挂炉烤鸭是依靠热力的反射作用来烤制鸭子，即火苗发出热力由炉门上壁射到炉项，将顶壁烤热后，再反射到鸭身，挂炉烤鸭不能以带火苗直接燎烤。
历史溯源编辑
美国的烤火鸡和北京烤鸭，都源自欧洲或地中海地区的的烤鹅。我们先说美国的烤火鸡。火鸡是美洲特产，在欧洲人到美洲之前，已被印地安人驯化。火鸡的名字在英文中叫“土耳其”。因为欧洲人觉得它的样子像土耳其的服装：身黑头红。欧洲人移民到美洲之后，还没有养好鹅，就有了吃鹅的要求。于是就吃火鸡。并发现火鸡比鹅好吃。而且北美洲有很多火鸡。所以烤火鸡成了美国人的大菜。而且是美国的感恩节的大菜。

  挂炉烤鸭

为什么感恩节要吃烤火鸡？这就是个更久远的故事。感恩节虽然是美国特有的法定节日，其他的国家似乎没有。实际上在西方古代民间有这种节日。内容是在丰收之后，感谢神的关照。

中国的中秋节或端午节实际上也有这种内容。这两个中国的节日，一个在秋收之后，一个在夏收之后。这时候人们渡过了没粮食吃的时代，有了新粮食吃，一定很高兴，所以要庆祝并感谢神。有人会说：中秋不是来自和元朝统治者的斗争吗？端午节不是纪念屈原？这是后来才有的意义。在特别古老的时代，它们只是庆祝丰收的节日。

在这个节日里，一定要感谢神的关照。因为没有神的关照，就有天灾人祸，庄稼也长不好。而中国的神就是龙、祖先和天地了。所以端午节的赛龙船和往水里丢粽子，可能对龙的感谢。而中秋的月饼，可能是祭神或祖先的食物。这是中国的风俗。而西方在丰收之后，也要感谢神的关照，因此在西方很古的时候就有感恩节。西方的感恩节吃烤禽类，不一定是烤鹅。为什么吃烤禽类？我们就要看圣经了。《圣经·旧约》出埃及记中，有这么一段：摩西带着以色列人走到西奈沙漠中，没吃的也没喝的。以色列人大为不满。开始抱怨。摩西就说，上帝听见了他们的抱怨。会给他们吃的。结果第二天就有大批的鹌鹑飞来，落在他们的营地上。摩西说，这就是上帝给你们吃的肉。于是他们欢快地大吃了一顿。这可能是犹太教最早的一次感恩节。以色列人用什么烹调方式吃掉了这些鹌鹑，圣经没有记载。但是我们一想就知道：一定是烤着吃的。因为他们当时正在沙漠，很缺水，不可能煮。也不可能蒸。而且他们也不会蒸。而且只有烤不需要任何炊具。他们从埃及逃出来，一定没有带笨重昂贵的铜锅。那时候根本就没有铝和铁。平常人用不起铜器，在中国那时候铜锅就是鼎，那是不得了的东西。逃跑的以色列人一定不会带着这种东西。一般人用的陶罐很容易打碎，也不能带着上路，所以他们一定是把鹌鹑烤了。这也是最好吃的一种作法。于是西方文化中有了这么一个内容：禽类是上帝给人的救援和礼物。人们应该把它烤了吃。而且是在感恩节吃它们最为合适。鹌鹑比鹅小得多。而鹅 也是禽类。

人们总是找肥大肉多的吃。特别要说的是鹅地中海地区的特产，正如火鸡是美洲的特产。所以后来人们在感恩节吃烤鹅而非烤鹌鹑。实际上在许多节日，都吃烤鹅。因为西方节日多和上帝有关。欧洲人到了美洲，发现上帝给他们的礼物禽类是火鸡。所以他们就吃烤火鸡来感谢上帝。知道了烤火鸡的故事， 就比较容易接受烤鸭的故事了。烤鸭的祖先也是西方的烤鹅。

烤鹅技术被两次传入中国。一次是在元朝。一次是在清朝。元朝的时候，蒙古帝国占领了很大的地盘。从中国的东部，到地中海地区，都是他的地盘。所以西方人如马可波罗可以到中国来。他们带来了不少西方的文化。包括大炮，也包括烤鹅。在元大都就有了烤鸭店。为什么从烤鹅变成烤鸭？原因和鹅变成火鸡的一样。鸭子是中国的特产。烤鸭所用的鸭子更是由中国培育而成的良种。它的学名就叫做北京鸭。如今全世界都在吃这种鸭子。我说的是：野鸭子全世界都有，但是只有中国人驯化了它们。中国自两千年前就开始驯化野鸭子。也就是英文叫“ mallard”的野鸭子。这个名字如今是一种衣服的牌子。欧洲并没有驯化鸭子。却在很早就驯化了鹅。他们驯化了鹅也就够了。因为鹅比鸭子大，至于鸭子，地中海和欧洲地区的人一直只拿它当猎物。在圣经里面就有对鹅的记录。罗马的传说中有一队鹅救了罗马的故事。而鹅在中国不如鸭子普遍。你到每个水塘里面都有鸭子，很少看见鹅。所以烤鹅在中国就就变成了烤鸭。 在元朝的时代的烤鸭，作法和西方的烤鹅几乎完全一样。在中国叫“焖炉烤鸭”。好象已经吃不到这种烤鸭了。

这种烤法也是西方特色：用一个石头或砖头砌的炉子。在里面生火。先把炉子本身烤热，使炉壁吸收大量热量。然后再放进鸭子。靠炉壁散发的热量，把鸭子烤熟。这也是欧洲人烤面包的方法。这样可使食物受热的温度不高而均匀、长久。发明这种方法的，一定是对烤制食品特别有经验的人。也就是天天吃烤面包的西方人。由于天天烤面包，烤了几千年，发明了把大面包烤熟烤透，而又不把面包皮烤糊烤硬，并使其有烟味的办法，这就是用炉壁吸收的热来烤，而不用火源本身烤。因为这种烤鸭是是把鸭子关在里面烤，所以叫焖炉烤鸭。在清朝末年，烤鸭的方法改变了。从焖炉改为挂炉。而且吃法也带有明显的山东的特色。实际上烤鸭店就是山东荣城人开办的。其特点是用饼、大葱或黄瓜、酱和鸭子一起吃。饼卷大葱黄瓜和酱，是山东最常吃的东西。但为什么山东人发明了挂炉烤鸭，笔者有个假设性解释：

清朝末年，德国占领了山东的青岛，同时向青岛大量移民。当时的德国皇帝威廉二世说（似乎有手谕）：“青岛属于德国并永远留在德国“。所以那时青岛的地位，不同于殖民地，而是德国本土在中国的一个飞地。这当然是威廉先生的想法。占领山东的普鲁士军人同时也是猎人。而野鸭子是他们传统的猎物。他们和他们的祖先，在德国或波兰和捷克一带打野鸭子已经有上千年的历史。，所以到了中国他们继续打。而且中国的野鸭子不少。至少在当时是不少。他们的习惯是在野外打了就吃。这种吃法类似如今的BABIQUE，是用明火烤。这种野外的烤法，就和北京烤鸭的作法很像了。就是在鸭子身体上抹蜂蜜，然后一烤。中国人也马上学会了这种作法，但是并没有因此而完全地废除闷炉烤鸭。而是把闷和明火烤结合起来。使烤鸭既有明火烤的香味，又有闷炉的火候。

