chariot(kg) 35 43 ;(2’
KATLI FIRIN ARABALARI MULTIDECK OVENS TROLLEYS MOAOBbIE MHOTOAPYCHbIE MEYU Chariots de Four a Soles
Teknik Gzellikler Technical Specifications TexHuueckasa XapaKrepuctuka Spécifications Techniques
Model Model Mopens Modeéle ALP-BM-50 ALP-BM-80 ALP-BM-100 ALP-BM-150 ALP-BM-180
EnxBoy (mm) WidthxLength (mm) Bua MeunllupuHaxJanHa (mm) Largeur x Hauteur ( mm) 580x1200 580x2000 580x2400 580x2400 580x2800
Kullanilan Palet Sayisi (adet) Number of Pallettes (pcs) Konuuectso Manetos (wr.) Nombre de Palette 8 8 12 12
Araba Olgiileri (mm) Trolley Dimensions (mm) Pasmepbl Tenexek (Mm) Dimensions du chariot (mm) 600x1300x1560 | 600x2100x1560 | 600x2500x1560| 600x2500x1820 | 600x2900x1820
Araba Agirhig (kg) Trolley Weight (kg) Bec Tenexex (kr) Poids de Chariot(kg) 46 50 64 68
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