PREISLISTE 2024

Frittier- und Pasta-Technology

Made in Germany

... wenn Innovation, Prazision
und Okologie sich treffen

gultig ab April 2024




Innovation Der Bedienkomfort

Prazision

Mit den Bedieneinheiten SIRIUS und PRIMUS bleibt kein
Wunsch mehr offen. Zwei Steuerelemente, die in ihrer
Handhabung so einfach sind, damit es Freude macht mit
ihnen zu arbeiten.

Mit nur drei Tasten bedienen Sie die Funktion und die
Programmierung, unterstitzt von einer Signalanzeige, die
ihre Farbe den einzelnen Betriebszustanden anpasst.
Einfach genial!

Die ausgereifte Technik

Im Steuer- und Energiezentrum laufen alle Faden
zusammen. Kompakt im abgedichteten Gehaduse

werden durch die intelligente Steuerung alle Signale und
Befehle verarbeitet und an die Schaltgerate weitergeleitet.

Okologie Verpflichtung unsere Umwelt zu schonen

Energieeinsatz minimieren, um Ihre Wirtschaftlichkeit zu
verbessern. Dies ist unser Fokus.

Mit der Heizleistung einer herkémmlichen Fritteuse
konnten Sie heute ein Einfamilienhaus heizen. Zum
Frittieren bendtigen Sie weniger als 30% der Leistung,
somit verpuffen Sie 70% der Heizenergie in lhre Umwelt
und belasten gleichzeitig Ihr Kiichenklima. Hier haben
unsere Entwicklungsingenieure angesetzt — das Resultat:
Eine hochwertige Ganzflachenisolierung des Fettbeckens
reduziert die Warmeabgabe um ca. 25%.
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O
( KIENLE" ) Hinweise zur Preisliste 2024

Grundlage dieser Preisliste sind die Allgemeinen Geschéftsbedingungen (siehe néchste Seite) der
Kienle GmbH in 72469 MeRstetten.

MaR-, Preis-, Konstruktionsdnderungen bleiben — ohne vorherige Ankiindigung — ausdriicklich
vorbehalten. Die Priifzeichen bei Einbaugeraten haben nur Giiltigkeit, wenn der Einbau entsprechend
unseren Einbau-Vorschriften durchgefiihrt wurde.

Ohne dieses Recht auf jederzeitige Preisdnderung einzuschrianken, empfehlen wir bei Angebotsabgaben
auf Grundlage unserer Preislisten mit Liefertermin von mehr als 2 Monaten eine Riickfrage bezlglich
eventuell notwendiger Preisanderungen.

Preisbasis:

Alle Preise verstehen sich in Euro zuziiglich der gesetzlich giiltigen Mehrwertsteuer. Bei Erscheinen dieser
Preisliste erlschen alle zuvor giiltigen Preise. Im Geratepreis nicht enthalten sind Aufstellungs-, Montage-
sowie Anschlussarbeiten fiir Strom- und Wasseranschluss, Ein/Aus-Schalter und Hauptsicherung.

Versand:

Der Versand von Geréaten erfolgt unfrei bzw. gegen anteilige Frachtkostenberechnung (1,5 — 3 % des
Nettowarenwertes). Kleinteile, Ersatzteile und Zubehor werden unfrei bzw. gegen Berechnung einer
Portopauschale geliefert.

Transportversicherung:
Flr alle Sendungen verrechnen wir die Transportversicherung. Bei Paketdienst-zustellung betragt diese
pauschal 1,90 € pro Sendung. Bei Speditionssendungen berechnen wir 0,4% des Nettobestellwertes.

Lieferzeit: jeweils nach Beauftragung und Abkldrung aller technischen Details

¢ Fir Stand- und Einbaugerate ca. 3 Wochen
¢ Fir Sonderausfiihrungen - auf Anfrage —
Gewahrleistung:

¢ Fir Elektroteile 12 Monate

¢ Fir alle mechanischen Teile 12 Monate

Garantieabgeltung:
Die genannten Rabattsatze (Wiederverkaufsrabatt) beinhalten Garantieablosung fiir Arbeitszeit und
Fahrkosten. Ersatzteile werden kostenlos ersetzt (bis 1 Jahr nach Inbetriebnahme).

Zahlungsbedingungen fiir Gerdte:

¢ Binnen 8 Tagen nach Rechnungsdatum mit 2% Skonto
¢ Binnen 30 Tagen netto Kasse

¢ oder nach Vereinbarung

Sonstiges:

Die Abbildungen der Preisliste zeigen nicht immer die Serienausstattung.

Die Preisliste ist Eigentum der Firma Kienle GmbH und ist auf Verlangen zuriickzugeben.

Die technischen Daten erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.