在这中间，中国人有了一项特别伟大的发明。就是不给鸭子开膛。只在鸭子身上开个小洞，把内脏拿出来，然后往鸭肚子里面灌开水，然后再把小洞系上。然后挂在火上烤。这方法的好处有若干个，第一是不让鸭子因被烤而失水。第二是让水把鸭肚子胀着，这样鸭子的皮就被胀开，而不会被烤软，这样鸭子皮就很薄很脆。鸭子皮就成了烤鸭的最好吃的部分。在中国人发明这种烤法的时候，正是西方人普遍使用蒸汽机的时候。中国人把鸭子当做锅炉。似乎和西方人有异曲同工之妙。但是如果把这种作法，和烤鸭的吃法结合起来考虑，也得到另外一个故事。烤鸭的吃法很特殊，就是把皮卷饼就大葱或黄瓜吃。把骨头熬汤喝。我们也知道，西方的烤鹅有一个大问题，就是皮被烤得很硬，实际上人们经常是不吃皮。至于骨头就更没法吃。在山东的德国人也经常在节日里面吃烤鹅。和现代西方人一样，肉被吃掉而皮和骨头被扔掉。而这些皮和骨头就成了中国苦力的食物。山东人就按自己的习惯把皮卷了饼，把骨头熬了汤。而且发觉这么个吃法，有其特殊好味道。人就粉开动自己的特有的智慧，把这种吃烤鹅皮和骨头的办法，改变成吃烤鸭子的办法。我们知道，这种下层人士发明的烹调术，在中国的烹调术中占据着特别重要的位置。比如“叫花鸡”，据说砂锅居也是用肥肉下水等富人的废弃物起家的。涮羊肉、泡馍、卤煮火烧等烹调法也都来自下层。

在清朝的时候，烤鸭的鸭子也从一般鸭子变成填鸭。填鸭的方法来自欧洲。这方法本来是用来填鹅的。因为欧洲人很喜欢吃鹅肝或鹅肝酱。为了使鹅长出一个大肝来，欧洲人就想出了填的方法。在英语中叫“force –fed”。目的是让鹅长出一个大脂肪肝。说到这里，似乎有点倒胃口了。结果中国人学会了这方法。对鸭子实行。就成了北京填鸭。

后来北京鸭（不是填鸭）传到了英国，英国把北京鸭改良了，使北京鸭不填也可以长到十几斤。而且由于改良了饲料，鸭的瘦肉含量提高。在欧洲的中国饭馆发现用这种鸭子作的烤鸭，更适合欧洲人的的口味。因为他们都怕吃进过量的脂肪。后来中国也引进了这种鸭子。如今有人把它叫做英国鸭子。实际上是北京鸭的改良种。烤鸭店卖的基本上都是这种鸭子。笔者以为真正好吃的鸭子是南方的湖鸭。湖鸭体小，但是味道比填鸭好得多。南方用湖鸭作的菜，如果换上用填鸭作，味道就差远了。但是湖鸭太小，不能烤着吃。因为烤鸭不能开膛，而且主要是吃皮。湖鸭不适合这种作法。四川有“油烫鸭子”。是用湖鸭作的。味道也不差。至于野鸭子，笔者从来没吃过，可能在中国也已经不存在了。补充一下，野鸭子在中国依然是存在的，我在我老家四川经常看见野鸭子，只是数量肯定是没有以前多了。

制作工艺编辑
1. 先将鸭宰杀，沥净血，烫过去净毛，再割掉翅尖两段和脚掌，在鸭左膀下直开一约4厘米长的小口，取出内脏、洗净，沥干水分；

2. 从鸭颈刀口处吹进气，再在沸水锅内烫约1分钟，把鸭皮烫饱满，在鸭嗉子上一手半处上勾，鸭头垂下；

3. 用净布将鸭全身抹干水分，用饴糖50克掺上500克水，趁热淋遍全身，待干时再淋一遍；

4. 然后将鸭膀两边打撑，肛门用木塞住，挂于通风之处吹干（越干越好）；

5. 食用前40分钟，将木柴燃烧，烤炉烧红后扒出明火；

6. 将鸭内灌入开水50克左右，挂入炉内，烤40分钟左右（其中隔2至3分钟将鸭翻动1次）；

7. 待鸭全身烤至呈金黄色时取出，把肛门木塞抽掉（抽塞时，用碗将鸭腹内的油汤接住，以免浪费）；

8. 在鸭颈离身子约7厘米长的地方剁下头颈，由胸前片一刀，连颈皮扯出，再将鸭膀向左一掰，从尾部起，片下两腿背皮，然后片下两边胸脯皮；

9. 将这些都切成5厘米长、3厘米宽的块摆入长盘中，将鸭头尾劈开摆成鸭形，淋香油，随上葱酱、薄饼各两盘即成。

工艺提示编辑
宰杀鸭子时冬春两季用八成开水，二成冷水；夏秋二季用七成开水，三成冷水。

烹调方法编辑
全聚德是山东菜馆。它的所有的菜，只有烤鸭一道是烤制的。烤并不是中国东部的烹调方式。中国喜欢用的是蒸。炒和煮。其中蒸和炒为中国特有的方法。中国的馒头

 HYPERLINK "http://baike.baidu.com/view/22426.htm" \t "_blank" 包子都是蒸的。据考证武大郎卖的“炊饼”也是蒸饼而非烙饼。有人说就是馒头。而西方的面包蛋糕都是烤的。因为面包是西方人的主食，天天都要吃，所以他们每天都


挂炉烤鸭(20张)
和烤这种烹调方法联系在一起。中国对烤实在没兴趣，蛋糕在中国，也变成蒸的，和发糕的作法一样。足见我们对蒸的执着和爱好。我们对鸭子的吃法，也主要是蒸。比如板鸭腊鸭，盐水鸭，都是蒸着吃。广东地区特别喜欢吃炖盅。特别是禽类的炖盅，认为能大补。所谓炖盅实际上还是蒸。除了烤鸭，中国东部的菜式几乎没有烤制的。而且几乎所有的中国饭馆，除了卖烤鸭的之外，都没有烤炉。我们常吃的烤羊肉串是中国西部的烹调方法。这种方法有是从更西面的地方传过来的。西部的烤制方法，一定要加上西部特有的香料，比如兹然。而烤鸭并不放这些东西。

至于中国人为什么这么喜欢蒸，笔者有一个假设性的解释。这或许和中国人很早就发明煮盐有关。中国古代文明的中心，一直远离海洋。吃盐就成了一个大问题。据专家考证黄帝和蚩尤的战争，就是为抢夺山西运城附近的盐池。据物候学家（竺可桢）调查，当时中国水多，所以即使是盐池也应该是盐水池，而没有岩盐。为了把盐水变成盐，可用晒盐和煮盐两法。而晒盐需要大而平坦的滩地。中国内地这种地方不多，如果有也被开垦成田地。古希腊人也有这个问题。希腊人就住在海边上，而且地中海的盐份还比平常的海更高。但是希腊地区的海岸多山，海滩很少。他们也没有足够的滩地晒盐，所以他们用自己的产品，比如葡萄酒和橄榄油，到黑海地区的去换盐。那里有大片平坦滩地，可用作晒海盐的盐池。所以内地的中国人只能用煮的办法获得盐。特别是可用于商业运输的盐。在古代中国书籍上有煮盐的图，没晒盐的图。而煮的时候有大量水蒸汽。这些蒸汽可用来作饭。也可用来蒸肉类。还可以把肉和饭一起蒸。比如粉蒸肉。大家知道，蒸是一种比较浪费火力的办法。烤和煮都能使食物更直接地接受热量。所以中国人喜欢蒸一定有特殊的道理。这道理就是可利用煮盐的蒸汽。

食谱营养编辑
大葱：葱是温通阳气的养生佐料，作为调料品，葱的主要功能是去除荤、腥、膻等油腻厚味及菜肴中的异味，并产生特殊的香味，还有较强的杀菌作用。医学界认为，葱有降低胆固醇和预防呼吸道和肠道传染病的作用，经常吃葱还有一定的健脑作用。利用葱提炼出来的葱素，对心血管硬化有较好的疗效，还能增强纤维蛋白溶解性和降低血脂。

