
” Taþ fýrýnýn sultaný... ”
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Neden SULTAN taþ fýrýn?

ÝDEALDÝR...

HER ZAMAN HÝZMETÝNÝZDEDÝR...

KULLANIMI KOLAYDIR...

UZUN ÖMÜRLÜDÜR...

ÜRÜNLERÝ LEZZETLÝDÝR...

VERÝMLÝDÝR...

Enerji kaynaklarý arasýnda dönüþüm yapma imkanýna sahiptir. Fuel-oil, motorin, doðalgaz, lpg 
ve odun gibi, temel ýsý kaynaklarýný kullanabilir. Isý hazneleri bu dönüþüme  göre tasarlanmýþtýr.

Piþirilecek hamurdan iyi bir sonuç alýnmasý için fýrýn sýcaklýðýnýn sabit olmasý gerektiðinden; ýsý 
kaybýný önleyecek þekilde tasarlanmýþtýr. Fýrýnýn kapaklarý kapandýðý zaman sýcaklýðýný uzun 
süre korur. Bu yüzden her an kullanýma hazýrdýr. Elektriði sadece aydýnlatma için kullandýðý için 
kesintilerden etkilenmez.

Fýrýnýn en önemli özelliklerinden biri de diðer klasik taþ fýrýnlara gore daha az iþçilik 
gerektirmesidir. Döner tabaný sayesinde ürünlerin içeriye yerleþtirilmesi, bölüm bölüm 
kullanýmý ve piþip piþmediðinin kontrolü ,  açýsýndan  önemli bir eksikliði tamamlamaktadýr. Bu 
da kullanýcý için sürekliliði saðlamaktadýr.

Özel tasarýmý sayesinde  ateþ haznesi ve metal aksamý uzun yýllar ilk günkü gibi saðlamlýðýný 
korur. Sistem olarak  elektronik yerine mekanik kullanýldýðý için arýza ve bakým iþlemi minimum 
seviyededir.

Çok iyi  sýcak hava sirkilasyonuna sahiptir. Farklý bir yapýya sahip olan buhar sistemi 
sayesinden içerideki buhar  seviyesi sabit tutulur. Bu sayede hamur, sýcaklýðý tam içinde 
hisseder ve azot, glikoz, tuz ile en iyi  tadý alacak þekilde  homojen olarak piþer. Bu da piþirilen 
ürünlerin istenilen lezzette olmasýný saðlar.

Zaman-maliyet-kazanç üçgeninde birim baþýna düþen maliyeti en aza indirgemektedir.

Þ IK ve ZARÝFTÝR. . .



                     Etiler-PAUL
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SM-F-001-Dýþ çapý(A) Metre

SM-F-002-En/Derinlik (cm)

Net piþirme alaný (m2)

Piþirme Alaný (m2) Normal/Ýkiz
Ekmek cinsinden kapasite

Ekmek cinsinden kapasite
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1.33/2.66

29/60

7.06

0.65/1.30

14/29
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(A) Dýþ Çap

Ön Kapak

Dairesel eksende hareket 
edebilme özelliðine sahip
Ateþ haznesi

Ýzole edilmiþ bölge

SM-F-002 Mini Pizza Fýrýný

SM-F-001 Döner Taþ Taban 

SM-F-002 serisi  baþta Pizza, pide ve türevlerinin piþirilmesi için tasarlanmýþ özel tip fýrýnlardýr.Genellikle 
restaurant, otel, shop,bahçe,pastahane  ve ufak alýþveriþ merkezlerinde tercih edlilirler. Bu model fýrýnlar ýsý 
kaynaðý olarak Odun, Tüp ve doðal gaza uyumlu bir þekilde imal edilmektedirler.

Özellikle italyan usulü taþ taban pizza için tavsiye edilir. Hamurun doðal taþ tabanda piþmesinden dolayý 
pizza piþerken farklý bir aroma alýr. Bu yüzdende pizza imalatçýlarý tarafýndan özellikle tercih edilir. Ufak 
modellerimiz Ýtalyan tipi taþ tabanlý pizza fýrýný olarakda anýlýrlar. Ayný þekilde pide,roll ekmekleri,pastalarýn 
piþirilmesi içinde idealdirler. Zemininin bütün  taþ olmasý pide ve pizza altýnýn çok düzgün olmasýný ve 
temizliðin eþdeðerlerinden daha  kolay yapýlmasýný saðlamaktadýr.

