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	Freistehende Ausführung mit integriertem Korbhubvorrichtung

	
	
	

	
	
	· Einbecken-Fritteuse

· Elektronische Steuerung mit Digital Anzeige

· 4 programmierbare Tasten für Temperatur und Zeit

· Inklusive Frittierkorb

	
	
	


Besondere Merkmale

· Einbecken-Fritteuse zum Backen und frittieren von Fleisch, Fisch, Kartoffel, Gemüse und Mehlspeisen.
· Im Becken schwenkbarer Rundrohrheizkörper mit vergrösserter Heizoberfläche für eine effizientere Wärmeübertragung, inklusive Arbeits- und Sicherheitsthermostat.
· Integrierter Fett/ Ölablauf mit Absperrfunktion für sicheres Entleeren des Beckeninhalts.
· Doppeltes Filtersystem mit reinigungsfreundlichen Metall- und Tuchfiltern für eine effiziente Auffanglösung aller Backrückstände und Verlängerung der Öl – Haltbarkeit.
· Herausnehmbarer Auffangbehälter aus Chromnickelstahl auf kugelgelagertem Rollenauszug ermöglicht eine sichere und komfortable Öl- und Fettpflege.

· Beckenisolation (R-Wert 0.18 m2K/W) für minimalen Energieverlust.

Ausstattung/Ausführung:

· Automatisierte Korbhubvorrichtung zum Senken und Heben des Frittierkorbes zu Beginn und Ende des Frittiervorgangs.

Steuerung:
· Einfache, übersichtliche Bedienoberfläche als hochwertige Folientastatur flächenbündig in Bedienblende


integriert. 
· Digitale Anzeige für optimale Lesbarkeit von Temperatur und Zeit.
· Vier Tasten für einfaches Wählen von variablen Temperatur- und Zeiteinstellung.

· Automatische Fettschmelzstufe in der Aufheizphase.
· Programmierbare Fett-/Ölnutzungsdauer für optimale Kontrolle der Fett-Nutzungsdauer.

· AQA - Automatische Quantitäts-Anpassung. Intelligente Mengenanpassung für optimale 


Garergebnisse.
· Energie-Spar-Funktion - automatische Temperaturabsenkung nach 30 Minuten ohne Betrieb.

· Elektronische Uhr mit Start – Stop - Taste und Signalton.
· Fetttemperatur von 50 – 180 °C einstellbar, für ein Plus an Leistung und Kapazität.

· Exakte Temperaturerkennung von +/-1 °C durch elektronischen Temperaturfühler. 
Gehäuse:
· Nahtlos tiefgezogenes, fugenlos eingeschweisstes Becken mit grossen,  reinigungsfreundlichen Radien

und Schaumbremszone. Fettablauf nach unten durch Kugelablaufhahn.

· Unterbau geschlossen mit Flügeltüre, Türanschlag links – einfach auf rechts wechselbar. 
· Aufstellung auf höhenverstellbaren CNS-Füssen 150mm hoch.

· Geräteausführung, Becken, Unterbau mit Verkleidung komplett aus CNS 1.4301.

Unterlagen:
· Installations- und Bedienungshandbuch

Optionale Ausstattungen und Systemzubehör:

· Verbindungssteg zur hygienischen und sicheren Aufstellung von 2 Standfritteusen

· Mamito – Automatisches Dosiersystem zur Verlängerung der Ölstandzeit
Technische Daten

	Nutzfüllmenge


Gesamtfüllmenge

Beckengrösse


Füllmenge Korb

Stundenleistung gekühlt/TK
	4.5 – 6.0 Liter

7.5 – 9.0 Liter

160 x 428 x 338 mm
1.25 kg
25 kg / 19 kg

	Aussenmaße:

                        Breite

                        Tiefe

                        Höhe
	200 mm

650 mm

750/900 mm

	Gewicht
 (Netto / Brutto)

Anschlusswert
	48 / 54 kg

8.0 kW

	Spannung

Absicherung

	400 V 3 50/60 Hz

3 x 16 A

	Prüfungen 

Schutzart:
	CE

Strahlwasserschutz IPX4


Technische Änderungen vorbehalten!

[image: image2.jpg]smart cooking



Version  02/2025
- 2 -