中空玻璃燃气烤鸭炉（买烤鸭炉）说明：
目前市场上的旋转燃气烤禽箱一般采用220V的交流电供电，但是在不能方便供电场合，用户需要进行拉线接电这些繁琐的步骤，并且在停电、无法供电的场合（如流动场合、硬件设施较差的集市），烤禽箱就不能正常使用。鉴于此，本厂特别研制了交流直流两用流动旋转燃气烤禽箱，解决了在不能方便供电、停电、无法供电场合下不能正常使用的问题。
1、本机采用12V电压蓄电池供电，可通过本机安装的电气控制线路将220V交流电转换为直流电对之进行充电，亦可将蓄电池卸下（方便 携带）用专用电源适配器进行充电。蓄电池供电工作时间为9-16小时。
2、可直接采用220V交流电供电工作，机器运转的同时将对蓄电池进行充电，方便用户使用。

中空玻璃燃气烤鸭炉（买烤鸭炉）安装与使用：
1，在烤鸭炉附近安装上一个符合国家安全标准漏电保护开关220V电源的安全插座。
2，把烤炉内圆圈架按要求分别固定在转动圆管上。
3，接通电源，把左右点火开关设定到关位，扭开气瓶总阀门。
4，电子点火：用一只手按住门二只手柄，用另一只手压进旋钮点火开关左转90度，闻击发声响，电火花引燃点火管，确认燃烧器已燃烧，才可将手放开。否则无法点燃。火力大小在“开”、“关”旋转进行调节。
5，初次使用电子点火烤鸭炉时，一次打火可能不能点燃，因接管内尚未充满燃气，可重复打火动作二至三次，便可点燃。
6，拨通电源开关，拨通旋转开关，把鸭逐只挂入烤炉内烘烤。
7，观察温度表读数，根据烘烤的需要调节供气量。
8，停止工作时，应关闭点火开关和气源总阀，并关闭电源，确认炉火完全无燃烧后，操作人员方可离开。
街边美味小吃/韩国摇滚烤鸡炉/碳烤机炉/烤兔子机/摇滚烤鸡旋转 烤鸭炉 烤鸭炉不锈钢 双层烤鸭炉 烤鸭子机 烤鸭子机烤禽炉：烤禽箱：烤鸭炉：烤鸡骨架子机：电烤炉供应燃气烤鸭炉：烤禽炉：烤鸡炉：烤鸡骨架子机立式旋转啤酒烤鸭炉烤鸡炉韩国摇滚烤鸡炉越南摇滚烤鸡炉烤兔子机烤鱼机
	
	烤鸭加盟费多少钱
	
	老北京脆皮烤鸭加盟
	
	穿骨香手撕烤鸭
	
	挂炉烤鸭
	
	木炭烤鸭炉子

	
	烤鸭机
	
	烤鸭炉子多少钱
	
	烤鸭
	
	北京烤鸭炉子
	
	果木烤鸭

	产品特点：
	1、 本机主体采用进口不锈钢制造，配备透明玻璃装置，造型美观大方。 
2、 采用旋钮电子打火开关，独特设计，操作简便。
3、 采用红外线陶瓷板和耐热金属网组成红外线燃烧器，火焰燃烧更加均匀，安全可靠无异味。使用燃气比电烤能源消耗低35%，节约能源。
4、 可选用多种燃气：液化气（LPG）天然气（NG）煤制气（R）。
5、 炉体内部采用辐射加热和对流换热原理，以旋转方式烤制，再加上独特的配方和讲究的烤制方法,从而使烤制的制品均匀受热、皮色焦黄、外酥里嫩、香气诱人，食之令人回味无穷。
6、 本烤炉也能烧烤鸡骨架、羊肉串等各种肉类食品。是超市、餐馆及个体经营户的理想烧烤设备。

	
	


燃气旋转烤鸭炉又叫燃气啤酒烤鸭炉、燃气烤鸭炉、啤酒烤鸭炉、啤酒鸭炉、啤酒鸭烧烤炉、烤禽箱、立式烤禽箱 ，是我公司最新推出的实用新型烧烤产品，适用于烧烤鸡、鸭、羊肉及其他烧烤食品的制作。 该产品效率高，烧烤食品色泽鲜艳，肉质嫩滑可口(随机提供VCD光盘＋配方技术资料（内含北京脆皮烤鸭,北京烤鸭,花香酥烤鸭,无油烤鸭,药膳烤鸭,瘦肉型烤鸭,蔬香酥烤鸭,及腌制烤鸭的调料及腌制的方法）
该机具有结构合理，操作简单，运行平稳，效率高的特点，采用高质进口不锈钢制造，耐高温，耐腐蚀，设计独特，耗气量低，节约能源 ，选装优质点火器，旋转电机，宽大耐温玻璃视窗，视物一目了然 ，可以立即让客户产生食欲及购买欲望。

自动测温，适用于各种不同温度，不同时间需要的烘烤。火力可调整强弱，操作简单，安全，采用红外线陶瓷火板，配合玻璃照烧，玻璃炉面清洗方便，整机造型精美，工艺独特，高效卫生，适用于超市、休闲小吃及各种人口流动较多的场所均能摆设销售。

电子控制器组成传动结构任意调控转速 ；由青石蜂窝片和耐热金属网组成烘烤系统；烤制温度：150℃－250℃ ；日本进口不锈钢板制成；设备表面拉丝处理； 按企标制造检验。 保证产品比市场上流行的设备钢板再厚0.2mm，手压柜外壳，有种硬硬的质感，不象有些价格低廉的机器，手一压外壳，就下瘫的那种簿材料，好设备，只有对比才能感觉出来好与差。

用燃气旋转啤酒烤鸭炉加工的成本及利润分析：

综合各地市水产市场价格，每只袋装冷冻鸭进价按1.3公斤价格6元左右，做成烤鸭后每只售价最低在10元，一炉出24只烤鸭，约耗液化气0.5公斤〔折合5元人民币〕。每只鸭可出2两鸭油，基本能抵消佐料、水、电、液化气等投资。保守估计每日可店售60只，外卖50只，每日毛利润4x110=440元，一个月即440×30=13200元，一年即13200×12=158400元，按最最保守估计，扣除税收（包括：工资、门店租金）以及其他不可预测因素导致的费用，每年利润不会低于10万元。由此看来，开家烤鸭店是一项投资小见效快的好生意，一年四季如此，没有淡季与旺季之分。河南商丘的张姓客户说，他把设备拉回农村老家，第一天试机，16只烤鸭15分钟被村发抢购一空；第二天又试两炉四十多只半小时又全部售完，他说现在农村人也比以前有钱了，思想观念也改变了，舍得吃了，现在一只烧鸡也要20元左右呢，对于10元一只的烤鸭不在乎，一天赚个一二百块钱很轻松。很多老乡过来学经验，也要发家致富了……，现在在河南的各大城市的各大街道都可以找到燃气旋转啤酒烤鸭炉的踪影。

燃气旋转啤酒烤鸭炉效率高，烧烤食品色泽鲜艳，肉质嫩滑可口(购买该机同时配送最新啤酒烤鸭科学秘方)。该机具有结构合理，操作简单，运行平稳，效率高的特点，采用高质进口不锈钢制造，耐高温，耐腐蚀，设计独特，耗气量低，节约能源，选装优质点火器，旋转电机，宽大耐温玻璃视窗，视物一目了然，可以立即让客户产生食欲及购买欲望。

火力可调整强弱，操作简单，安全，采用红外线陶瓷火板，玻璃炉面清洗方便，整机造型精美，工艺独特，高效卫生，适用于超市、休闲小吃及各种人口流动较多的场所均能摆设销售。