     

     

1kg odunun yanmasý  ile 25 adet ekmek piþirilmektedir.25 ekmeðin
piþmesi için gerekli olan diðer enerji kaynaklarý oranlarý aþaðýdaki 

gibidir. 4 kw elektrik,  0.5 m3 doðal gaz, 0.33 lt fuel-oil  

Enerji Kaynaklarý Maliyet Karþýlaþtýrmasý Enerji Kaynaklarý Maliyet Karþýlaþtýrmasý 
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SM-F-002 Mini Kara Fýrýn
SM-F-001 Döner Taþ Taban

“Profesyonel Çözümler...”

SM-F-001 Fýrýnlar endüstriyel uygulamalar için geliþtirilmiþ orta sýnýf fýrýnlardýr.Özellikle 
sýcak satýþ yapan firmalarýn tercih ettiði.Ekmeði piþirme yönteminden dolayý doðal 
aroma tadýný vermesi en çok dikkati çeken özelliðidir.

Ekmeðin dýþýnda pasta, pizza, lahmacun, pide, simit, Trabzon ekmeði, köy ekmeði ve 
lavaþ gibi ürünlerin piþirilmesine uygun þekilde tasarlanmýþtýr.Standart büyüklükteki 
(A=4.25) SM-F-001ile saatte 30 kg odun ile 300 gr lýk 600  ekmek üretme kapasitesine 
sahiptir.Bunun yanýnda enerji kaynaðý olarak doðalgaz ve motorinde 
kullanabilir.Doðalgazýn yaygýnlýðýndan dolayý oldukça fazla doðalgaz aplikasyonlarý 
mevcuttur. 70-120.000kcal aralýðýnda bir enerjiye ihtiyaç duyan fýrýnlarýmýz doðalgaz 
tüketiminde de hatýrý sayýlýr cimriliktedir. 

Fýrýna ufak bir kürekle salýnan hamurlar 200 -220 C de yaklaþýk olarak 18 dakikada 
piþmektedir. Bu da fýrýnýn saatte 2.5 kez doldurulup boþaltýlabileceðini göstermektedir. ( 
32.5 taban/saat)

SM-F-001 serisi fýrýnlarýn kapasiteleri saatte 90 ile 900 ekmek arasýnda deðiþmektedir. 
Bunun dýþýnda standart ölçülerin yanýsýra , iþyerinize uygun özel boyutlarda üretimlerde 
yapýlmaktadýr.

SM-F-002 Pizza Fýrýnlarý baþta 
Pizza olmak üzere pide ve 
tü rev le r in in  p iþ i r i lmes i  i ç in  
tasarlanmýþ özel tip, genellikle 
r e s t a u r a n t l a r d a ,  o t e l l e r d e ,  
pastahane  ve ufak alýþveriþ 
merkezlerinde kullanýlmaktadýrlar. 
Pizza Fýrýný ýsý kaynaðý olarak 
Odunlu, Tüplü ve doðal gaza 
u y u m l u  b i r  þ e k i l d e  i m a l  
edilmektedirler.

Özellikle italyan usulü taþ taban 
pizza için tavsiye edilir.Hamurun 
doðal taþ tabanda piþmesinden 
dolayý pizza piþerken farklý bir 
aroma alýr.Bu yüzdende pizza 
imalatçýlarý tarafýndan özellikle 
tercih edilir.Ufak modellerimiz 
Ýtalyan tipi taþ tabanlý pizza fýrýný 
olarak anýlýrlar. Ayný þekilde pide 
p i þ i r i l m e s i  i ç i n d e  
idealdirler.Zemininin yekpare taþ 
olmasý pide ve pizza altýnýn çok 
düzgün olmasýný ve temizliðin çok 



RKürek ile fýrýna hamur atýlýrken

                     Çýkartýlan pideler

Fýrýna yeni atýlmýþ  hamurlar
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Toprak ile  baþladýk herþeye.

Sonra bir damla su,
Ve filizlenen bir fidan...

Derken, çelikle þekilledik topraðý.... taþ yaptýk!

Petek gibi ördük taþlarý,
Yuvarlak bir fýrýn yaptýk.

Bir de dümen koyduk baþýna.
Fidaný büyüttük,
Kestik odun yaptýk.
Odunu ateþ, ateþi de ekmek yaptýk...

Ýzmir Balçova 



Zarif Tasarýmlar...Zarif Tasarýmlar...

