Ausschreibungstext

Fritteuse Fry Star 31 – Typ PYFR31P0AE Einbaugerät mit integriertem Pumpensystem

	Pos.:
	Bezeichnung
	Menge
	ME
	Einzelpreis 

	Gesamtpreis 




	
	Ausführung:
	Geplant:
	Angeboten:

	
	
	
	

	
	Geräteart:
	Fritteuse Einbaugerät
	

	
	Nutzfüllmenge:
	7.5 – 9.8 Liter
	

	
	Gesamtfüllmenge:
	12.5 – 14.5 Liter 
	

	
	Beckengrösse:
	260 x 428 x 338 mm
	

	
	Füllmenge Korb:
	1.8 kg
	

	
	Stundenleistung gekühlt/TK:
	36 kg / 27 kg
	

	
	Masse (BTH):    
	300 x 650 x 750/900 mm
	

	
	Gewicht (Netto):  
	55 kg
	

	
	Leistung:
	11.0 kW
	

	
	Spannung: 
	400 V 3
	

	
	Frequenz:
	50 / 60 Hz
	

	
	Elektroanschluss:
	3LNPE
	

	
	Absicherung:
	3 x 16 A
	

	
	Prüfungen und Zertifikate:
	CE
	

	
	Schutzart:
	IP X4
	

	
	

	
	


Besondere Merkmale

· Einbecken-Fritteuse als Einbaugerät zum Backen und Frittieren von Fleisch, Fisch, Kartoffel, Gemüse und Mehlspeisen.
· Im Becken Schwenkbarer Rundrohrheizkörper mit vergrösserter Heizoberfläche für effizientere Wärmeübertragung, integriertem Temperatursensor und Sicherheitsthermostat für optimale Energieeffizienz und Sicherheit.
· Integriertes Öl-/ Fettfiltersystem zum Entfernen von Frittier- und Backrückständen.
· Optimale und sichere Öl-/ Fettpflege bei täglichem Filtern verringert den Fettverderb, erhöht die Nutzungsdauer und damit die Wirtschaftlichkeit.
· Herausnehmbarer Auffangbehälter aus Chromnickelstahl auf kugelgelagertem Rollenauszug.
· Doppeltes Filtersystem bestehend aus herausnehmbaren, reinigungsfreundlichen Metall- und Tuchfilter im Auffangbehälter. Sie gewährleisten das optimale Auffangen aller Backrückstände.
· Beckenisolation (R-Wert 0.18 m2K/W) für minimalen Energieverlust.
· Auf Knopfdruck pumpt eine leistungsfähige Pumpe das gefilterte Öl automatisch ins Frittierbecken. Der praktische Zulaufhahn mit Kunststoffgriff, Schnellkupplung und Handschlauch ermöglicht müheloses Befüllen, Spülen oder Abpumpen des Frittierfettes.

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 Öl-/ Fettnutzungsdauer
· AQA - Automatische Quantitäts-Anpassung. Intelligente Mengenanpassung für optimale Garergebnisse
· Energie-Spar-Funktion - automatische Temperaturabsenkung nach 30 Minuten ohne Betrieb
· Elektronische Uhr mit Start/ Stopp- Taste und Signalton	
· Temperaturen von 50–180° C wählbar 
· Exakte Temperaturerkennung von +/-1° C durch elektronischen Temperaturfühler.
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Gehäuse:
· Nahtlos tiefgezogenes, fugenlos eingeschweisstes Becken mit grossen, reinigungsfreundlichen Radien und Schaumbremszone. Fettablauf nach unten durch Kugelablaufhahn.
· Geräteausführung, Becken, Verkleidung komplett aus CNS 1.4301.

Im Lieferumfang enthalten
1 x Fritteusenkorb (Bestell-Nr. 879589)
1 x Deckel 300
1 x Einlegesieb (Bestell-Nr. 876618)
1 x Heizkörperauflage (Bestell-Nr. 876612)
1 x Griff für Heizkörper (956430)
1 x Ölbehälter 300 (Bestell-Nr. 876745) inkl. Grob- und Feinfilter

Optionales Zubehör
· Frittierkorb 300, 220 x 320 x 155 mm
· Frittierkorb Portion, 105 x 320 x 155 mm (es passen 2 Körbe in eine Wanne)
· Deckel 300 für Ausführung mit 2 Portionskörbe 
· [bookmark: _GoBack]MAMITO - Automatisches Dosiersystem zur Verlängerung der Ölstandzeit 
bestehend aus Einlaufrohr, Dosierpumpe, Druckschläuche, Behälter-Halterung


Technische Änderungen vorbehalten!
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