一次可烤24只鸭。

烤鸭炉不但可以烤制烤鸭，而且可以加工烤鸡、烤鹅、烤兔等。而且经过精工烤制的烤鸡要比用平常方法加工的烧鸡好吃得多。
一、市场分析：综合目前烧鸡是用肉鸡加工而成，食之无味，极需烤鸡烤鸭的出现。就目前的形势看，走亲访友提烤鸡烤鸭成为一种时尚。
二、利润分析：1只白条鸭（去毛及内脏）综合全国的进价平均在8-15元之间，做成烤鸭后每只零售在15-35元之间，利润在每只7-20元之间，保守估计每日可店售20只，外卖40只，每日毛利润420-1200元之间，按每日800元计算，一个月即800×30=2.4万，一年即2.4×12=28.8万，按最最保守估计，扣除税收（包括：工资、水电、门店租金）以及其他不可预测因素导致的费用，每年利润不会低于20万元。

高质进口不锈钢板制造、耐高温。防腐蚀、外型设计独特。操作简便、耗气量低、效率高！!!
适用范围：蛋糕房设备,面包房设备,饮品店设备,休闲速食设备,西餐店设备,茶餐厅设备,休闲食品厂设备,街边小吃

	产品名称：6排摇滚烤鸡炉
	型号：CY-6
	尺寸：1470x700x810mm

	电流：36A
	随机配件：烤鸡叉18个 鹅尾针50个  电瓶一个
	

	
	
	


越南摇滚烤鸡炉最初是引进韩国技术，不断的进行改进和摸索研发出来的产品，是最新推出的致富设备，可以用来制作烤鸡、烤鸭、烤鹅、烤鸡腿鸡翅等美味食品，如果您想做烧烤熟食的生意的话，可以考虑这款机器，因为这款机器非常时候小本创业。
选择5排烤鸡炉有很多优势：、
(1)机器是自动翻转的，始终保持在恒温状态，不需要人工烤制，省时省力。
(2)这款设备是现做现卖的模式，在路边上操作是非常有吸引力的，能吸引人的眼球，产生围观现象，引起轰动效应，一次可以做很多，生意好的时候，很快就能做出来。
(3)这款机器是带电瓶操作的，移动非常方便，可以在外面操作很长时间！可以同时烤十八只。生意好也能烤的出来。
(4)赠送烤鸡烤鸭技术配方。绝密配方，烤出来的烤鸡烤鸭皮脆肉嫩，很香好吃，又吃不腻。
环保型全电旋转烤禽箱，系引进国外先进技术，结合国内实际情况研制而成，原名马来西亚风味烧烤炉，本机主体采用不锈钢制造，并配备透明装置，造型美观；选用旋钮电子打火开关，操作方便，利用红外线陶瓷板和耐热合金网组成红外线燃烧器，火焰燃烧更加均匀，且燃烧安全可靠无异味。采用内部对流换热原来，以旋转烤制方式，从而使烤制的制品均匀受热、皮色焦黄、外酥里嫩、香气诱人，食后令人回味无穷。本烤炉一次能烤鸡24只，时间30-40分钟，也能烧烤鸡骨架、羊肉串等各种肉类食品。是超市、餐馆及个体经营户的理想烧烤设备。
产品名称：JM-24A全电旋转烧烤炉
电压：380V
功率：10KW
尺寸：1300x600x1350mm
产品特点：
采用高质不锈钢板制造，耐高温，耐腐蚀;外形设计独特，操作简便，耗气量低，效率高;选装优质点火器，旋转电机，宽大耐温度玻璃视窗，视物一目了然。
旋转烤禽箱又叫烤鸭炉、烤鸡炉、烧烤炉等，有用燃气加热的，有用电加热的，也有气、电两用的。可以用于烤鸡、烤鸭、烤鸡腿、烤鸡翅、烤鱼、烤排骨、烤羊肉及其他烧烤食品等。可在小吃店、夜市、餐厅、食堂、宾馆等地方经营，是您小本创业致富的好帮手。
•产品特点•我厂研制开发了最新款烤禽箱，燃烧炉灶采用模具冲压一次性成型，优点是坚固耐烧，使用寿命长，节能省气，绝不会烧裂回火。完全克服了传统的燃烧炉灶的缺点，传统的燃烧炉灶是采用焊接成型，高温烧烤时间久了就会出现焊接处开裂，造成回火，并且焊接处漏气，浪费煤气。2．采用优质不锈钢板制成，并有保温层，保温省气；
3．耐高温钢化玻璃，烧烤过程一目了然。
4．自动测温，可以调节火力强弱，控制烧烤温度，操作简单、安全。
5．一次可以烤制24—30只鸡鸭。

环保型全电旋转烤禽箱，系引进国外先进技术，结合国内实际情况研制而成，原名马来西亚风味烧烤炉，本机主体采用不锈钢制造，并配备透明装置，造型美观；选用旋钮电子打火开关，操作方便，利用红外线陶瓷板和耐热合金网组成红外线燃烧器，火焰燃烧更加均匀，且燃烧安全可靠无异味。采用内部对流换热原来，以旋转烤制方式，从而使烤制的制品均匀受热、皮色焦黄、外酥里嫩、香气诱人，食后令人回味无穷。本烤炉一次能烤鸡24只，时间30-40分钟，也能烧烤鸡骨架、羊肉串等各种肉类食品。是超市、餐馆及个体经营户的理想烧烤设备。
产品名称：JM-24A全电旋转烧烤炉
电压：380V
功率：10KW
尺寸：1300x600x1350mm
产品特点：
采用高质不锈钢板制造，耐高温，耐腐蚀;外形设计独特，操作简便，耗气量低，效率高;选装优质点火器，旋转电机，宽大耐温度玻璃视窗，视物一目了然。
旋转烤禽箱又叫烤鸭炉、烤鸡炉、烧烤炉等，有用燃气加热的，有用电加热的，也有气、电两用的。可以用于烤鸡、烤鸭、烤鸡腿、烤鸡翅、烤鱼、烤排骨、烤羊肉及其他烧烤食品等。可在小吃店、夜市、餐厅、食堂、宾馆等地方经营，是您小本创业致富的好帮手。
•产品特点•我厂研制开发了最新款烤禽箱，燃烧炉灶采用模具冲压一次性成型，优点是坚固耐烧，使用寿命长，节能省气，绝不会烧裂回火。完全克服了传统的燃烧炉灶的缺点，传统的燃烧炉灶是采用焊接成型，高温烧烤时间久了就会出现焊接处开裂，造成回火，并且焊接处漏气，浪费煤气。2．采用优质不锈钢板制成，并有保温层，保温省气；
3．耐高温钢化玻璃，烧烤过程一目了然。
4．自动测温，可以调节火力强弱，控制烧烤温度，操作简单、安全。
5．一次可以烤制24—30只鸡鸭。

	商品属性

	[产品型号]
	JM-24A

	[详细规格]
	1300X600X1350MM

	[额定产量]
	24只

	[电压]
	380V

	[功率]
	10KW

	[净重]
	108KG

	[备注]
	环保型燃气旋转烤禽箱，系引进国外先进技术，结合国内实际情况研制而成，原名马来西亚风味烧烤炉，本机主体采用不锈钢制造，并配备透明装置，造型美观；选用旋钮电子打火开关，操作方便，利用红外线陶瓷板和耐热合金网组成红外线燃烧器，火焰燃烧更加均匀，且燃烧安全可靠无异味。
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商品分类

· 烤箱
浏览历史

  JM-24A全电旋转...
  五排烤鸡炉_越南摇滚...
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商业资讯

· ·北京咖啡机租赁多少钱
· ·什么牌子的消毒柜好
· ·牛筋面机多少钱一台
· ·家用消毒柜家用消毒柜价格
· ·超市冷藏展示柜清洗保养方法
· ·冰淇淋加盟首先冰之乐冰淇淋
· ·沙冰机多少钱一台
· ·蛋糕展示柜怎么清洗蛋糕展示柜多少钱
· ·电动碎冰机电动碎冰机多少钱
· ·刨冰制作的方法制作刨冰的原料
· ·打蛋器可以打面糊吗
· ·牛筋面机 牛筋面机器
燃气旋转烧烤炉_烤鸡鸭炉
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  
汪小姐

