< Frymaster

FPEH 1721

Abbildung enthalt
Sonderausstattung

Eigenschaften

Elektronische Steuerung fir hochste
Temperaturgenauigkeit (Einstellung
gradgenau)

Elektronisches Sicherheitsthermostat mit
automatischer Heizungs-Abschaltung und
Warnhinweis im Display
Thermoelement mit Temperaturerken-
nung von +/- 1° C fur schnelles Nachhei-
zen bei Beschickung, maximal 2° C Uber-
heizung der eingestellten Temperatur
Integriertes Fehlerdiagnose-System mit
Anzeige im Display

Fettschmelzzyklus fir schonendes
Erhitzen/VerflUssigen

Spezieller Auskochmodus fir einfache
Reinigung

Vollstandig ausschwenkbare Heizele-
mente inkl. Arretierung und Abschaltung

Modell-Varianten

FPEH 1721 ‘ Sonderausstattung

» Optimale Warmeubertragung und scho-
nende Behandlung des Frittierdls durch
gleichmaBige, gradgenaue Beheizung

* Grof dimensionierter Ablaufhahn verhin-
dert ein Verstopfen des Olablaufes

Lieferausstattung

* Lenkrollen mit Feststellern an der
Bedienseite oder wahlweise hohen-
verstellbare Fu3e (optional)

e 2 Frittierkdrbe mit isoliertem Griff
(BTH: 445 x 425 X 146 mm)

* Sedimentloser

» Auflagegitter fur Frittierkorbe

» FootPrint” Fettfiltersystem

FPEH 1721 C
FPEH 1721 BLC

Multifunktions-Computer ,Magic l1l”
Korbhebevorrichtung, inkl. ,Magic l1l”

Hochleistungs-
Frittierstation

Einzelbecken, zwei Korbe

Produkt

Die elektronisch gesteuerte Elektro-Stand-
friteuse in selbsttragender Bauweise mit
Fettfiltersystem spart bis zu 50% Frittierol
ein und sichert optimale Produktqualitat bei
grol3en Produktionsmengen.

Vorteile

» FootPrint” Fettfiltersystem fur ldngere
Ol-Standzeiten

* Hygienisch und einfach zu reinigen durch
offenes Beckendesign und Sedimentléser

* Multifunktions-Computer ,Magic Il
(optional)

* Ideal fur gro8e Produktmengen mit
hohem Panade-Anteil

Sonderausstattung

+ Erhohte Heizleistung 21 kW *

+ Multifunktions-Computer,Magic lll” mit 12
Programmen flr konstante Frittierqualitat
bei unterschiedlichen Produktmengen und
Frittiergut-Temperaturen (Modellvariante C,
Nachristung jederzeit moglich)

+ Korbhebevorrichtung zum automatischen
Hochfahren der Frittierkérbe nach Ablauf
des Programms (Modelvariante BL) *

+ An-/Zwischenbauschrank mit Arbeitsplatte
oder eingebauter Warmhalte-Salzstation *

Zubehor

+ Frittierkorb
+ Becken-Abdeckungen
+ Reinigungsburste

* Lieferung nur ab Werk, spatere Nachristung nicht moglich
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Seitenansicht mit Korbhebevorrichtung (optional); alle Angaben in mm

Technische Daten

Modell

FPEH 1721 (17 kW)

Ruickansicht

FPEH 1721 (21 kW)

Heizleistung
Elektro-Anschluss*
Abmessungen (BTH)
Wérmeabgabe sensibel/latent
Gewicht

Gesamtfiillmenge
Produktion/Std. **
BeckengroBe*** (BTH)

Hohe Olablass

17 kW
400V/3PhNE

508 x 886 X 1143 mm
1.530/11.900 Watt
N4kg

40-50 Liter

32 kg

445 x 425 X 146 mm
533 mm

21 kw
400V/3PhNE

508 x 886 x 1143 mm
1.890/14.700 Watt
N4 kg

40-50 Liter

37 kg

445 X 425 X 146 mm
533 mm

*andere Spannungen auf Anfrage ** bis zu Angabe, bezogen auf tiefgefrorene Hahnchenteile, Fisch, Schnitzel *** Beckenhéhe mit Kaltzone

Bei der Aufstellung der Geréte sind die jeweils gilltigen Bestimmungen zu beachten. Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten.
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