FunctionLine Zweibecken-Fritteuse Elektronik Plus mit Korbhubvorrichtung, Fett-Ölfiltersystem und Ölpumpe, Unterbau mit Flügeltüre links
Fabrikat 

PALUX
Typ 

880065
Beckengröße BxTxH

(2x) 220 x 340 x 190 mm
Beckeninhalt

(2x) 8,5-11 l
Regelbereich

50-190°C


Außenabmessungen 

600 x 800 x 750/900 mm 
Gewicht

Netto ca. 65 kg
Anschlusswert 

2 x 8,0 kW (16,0 kW)
Spannung 

400 V 3N 50-60 Hz 
Absicherung

2 x (3x16A)
Geräteschutzart

IPX4
Prüfzeichen

CE
Anwendungsbereich

Zum Frittieren, Backen von Fleisch, Fisch, Kartoffeln, Gemüse, Mehlspeisen, gefüllte Teig-, Backwaren.
Produktspezifische Merkmale

Nahtlos tiefgezogene Fettwanne mit Schaumbremszone und umlaufendem Wulstrand. Im Becken schwenkbarer Flachrohrheizkörper mit integriertem, elektronischem Temperaturfühler und unabhängigem Sicherheitsthermostat für optimale Temperaturregelung, Energieübertragung und Sicherheit. Automatische Fettschmelzstufe in der Aufheizphase. Einfache, übersichtliche Bedienoberfläche als Folientastatur flächenbündig in Bedienblende integriert. Bedienoberfläche Elektronik Plus mit digitaler Anzeige der Soll-Temperatur und Ist-Temperaturabfrage. 4 Tasten für die variable Temperatur-und Zeiteinstellung über Programmiertaste. Bis zu 20 Produkttasten zur automatischen Prozesssteuerung fest eingestellter Frittier Produkte. Programmierbare Fett- / Ölnutzungsdauer für optimale Kontrolle der Nutzungsdauer des Fettes. Automatische Garzeitverlängerung für immer perfekte Garergebnisse. Standby-Funktion zur Energieersparnis. Fetttemperatur von 50-190°C für ein Plus an Leistung und Kapazität. Exakte Temperaturerkennung von +/- 1°C durch elektronischen Temperaturfühler. Elektronische Uhr mit Start-/Stopp-Taste zum automatischen Heben und Senken des Frittier Korbs. Herausnehmbarer Auffangbehälter auf kugelgelagertem Rollenauszug mit dichten Direktanschluss an Fett- /Ölfiltersystem mit Grob-und Feinfilter gewährleisten das optimale Auffangen aller Backrückstände. Leistungsfähige, hitzebeständige, separat schaltbare Pumpe im Unterbau, pumpt das gereinigte Öl automatisch ins Frittierbecken zurück. Abnehmbarer, auf Beckenrand aufgesteckter Zulaufhahn aus CNS mit Kunststoffgriff zur Befüllung der Frittierbecken mit dem gereinigten Fett. Hochtemperaturbeständiger Handschlauch zum Spülen des Beckens und einfachem Abpumpen des verbrauchten Frittierfettes. Zulaufhahn und Handschlauch mit Schnellkupplungen einfach und sicher zu montieren.        
Gehäuse

Unterbau geschlossen mit Flügeltüre, Türanschlag links, Boden innen dreiseitig aufgekantet mit Radius hinten.
Fettablauf nach unten durch Kugelablaufhahn.
Komplett aus CNS, 1.4301

Arbeitsplatte Rollkante vorne mit Außenradius R19,5 – 50 mm abgekantet, Tropfnase mit Radius R4 im 30° Winkel 15 mm zum Korpus hin aufgekantet, anschließend 12 mm waagrecht fortgeführt. Radius-Aufkantung hinten mit Innenradius R17,5, 35 mm aufgekantet und waagrecht 20 mm nach hinten umgekantet, anschließend 12 mm abgekantet. Zum Aufsetzen eines Wandanschlussprofils.
Materialstärke Seitenteile: 1 mm

Materialstärke Abdeckplatte: 2 mm

Oberfläche Duplo geschliffen mit Korn 240
Nahezu nahtlose Verbindungsmöglichkeit mittels fett- und wasserdichter Spezial- Geräteverbindung.
Zur Aufstellung auf höhenverstellbaren Füßen oder Sockel.

Im Lieferumfang enthalten:
1 Geräteverbindung (696439)
2 Fritteusenkorb (271586)

2 Deckel 

2 Panadesiebe
Technische Änderungen vorbehalten!