  
寇小姐

  
陈先生

  
王先生

  
济南

  
西安

分享到：
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窗体顶端

· 商品货号：JM-24系列燃气旋转烧烤炉

· 商品品牌：里诺
· 商品重量：98.000千克

· 商品点击数：963

· 用户评价： [image: image15.png]



· 浩博价：￥2330元
窗体底端

商品描述

商品属性

24型燃气旋转烤鸭炉又叫燃气啤酒烤鸭炉、燃气烤鸭炉、啤酒烤鸭炉、啤酒鸭炉、啤酒鸭烧烤炉、烤禽箱 ，是我公司最新推出的实用新型烧烤产品，适用于烧烤鸡、鸭、羊肉及其他烧烤食品的制作。 该产品效率高，烧烤食品色泽鲜艳，肉质嫩滑可口。
该机具有结构合理，操作简单，运行平稳，效率高的特点，采用高质进口材料制造，耐高温，耐腐蚀，设计独特，耗气量低，节约能源 ，选装优质点火器，旋转电机，宽大耐温玻璃视窗，视物一目了然 ，可以立即让客户产生食欲及购买欲望。
产品名称：JM-24燃气旋转烧烤炉
电压：220V
功率：330W
尺寸：1300x560x1350mm
气源：液化石油气
特 性：（1）该机具有结构合理、操作简单、运行平稳、效率高等特点。（2）采用高质进口不锈钢制造，耐高温、耐腐蚀、设计独特。（3）旋转电机、宽大耐高温玻璃观窗，视物一目了然，大大节省了操作时间。适用于各种不同温度，不同时间的烘烤。 
功能介绍： 本产品适用于烧烤鸡，鸭，羊肉及其他烧烤食品的制作，该产品效率高，烧烤食品色泽鲜艳，肉质嫩滑可口(购买该机同时配送最新科学秘方)。玻璃炉面清洗方便，高效卫生，是烧烤店，餐饮部用于烤制家禽类食品的专用设备，环保、无油烟、无污染是我们共同保护绿化环境更新换代的产品，适用于超市，休闲小吃，及各种人口流动较多的场所均能摆设销售。 
一、 产品功能
1.耗气量：（小于）0.3㎡/h 热负荷：7KW 
2. 双旋转烤鸭架，分别两个开关控制
3. 总共率＝530W
4. 电源电压＝220V
5由青石蜂窝片和耐热金属网组成烘烤系统
6. 烤制时间：（仅供参考）以鸡鸭为例：40—50分钟
7. 烤制温度：150℃－250℃ 
二、 操作程序：
（1） 接通电源，接妥供气管，打开气源阀门（即液化罐阀或管道阀门）
（2） 打开炉门，首先用电子点火器对准燃烧器点火，点火后立即开启控气阀，燃烧器开始燃烧。
（3）启动旋转轴旋纽。
（4） 按所需旋转度，调节调速旋纽。
（5） 时常观察温度表读数，随时调节供气量。
（6） 停止工作时： A． 关闭气源阀门和两个供气阀。 B． 关闭电源开关，拔下电源插头。 C． 确认炉内完全无燃烧后，关闭炉门，操作人员方可离去。 注意事项！ 请用户莫小看“注意事项”，它关系到您及他人的人生安全，?屑牵? 1. 在使用燃烧烤炉前，必须加装抽烟管，并将加装的抽烟管引进到室外。 2. 所用气罐必须装减压阀，且各接头处不得渗漏气体。 3. 必须先点火，后供气（即火等气，否则不安全）。 4. 气罐周围不准直接接触热源烤之，更不准准放危险品，以免爆炸。 5. 供气管是?焐斫汗埽庞凸苁??粕斫汗埽辖煊谩? 6. 在操作过程中，操作人员不准远离燃气烤炉。若发现炉内两侧的燃烧器任一侧熄火，再次点火前，首先关闭气源阀门（即液化罐阀门或管道阀门），打开炉门5—10分钟后，再按操作程序重新点火。 7. 本设备使用时必须接好保护接地线。 8. 若需要更换使用燃气种类时，务必通知厂方我公司派人员为您更换专用供气嘴，切勿自行操作。 9. 在使用燃气烤炉的房间内，必须通风条件很好，必须安装，例如：排风扇之类的通风设备。 10. 此烤炉因装有玻璃，玻璃破损恕不在保修范围。

24型燃气旋转烤鸭炉又叫燃气啤酒烤鸭炉、燃气烤鸭炉、啤酒烤鸭炉、啤酒鸭炉、啤酒鸭烧烤炉、烤禽箱 ，是我公司最新推出的实用新型烧烤产品，适用于烧烤鸡、鸭、羊肉及其他烧烤食品的制作。 该产品效率高，烧烤食品色泽鲜艳，肉质嫩滑可口。
该机具有结构合理，操作简单，运行平稳，效率高的特点，采用高质进口材料制造，耐高温，耐腐蚀，设计独特，耗气量低，节约能源 ，选装优质点火器，旋转电机，宽大耐温玻璃视窗，视物一目了然 ，可以立即让客户产生食欲及购买欲望。
产品名称：JM-24燃气旋转烧烤炉
电压：220V
功率：330W
尺寸：1300x560x1350mm
气源：液化石油气
特 性：（1）该机具有结构合理、操作简单、运行平稳、效率高等特点。（2）采用高质进口不锈钢制造，耐高温、耐腐蚀、设计独特。（3）旋转电机、宽大耐高温玻璃观窗，视物一目了然，大大节省了操作时间。适用于各种不同温度，不同时间的烘烤。 
功能介绍： 本产品适用于烧烤鸡，鸭，羊肉及其他烧烤食品的制作，该产品效率高，烧烤食品色泽鲜艳，肉质嫩滑可口(购买该机同时配送最新科学秘方)。玻璃炉面清洗方便，高效卫生，是烧烤店，餐饮部用于烤制家禽类食品的专用设备，环保、无油烟、无污染是我们共同保护绿化环境更新换代的产品，适用于超市，休闲小吃，及各种人口流动较多的场所均能摆设销售。 
一、 产品功能
1.耗气量：（小于）0.3㎡/h 热负荷：7KW 
2. 双旋转烤鸭架，分别两个开关控制
3. 总共率＝530W
4. 电源电压＝220V
5由青石蜂窝片和耐热金属网组成烘烤系统
6. 烤制时间：（仅供参考）以鸡鸭为例：40—50分钟
7. 烤制温度：150℃－250℃ 
二、 操作程序：
（1） 接通电源，接妥供气管，打开气源阀门（即液化罐阀或管道阀门）
（2） 打开炉门，首先用电子点火器对准燃烧器点火，点火后立即开启控气阀，燃烧器开始燃烧。
（3）启动旋转轴旋纽。
（4） 按所需旋转度，调节调速旋纽。
（5） 时常观察温度表读数，随时调节供气量。
（6） 停止工作时： A． 关闭气源阀门和两个供气阀。 B． 关闭电源开关，拔下电源插头。 C． 确认炉内完全无燃烧后，关闭炉门，操作人员方可离去。 注意事项！ 请用户莫小看“注意事项”，它关系到您及他人的人生安全，?屑牵? 1. 在使用燃烧烤炉前，必须加装抽烟管，并将加装的抽烟管引进到室外。 2. 所用气罐必须装减压阀，且各接头处不得渗漏气体。 3. 必须先点火，后供气（即火等气，否则不安全）。 4. 气罐周围不准直接接触热源烤之，更不准准放危险品，以免爆炸。 5. 供气管是?焐斫汗埽庞凸苁??粕斫汗埽辖煊谩? 6. 在操作过程中，操作人员不准远离燃气烤炉。若发现炉内两侧的燃烧器任一侧熄火，再次点火前，首先关闭气源阀门（即液化罐阀门或管道阀门），打开炉门5—10分钟后，再按操作程序重新点火。 7. 本设备使用时必须接好保护接地线。 8. 若需要更换使用燃气种类时，务必通知厂方我公司派人员为您更换专用供气嘴，切勿自行操作。 9. 在使用燃气烤炉的房间内，必须通风条件很好，必须安装，例如：排风扇之类的通风设备。 10. 此烤炉因装有玻璃，玻璃破损恕不在保修范围。