- Ýnsanoðlunun binlerce yýldýr kullandýðý , taþ taban ve odun ile piþirme metoduna uygun ,yöresel damak zevkine göre ürünleri 
piþirebilme özelliðine sahiptir...
- Kullandýðý mekanik sistem sayesinde ,  minimum iþçilik ve bakýmla  yýllarca  ilk günkü performansýndan ödün vermeden,   saat gibi 
çalýþýr...

 taþ taban ve odun

Arkeologlar, ekmeðin tarihinin uygarlýk tarihi kadar eski olduðunu söylüyorlar. Ekmek, bilinen en eski ve önemli gýda 
maddesi.Hani taþ devri dediðimiz dönemlerde bile insanlar, su ile ýslatýlmýþ ve kendi haline býrakýlmýþ buðday 
kýrmasýnda gözeneklerin meydana geldiðini görmüþler ve bu gözenekli kütleyi sýcak taþlar üzerinde piþirmiþler. 
Þüphesiz hoþlanmýþ olacaklar ki, bin yýllarca yeni geliþmelerle birlikte ekmek yapýmýnda ustalaþmýþlar, çeþit çeþit tatlar 
yaratmayý öðrenmiþler.O gün bu gündür, ekmeðin hayatýmýzdaki yeri hiç deðiþmiyor.



Fýrýnlarýmýz, kurulduklarý yerlerde yýllardýr bir saatin zamanla dansý gibi çalýþýyorlar...Bu  yüzden fýrýnlarýmýzý, yapýsý itibari ile  
saate benzetiyoruz... 

“Yaktýkça ýsýtan, çevirdikçe dönen, en lezzetli ürünleri piþiren  fýrýn...”“Yaktýkça ýsýtan, çevirdikçe dönen, en lezzetli ürünleri piþiren  fýrýn...”



Üretim miktarýnýza ve iþyerinizin durumuna göre, en yüksek kapasiteden en düþük üretimlere kadar her zaman sizler için
çözüm üretiyoruz...  





Son yýllarda geliþen tam buðday unu ve faydalarýndan 
dolayý fýrýncýlarýn genellikle tercih ettikleri klasik tip 
deðirmenlerdir. Gerek fýrýncýlarýn buðday ve mýsýrýn 
öðütülmesinde gerek baharatçýlarýn kullandýðý bu ürün 
iþyerinize farklý bir ambiance katar.Görsel amaçlý ve 
iþlevsel kullanýmýndan dolayý show amaçlý üretimler için 
eþsiz bir üründür. Kara deðirmen unu olarak da tabi edilen 
bu doðal unu diðer kepekli unlardan ayýran özelliði, kepek 
ve un karýþýmý deðil, baþlý baþýna doðal bir ürün olmasýdýr. 
Yani buðday un fabrikalarýnda olduðu gibi yýkanarak deðil 
sadece elendikten ve yýkandýktan  sonra iki deðirmen taþý 
arasýnda ezilerek un haline getirilir.Tam buðday unu  
öncelikle içerdiði doymamýþ yað asitleri, demir, kalsiyum, E 
ve özellikle B grubu vitaminleri hücrelerin yenilenmesinde, 
beyin ve sinirlerin iþlevlerinde önemli rol oynar. Rafine 
edilmiþ unda bu deðerler beþte bir oranýnda azalýr. 
Çekilecek olan unun cinsine göre 50-200 kg/saat 
kapasitesi vardýr.

4 yollu elek ünitesi ile un,kepek,irmik ayýrma iþlemlerini 
yapar.
220,750,710 mikron elek yapýsý ve deðiþebilir tasnif 
özelliðine sahiptir.
Tip 750, Tip 1100 ve irmik un çeþitleri, istenildiðinde 
buðdayý Tam buðday unu þeklinde çekme özelliðine 
sahiptir. (kepek, ruþeym ve beyaz un)

Opsiyonel Özellikler
* PLC kontrollü programlanabilir çalýþma saati.
* AISI 304 Cr-Ni Depolama silosu
* Pnömatik konveyör sistemi ile buðdayýn deðirmene yada 
elendikten sonra unu siloya taþýnma prosesi.

“Ekmeðini Taþtan 
Çýkaranlara...Kara -Taþ 
Deðirmen"



Hiyjene Önem Verenlere !!!Hiyjene Önem Verenlere !!!
Ekmeðin piþirme metodundaki  geleneksel yöntemler, ürünlerin daha lezzetli olmasý içindir. Bunun yanýnda ekmeðin piþmeden 
önceki  hazýrlýk çalýþmalarý ve piþtikten sonra  temas ettiði  tüm  yüzeylerde hiyjen açýsýndan  AISI 304 paslanmaz ürünleri 
hizmetinize sunuyoruz...

Toplama HaznesiToplama Haznesi
Fýrýndan çýkan ekmeklerin rahatça 
boþaltýlmasýný,  dolayýsý ile oluþan 
kýrýntýlarýn, özel delikler ve kanallar 
yardýmý ile çekmecede toplanmasýný 
saðlar...