	商品属性

	[产品型号]
	JM-24燃气旋转烧烤炉

	[详细规格]
	1300x560x1350mm

	[额定产量]
	24只/次

	[电压]
	220V

	[功率]
	330W

	[净重]
	89KG

	[备注]
	24型燃气旋转烤鸭炉又叫燃气啤酒烤鸭炉、燃气烤鸭炉、啤酒烤鸭炉、啤酒鸭炉、啤酒鸭烧烤炉、烤禽箱 ，是我公司最新推出的实用新型烧烤产品，适用于烧烤鸡、鸭、羊肉及其他烧烤食品的制作。 该产品效率高，烧烤食品色泽鲜艳，肉质嫩滑可口。
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单层烤鸭炉_单层烤鸭炉价格_求购烤鸭炉的展示销售.做为国内最大的90单层烤鸭炉B2C供应商,我们确保了90单层烤鸭炉拥有良好质量,是您采购90单层烤鸭炉的最佳之选.-浩博商用设备采购中心
名称(Name)：单层烤鸭烧鹅炉（炭）0890
燃料：碳
高度：120cm
速度：13只左右/炉（视鸭子大小）
厚度：0.8cm 直径90CM
尺寸(Dimension)：　　90cm X 120CM
产品特点介绍：
一、果木碳烤鸭炉 ：果木炭烤鸭炉又叫果木鹅炉、鹅炉、烤炉、烘烤炉、烤鸭炉、鸭炉、炭炉、果炭炉等，多功能组装式，采用京式烤鸭挂炉和焖炉技术综合设计而成！经果木炭烤鸭炉烤制的鸡、鸭、鹅等，具有“色、香、味”三绝，皮脂酥脆，肉质鲜嫩，飘逸着清香，鸭体形态丰盈饱满，全身呈均匀的枣红色，油光滑泽，赏心悦目。不锈钢亚弧焊精加工而成，内含炉具，下有放油管。果炭烤鸭炉系烧炭型烤鸭炉的一种，整体由三节组合而成，质轻，移动拆卸方便，易于清洗操作，美观大方，内挂烤。
烤鸭又名北京烤鸭，其历史悠久，蜚声中外，采用传统工艺精加工而成。北京烤鸭以前只是在高档酒楼方可品尝，现在随着老百姓的生活水平日益提高，正不断进入普通家庭。然而，全国绝大多数地方仍吃不到新鲜美味的烤鸭，烤鸭技术基本上是传内不传外的独门技术，各地很少有真正的专业烤鸭店。我司经过多年研究，加工制作的成品烤鸭的“色、香、味”三绝而闻名，成为各大酒楼、宾馆、食堂、个人办事的一道桌上名菜。近年来全国各地的大型养鸭厂的纷纷掘起，生鸭价格低廉；然而经过深加工后的烤鸭却价格不菲，烤鸭店的利润丰厚。
烤鸭炉不但可以烤制烤鸭，而且可以加工烤鸡、烤鹅、烤兔等。而且经过精工烤制的烤鸡要比用平常方法加工的烧鸡好吃得多

400-666-1615为您提供90单层烤鸭炉_单层烤鸭炉价格_求购烤鸭炉的展示销售.做为国内最大的90单层烤鸭炉B2C供应商,我们确保了90单层烤鸭炉拥有良好质量,是您采购90单层烤鸭炉的最佳之选.-浩博商用设备采购中心
名称(Name)：单层烤鸭烧鹅炉（炭）0890
燃料：碳
高度：120cm
速度：13只左右/炉（视鸭子大小）
厚度：0.8cm 直径90CM
尺寸(Dimension)：　　90cm X 120CM
产品特点介绍：
一、果木碳烤鸭炉 ：果木炭烤鸭炉又叫果木鹅炉、鹅炉、烤炉、烘烤炉、烤鸭炉、鸭炉、炭炉、果炭炉等，多功能组装式，采用京式烤鸭挂炉和焖炉技术综合设计而成！经果木炭烤鸭炉烤制的鸡、鸭、鹅等，具有“色、香、味”三绝，皮脂酥脆，肉质鲜嫩，飘逸着清香，鸭体形态丰盈饱满，全身呈均匀的枣红色，油光滑泽，赏心悦目。不锈钢亚弧焊精加工而成，内含炉具，下有放油管。果炭烤鸭炉系烧炭型烤鸭炉的一种，整体由三节组合而成，质轻，移动拆卸方便，易于清洗操作，美观大方，内挂烤。
烤鸭又名北京烤鸭，其历史悠久，蜚声中外，采用传统工艺精加工而成。北京烤鸭以前只是在高档酒楼方可品尝，现在随着老百姓的生活水平日益提高，正不断进入普通家庭。然而，全国绝大多数地方仍吃不到新鲜美味的烤鸭，烤鸭技术基本上是传内不传外的独门技术，各地很少有真正的专业烤鸭店。我司经过多年研究，加工制作的成品烤鸭的“色、香、味”三绝而闻名，成为各大酒楼、宾馆、食堂、个人办事的一道桌上名菜。近年来全国各地的大型养鸭厂的纷纷掘起，生鸭价格低廉；然而经过深加工后的烤鸭却价格不菲，烤鸭店的利润丰厚。
烤鸭炉不但可以烤制烤鸭，而且可以加工烤鸡、烤鹅、烤兔等。而且经过精工烤制的烤鸡要比用平常方法加工的烧鸡好吃得多

	商品属性

	[产品型号]
	SD90

	[详细规格]
	90cm X 120CM

	[净重]
	23KG

	[备注]
	400-666-1615为您提供90单层烤鸭炉_单层烤鸭炉价格_求购烤鸭炉的展示销售.做为国内最大的90单层烤鸭炉B2C供应商,我们确保了90单层烤鸭炉拥有良好质量,是您采购90单层烤鸭炉的最佳之选.-浩博商用设备采购中心
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本机以电气为热源，结构简单，经济实用，是一种较为理想的自动化烤鸭设备。可烧烤鸡、鸭、羊肉及其他烧烤食品，烤制的食品色泽鲜艳，肉质嫩滑可口(购买该机同时配送最新啤酒烤鸭科学秘方货到付款)。适用于超市、休闲小吃及各种人口流动较多的场所均能摆设销售。燃气啤酒烧烤鸭炉系列,是我厂最新研制生产的实用新型产品.适用于烧烤鸡,鸭,羊肉及其他烧烤食品的制作.该产品效率高,烧烤食品色泽鲜艳,肉质嫩滑可口(购买该机同时配送最新科学秘方).采用压电灯火开关,火力可调整强弱,操作简单,安全.采用红外线陶瓷火板,配合玻璃照烧,玻璃炉面清洗方便.整机造型精美,工艺独特,高效卫生,适用于超市,休闲小吃,及各种人口流动较多的场所均能摆设销售. 一:产品功能 1.耗气量：（小于）0.3㎡/h 热负荷：7KW 2. 电子控制器组成传动结构任意调控转速 3. 总共率＝525W 4. 电源电压＝220V 5. 由青石蜂窝片和耐热金属网组成烘烤系统。 7. 烤制温度：150℃－250℃ 二、 产品特点： 1． 日本进口不锈钢板制成燃气种类及代号；液化起（Y）、天然气（T）、煤制气（R） 2. 独特设计、操作简便、节约能源 3. 按企标制造检验 4. 玻璃幕一目了然
烤鸡炉又称为燃气烤鸡炉，电热烤鸡炉，啤酒烤鸡炉，烤鸡炉，啤酒鸡烧烤炉。烤鸡炉是根据市场需求设计制造的新型节能型烤禽设备，适用于饭店、食堂及各种个体户使用。烤鸡炉采用高质进口不锈钢板制造，耐高温，防腐蚀，外形设计独特，操作简便，耗气量低，效率高。市场上有碳烤、燃气等多种型号的烤鸡炉，烤鸡炉移动方便、易维护、用途广泛等优点，烤鸡炉方便流动作业,越南烤鸡炉视物一目了然， 现烤现卖，视觉广告效果好，客户经常排队购买，。每只三叉烤三只鸡或鸭，可以烤6排即18只鸡。机器用电瓶带动旋转，自带链条。烧烤面积大，随处可经营操作。小本创业新革命！销售地点随处去，车站、码头、购物中心、大型超市、商业街、餐饮小吃街，夜市、工业区、步行街、学校、农贸市场、旅游景点等。到当地城市人流量最大、最热闹的地方，人越多的地方就是最佳的销售地点。
操作方法
碳烤鸡炉操作：