Delikleri sayesinde terleme yapmaz ve 
kýrýntý tutmaz. Tüm ölçüler ortama  göre 
opsiyoneldir.

 Standart  Ölçüler :120X175X110 cm

Hamur ArabalarýHamur Arabalarý
Baston haline getirilmiþ hamurlarýn fýrýna  
girmeden önce mayalanmasý için 
bekletildiði arka yüzü kapalý hamur 
arabasýdýr. (Pasa Arabasý). Kapalý 
yüzeyler ve geniþlik opsiyoneldir. *

* 22 kanallý çift sýra  hamur
* Üç tarafý kapalý (Mayalanmanýn zor olduðu   ortamlar 
için)
 Standart  Ölçüler :80X75X180 cm





K Ý L E R  A L I Þ V E R Ý Þ  M E R K E Z L E R Ý
M Ý G R O S  M A Ð A Z A L A R I / R U S Y A / T Ü R K Ý Y E
D Ý V A N  P A S T A N E L E R Ý / Ý S T A N B U L
R E S U L  D A Y I  U N L U  M A M U L L E R / A D A P A Z A R I
M O R G Ü L  E K M E K  F I R I N I / A D A P A Z A R I
T R U V A  E K M E K  F I R I N I / A D A P A Z A R I
Ý N C Ý  U N L U  M A M Ü L L E R / K O C A E L Ý
A L T I N  E K M E K  F I R I N I / Ý S T A N B U L  B . Ç E K M E C E
B A K I  A K K U S / Ý S T A N B U L - K A Ð I T H A N E
Ç Ý M E N U N L U M A M Ü L L E R / Ý S T A N B U L - ÜSKÜDAR
F E R H A T O Ð L U  G I D A / Ý S T A N B U L - Ç E K M E K Ö Y
M U S A T A F A O Ð U L L A R I  T A R I M  G I D A  U R U N L E R Ý / Y O Z G A T
A R S K A / Ý S T A N B U L - B E Y O Ð L U
B Ö R E K E V Ý  U N L U  M A M Ü L L E R / A N K A R A
P A U L  / A N K A R A - Ý S T A N B U L
Ç Ý M E N  U N L U  M A M Ü L L E R / Ý S T A N B U L - Ü S K Ü D A R
K A R A C A  U N L U  M Ü M Ü L L E R Ý / B U R S A - S E T B A Þ I
O F L U O Ð L U  E K M E K  F I R I N I / K A Ð I T H A N E - Ý S T A N B U L
S I M S E K  E K M E K / Ý Ç E R E N K Ö Y - Ý S T A N B U L
T U N Ç  E K M E K  F A B R Ý K A S I / B A L I K E S Ý R
S E T B A Þ I  E K M E K  F I R I N I / S E T B A Þ I - B U R S A
D A R M S T A D  E K M E K / B U R S A
S C . A R D A  S R L / R O M A N Y A
S U L T A N  E K M E K / Ý S T A N B U L  Ç E N G E L K Ö Y
K A N A A T  E K M E K / Ý S T A N B U L - Ç E K M E K Ö Y
B A Y R A K T A R  E K M E K / Ý S T A N B U L - B E Y O Ð L U
M U R A T  U N L U  M A M Ü L L E R / Ý S T A N B U L  G Ü N E Þ L Ý
L Ü X  A L T I N  E K M E K / Ý S T A N B U L - B . Ç E K M E C E
Þ Ý M Þ E K  E K M E K / K A D I K Ö Y - Ý S T A N B U L
S E Ç K Ý N  E K M E K / Ý S T A N B U L - Þ Ý Þ L Ý
P O L A T  E K M E K / B U C A - Ý Z M Ý R
K Ö R O Ð L U  U N L U  M A M Ü L L E R / H A S K Ö Y - A N K A R A
H A S  E K M E K / E S K Ý Þ E H Ý R
Ö R N E K  G I D A / H A S K Ö Y - A N K A R A
L Ü X  E K M E K / E S K Ý Þ E H Ý R  + 4  F I R I N
M I S T I K  U N L U  M A M Ü L L E R / K O N Y A

Y A L O V A D A  2 0  F I R I N

Referanslarýmýzdan bazýlarý...Referanslarýmýzdan bazýlarý...



S a n a y i i v e T i c a r e t L t d . S t i .
Ýstanbul  cad. Firin Sokak No:2/1 77200  YALOVA
Tel: 0 226 814 11 82pbx      Fax: 0 226 813 75 20
web: http://www.sultanfirin.com 