1、烤鸡炉旋转于平稳的地方操作。

2、把机器下放的储物柜打开将电池放在储物柜内，电机有两条电源线夹子，红色接电池正极，黑色接电池负极。

3、碳烤鸡炉用时需先生好火将炭放置于车内的炭盆内

4、配备了多条山字型铁叉，将事先腌制好的鸡，鸭，鱼等食物整齐的串在铁叉上

5、将铁叉的尖顶插在机器操作台面对方的小孔内手柄端有凸型轴，将凸型轴放在机器连轮带动轴的凹槽内，然后打开电源即可，可烧烤任何食物。

6、在不用旋转式烧烤时，也可将不锈钢烧烤网放在机器上可实现传统式的烧烤做法

7、电压显示在不低于12V时不需要充电

燃气烤鸡炉操作：

1、在烤鸡炉附近安装上一个符合国家安全标准漏电保护开磁220V电源的安全插座。

2、将烤鸡炉所配的液化石气用减压阀装到液化石油气钢瓶上，用符合国际标准液化石油气软管将减压阀出口连接到“三通”（自备）上，再用二条液化石油气软管将三通二头出口分别连接到烤鸡炉左右进气口，并用接头夹件固定各软管接头，以防脱落。

3、把烤鸡炉内圆圈架按要求分别固定在转动圆管上。

4、接通电源，把左右开关设定到关位，扭开气瓶总阀门。

5、电子点火：用一只手按住二只手柄，用另一只手压进旋钮火开关左转90度，闻击发声响，电火花引燃点火管，确认燃烧器已燃烧，才可将手放开，否则无法点燃，火力大水在“开”、“关”旋转进行调节。

6、初次使用电子点火烤鸡炉，一次打火可能不能点燃，因接管内沿未充满燃气，可重复打火动作二至三次，便可点燃。

7、拨通电源开磁，拨通旋转开关，把鸡逐只挂入烤鸡炉内烘烤。

8、观察温度表读数，根据烘烤的需要调节供电量。

9、停止工作进，应闭点火开关和气源总阀，关关闭电源，确认炉火完全燃烧后，操作人员方可离开。

性能与特点
1、在市场的烤鸡炉有一个操作台方便操作，清洁卫生，烤鸡炉造型独特美观。

2、高质量减速溶电机，质量可靠，转速溶稳定。指针式电压显示表，显示准确无误。

3、.现烤热卖，一目了然5排或6排烧鸡同时旋转烧烤，摇头摆尾的很像在跳着摇滚一样。看着鸡鸭慢慢烤成金黄色，闻着浓浓香味，就是最好的招牌。

4、自动翻转瞬间烤制，锁住水分保持食物鲜嫩可口。

5、鸡鸭类食品挂在旋转叉上烘烤色泽均匀，美味可口。

6、具电子点火，旋转烘烤等功能，适用于各类烤制。

7、具有结构合理，操作简单，运行平衡，效率高的特点，采用高速传动专用齿轮链条，使机器能工作的更加稳定。

8、采用了高档万向式车轮，推拉灵活。适用于超市，休闲小吃及各种人口流动效多的场所均能摆设销售。

注意事项
1、在使用碳烤鸡炉操作时勿将机器的链轮盒打开

2、在使用碳烤鸡炉充电和操作时勿将电池正负极夹反，千万勿将电池的正负极短接，否则容易造成电池爆炸

3、在生碳时要保持在通风顺畅的情况下，注意安全。

4、禁止未成年人操作

5、请保持机器清洁卫生，勿将腐蚀性大的物品放入机器内部

日常维护保养
1、清洁烤炉时应切断电源，不能用水直接冲洗。

2、电源部分的保养必须由专业人员进行定期检查。

3、烤鸡炉内应保持清洁，每天用温湿布擦干净。
　　人们普遍选择吃鸡肉和鸭肉，而且鸡肉和鸭肉属于白肉，白肉鸡肉纤维细腻，脂肪含量较低，所以吃了也不会胖，同时白肉不饱和脂肪酸含量较高，它对人体预防脂肪异常和心脑血管病有重要的作用，所以吃鸡肉和鸭肉既能满足您吃肉的欲望，又是营养丰富，加上外观金黄透亮，口感又香又嫩，真正是大受欢迎。

烤鸡炉是根据市场需求设计制造的新型节能型烤禽设备，适用于饭店、食堂及各种个体户使用。烤鸡炉采用高质进口不锈钢板制造，耐高温，防腐蚀，外形设计独特，操作简便，耗气量低，效率高。市场上有碳烤、燃气等多种型号的烤鸡炉，烤鸡炉移动方便、易维护、用途广泛等优点，烤鸡炉方便流动作业,越南烤鸡炉视物一目了然， 现烤现卖，视觉广告效果好，客户经常排队购买，。每只三叉烤三只鸡或鸭，可以烤6排即18只鸡。机器用电瓶带动旋转，自带链条。烧烤面积大，随处可经营操作。小本创业新革命！销售地点随处去，车站、码头、购物中心、大型超市、商业街、餐饮小吃街，夜市、工业区、步行街、学校、农贸市场、旅游景点等。到当地城市人流量最大、最热闹的地方，人越多的地方就是最佳的销售地点。
碳烤鸡炉操作：
1、烤鸡炉旋转于平稳的地方操作。

2、把机器下放的储物柜打开将电池放在储物柜内，电机有两条电源线夹子，红色接电池正极，黑色接电池负极。

3、碳烤鸡炉用时需先生好火将炭放置于车内的炭盆内

4、配备了多条山字型铁叉，将事先腌制好的鸡，鸭，鱼等食物整齐的串在铁叉上

5、将铁叉的尖顶插在机器操作台面对方的小孔内手柄端有凸型轴，将凸型轴放在机器连轮带动轴的凹槽内，然后打开电源即可，可烧烤任何食物。

6、在不用旋转式烧烤时，也可将不锈钢烧烤网放在机器上可实现传统式的烧烤做法

7、电压显示在不低于12V时不需要充电

燃气烤鸡炉操作：

1、在烤鸡炉附近安装上一个符合国家安全标准漏电保护开磁220V电源的安全插座。

2、将烤鸡炉所配的液化石气用减压阀装到液化石油气钢瓶上，用符合国际标准液化石油气软管将减压阀出口连接到“三通”（自备）上，再用二条液化石油气软管将三通二头出口分别连接到烤鸡炉左右进气口，并用接头夹件固定各软管接头，以防脱落。

3、把烤鸡炉内圆圈架按要求分别固定在转动圆管上。

4、接通电源，把左右开关设定到关位，扭开气瓶总阀门。

5、电子点火：用一只手按住二只手柄，用另一只手压进旋钮火开关左转90度，闻击发声响，电火花引燃点火管，确认燃烧器已燃烧，才可将手放开，否则无法点燃，火力大水在“开”、“关”旋转进行调节。

6、初次使用电子点火烤鸡炉，一次打火可能不能点燃，因接管内沿未充满燃气，可重复打火动作二至三次，便可点燃。

7、拨通电源开磁，拨通旋转开关，把鸡逐只挂入烤鸡炉内烘烤。

8、观察温度表读数，根据烘烤的需要调节供电量。

9、停止工作进，应闭点火开关和气源总阀，关关闭电源，确认炉火完全燃烧后，操作人员方可离开。

性能与特点

1、在市场的烤鸡炉有一个操作台方便操作，清洁卫生，烤鸡炉造型独特美观。

2、高质量减速溶电机，质量可靠，转速溶稳定。指针式电压显示表，显示准确无误。

3、.现烤热卖，一目了然5排或6排烧鸡同时旋转烧烤，摇头摆尾的很像在跳着摇滚一样。看着鸡鸭慢慢烤成金黄色，闻着浓浓香味，就是最好的招牌。

4、自动翻转瞬间烤制，锁住水分保持食物鲜嫩可口。

5、鸡鸭类食品挂在旋转叉上烘烤色泽均匀，美味可口。

6、具电子点火，旋转烘烤等功能，适用于各类烤制。

7、具有结构合理，操作简单，运行平衡，效率高的特点，采用高速传动专用齿轮链条，使机器能工作的更加稳定。

8、采用了高档万向式车轮，推拉灵活。适用于超市，休闲小吃及各种人口流动效多的场所均能摆设销售。

---------------------------------------------------------------

本机采用新型采用双层玻璃制成烤禽箱的开启装置，其双层玻璃之间空隙，使其隔热性能提高，进而烤箱（炉）内的热量损失降低，燃气消耗量也随之降低，燃气可节省20%左右，达到良好的节能效果，另外，玻璃四周由耐高温涂料胶密封，且于燥剂由铝条包裹固定在两层玻璃内，耐高温涂料胶可杜绝玻璃中间进气，干燥剂可通过铝条的透气孔进行干燥，从而可保持玻璃清爽、明亮，使用户随时都可查看烤箱（炉）内的烘烤情况，给用户带来了良好的使用效果。而且禽肉类烘烤时，速度比较快，颜色均匀，增加效益受到广大消费者好评。
产品特点
	1、 本机主体采用进口不锈钢制造，配备透明玻璃装置，造型美观方。
2、 采用旋钮电子打火开关，独特设计，操作简便。
3、 采用红外线陶瓷板和耐热金属网组成红外线燃烧器，火焰燃烧更
加均匀，安全可靠无异味。使用燃气比电烤能源消耗低35%，节约能
源。
4、 可选用多种燃气：液化气（LPG）天然气（NG）煤制气（R）。
5、 炉体内部采用辐射加热和对流换热原理，以旋转方式烤制，再加
上独特的配方和讲究的烤制方法,从而使烤制的制品均匀受热、皮色
黄、外酥里嫩、香气诱人，食之令人回味无穷。
6、 本烤炉也能烧烤鸡骨架、羊肉串等各种肉类食品。是超市、
餐馆及个体经营户的理想烧烤设备


（1） 采用高质进口不锈钢板制造，耐高温，耐腐蚀。 （2）设计独特，操作简便，耗气量低，效率高。 （3）选装优质带有自动熄火保护装置的点火器，旋转电机，宽大耐高温玻璃视窗使视物一目了然。 （4）若出现意外熄火，点火器会在10-20秒内停止供气，提高了设备本身的安全性能。 功能介绍： 本机以煤气为热源，结构简单，经济实用，是一种较为理想的自动化烤鸭设备。可烧烤鸡、鸭、羊肉及其他烧烤食品，烤制的食品色泽鲜艳，肉质嫩滑可口(购买该机同时配送最新啤酒烤鸭科学秘方)。适用于超市、休闲小吃及各种人口流动较多的场所均能摆设销售

-多功能组装式悬挂烤鸭炉，该炉采用全不锈钢加工而成，成熟速度快，该炉采用京式烤鸭挂炉和焖炉技术综合设计而成！生产的烤鸭具有皮脂酥脆，肉质鲜嫩，飘逸着清香，鸭体形态丰盈饱满，全身呈均匀的枣红色，油光滑泽，赏心悦目。配以荷叶饼、葱、酱食之，腴美醇厚，回味不尽，深受南北消费者欢迎。后来又相继出现了电爆烤鸭炉及燃气烤鸭炉等，但因燃气价格高昂，而且味道赶不上采用果木炭烤制的烤鸭，所以采用传统工艺的木炭烤鸭炉及烤鸭技术得以继承发展。

果木炭烤鸭炉又叫果木鹅炉、鹅炉、烤炉、烘烤炉、烤鸭炉、鸭炉、炭炉、果炭炉等，多功能组装式，采用京式烤鸭挂炉和焖炉技术综合设计而成！

经果木炭烤鸭炉烤制的鸡、鸭、鹅等，具有“色、香、味”三绝，皮脂酥脆，肉质鲜嫩，飘逸着清香，鸭体形态丰盈饱满，全身呈均匀的枣红色，油光滑泽，赏心悦目。
   不用电，不用煤，不用气，操作方便，简单易学，一学就会，一上马就赚钱。
   投资少，仅需3000元至5000元资金即可迅速周转，见效快。
   整体由三节组合而成，质轻，移动拆卸方便，易于清洗操作，美观大方。每个部分均由压力模具，冲压一次成型，质地坚硬；而且内炉质量一流，均由加厚不锈钢制成。市场上的普通木炭烤鸭炉不可与此款机器同日而语，欢迎过来看货。

（1）、80型机器：直径：80公分；一炉一次可烤10只鸭；壁厚0.8mm左右。
炉高：120公分，内含炉具，下有放油管
不锈钢亚弧焊精加工而成，内含炉具，下有放油管

（2）、90型机器：直径：90公分；一炉一次可烤10只鸭；壁厚0.8mm左右。
炉高：120公分，内含炉具，下有放油管
不锈钢亚弧焊精加工而成，内含炉具，下有放油管

果木烤鸭炉又叫果木鹅炉、鹅炉、烤炉、烘烤炉、烤鸭炉、鸭炉、炭炉、果炭炉等，多功能组装式，采用京式烤鸭挂炉和焖炉技术综合设计而成！经果木炭烤鸭炉烤制的鸡、鸭、鹅等，具有“色、香、味”三绝，皮脂酥脆，肉质鲜嫩，飘逸着清香，鸭体形态丰盈饱满，全身呈均匀的枣红色，油光滑泽，赏心悦目。不锈钢亚弧焊精加工而成，内含炉具，下有放油管。

双层保温果炭烤鸭炉又叫双层保温鹅炉，系烧炭型烤鸭炉的一种，整体由三节组合而成，质轻，移动拆卸方便，易于清洗操作，美观大方，内挂烤。 中部、上部为双层焊接而成，一炉一次可烤10只鸭； 不锈钢亚弧焊精加工而成，内含炉具，下有放油管。

独家研制秘制配料,几十种中药成份,精心磨制,野生原药材,长白山半山处采摘,生长在海拔1300－2000米的陡壁或悬崖上,自然生长在峭壁之上,在爆烤鸭传统配方上,科学合理添加了多种对人体滋补的名贵中草药,其产品外脆内嫩,香酥爽口,食后具有消食化气、开胃健睥外酥里嫩,香气诱人,宴席最佳菜品它以色泽红艳,肉质细嫩,味道醇厚,肥而不腻的特色色呈枣红,油润发亮,皮脆肉嫩,腴美香醇，处焦里嫩，香气扑鼻
挂炉烤鸭属于苏菜，主要原料是鸭肉，口味是香脆，工艺是炸，难度属于中级，如果您按此菜谱制作了，欢迎对此菜谱发表你的看法，无论成功还是暂时失败，欢迎晒晒你的成果照片，分享你的经验。