Bestatigte Preise fiir Lieferungen sind nur giiltig, vorbehaltlich einer voraussichtlich erforderlichen

Preisanpassung, aufgrund der situationsbedingten und nicht beeinflussbaren Herstellkosten-

entwicklung, verursacht durch Rohmaterial, tarifliche Lohnkostenanpassung, Energie- und

Transportkosten.

¢ Lieferterminbestatigungen unterliegen der jeweiligen Situation zum Datum der Ausstellung einer
Auftragsbestatigung. Wir behalten uns vor Lieferterminanpassungen aufgrund nicht in
unmittelbaren Einflussbereich stehenden Lieferverzogerungen von Rohmaterialien im Bedarfsfall
vorzunehmen.

¢ Verbindlich sind die mit der Auftragsbestatigung bzw. mit Lieferung zur Verfligung gestellten
Datenblatter und Installationsanleitungen der Gerate.

¢ Die gesamte gelieferte Ware bleibt bis zur vollstandigen Bezahlung des Kaufpreises im
unbeschrankten und alleinigen Eigentum der Firma Kienle GmbH. Die Firma hat an der gelieferten
Ware sowohl einen erweiterten als auch einen verlangerten Eigentumsvorbehalt.

* & o o

Stand: Februar 2024



§ 1 Aligemeines
1. Fur die Geschaftsbeziehung mit unseren Kunden gelten in der nachstehenden Reihenfolge

a) der individuelle Inhalt des schriftlich zustande gekommenen Vertrags, bei nur einseitiger
schriftlicher Festlegung der individuelle Inhalt unserer Auftragsbestatigung

b) diese allgemeinen Geschéaftsbedingungen (AGB) und
c) die maRgeblichen gesetzlichen Regelungen

2. Der Kunde, auRer er wéare Nichtkaufmann, erklart sich bei Erteilung des ersten Auftrages im
Voraus damit einverstanden, dass diese AGB auch fiir alle weiteren Angebote, Auftrdge und
Vertrége gelten, ohne daB sie jeweils neu vereinbart werden.

w

Alle Nebenabreden oder von diesen AGB abweichenden Abreden sowie Anderungen der
Auftragsbestatigung bediirfen zu ihrer Wirksamkeit unserer schriftichen Bestatigung. Dies gilt
insbesondere auch fiir den Fall, daR der Kunde im Auftragschreiben zusétzliche Bedingungen
oder Auflagen aufnimmt, denen wir nicht ausdriicklich widersprechen oder, dal der Kunde seine
Einkaufsbedingungen zur Grundlage des Vertrages machen will. Soweit diese im Widerspruch zu
unseren AGB stehen, werden sie auch nicht durch unser Schweigen oder vorbehaltlose
Ausfiihrung dieses Auftrages Vertragsinhalt.

>

Handelsvertreter und AuRendienstmitarbeiter sind nicht berechtigt, Nebenabreden oder

besondere Vertragsbedingungen zu vereinbaren.

§ 2 Angebot

1. Unsere Angebote sind stets freibleibend. Ein Kaufvertrag kommt erst durch unsere
schriftliche Auftragsbestatigung zustande.

2. Angaben Uber Leistungen und Verbrauchswerte unserer Maschinen sind als anndhernd zu
betrachten. Der Kunde darf solche Unterlagen Dritten nicht zuganglich machen. Auf unser
Verlangen sind sie an uns zuriickzugeben.

§ 3 Lieferumfang
1. Technische Anderungen, soweit der Lieferumfang nicht beeinflut wird, bleiben vorbehalten.

2. Angaben Uber Leistungen und Verbrauchswerte unserer Maschinen sind als anndhernd zu
betrachten. Der Kunde hat selbst die Voraussetzungen dafiir zu schaffen, da die aufgrund
unserer Spezifizierung zum Betreiben der Anlage erforderlichen Medien (z. B. enthartetes
Frischwasser, Strom, Dampf, Heilwasser, Ablaufe etc.) ausreichend zur Verfigung stehen. Er
hat auch die behérdlichen Erlaubnisse einzuholen.

§ 4 Preise

. Alle Preisangaben in Angeboten oder Auftragsbestatigungen sind nach den am
Abgabetag geltenden Léhnen und Preisen fiir Material und Frachten errechnet. Andern sich diese
Kosten bis zur Ausflihrung des Auftrags, so sind wir berechtigt, den vereinbarten Preis
angemessen zu andern. Ist der Kunde Nichtkaufmann, kommt eine Preisdnderung friihesten 4
Monate nach Vertragsabschluf in Betracht. Diese Preisanderungsklausel findet auch dann
Anwendung, wenn nachtraglich auf Wunsch des Kaufers der Liefertermin hinausgeschoben wird,
bei einem Nichtkaufmann als Kunden nur dann, wenn es sich um mehr als 4 Monate handelt.

-

N

Die Preise verstehen sich einschlieBlich Inlandsverpackung, ab Werk, am

Empfangsort ohne Aufstellung, auch dann, wenn die Maschine in transportfahige Einheiten
zwecks Lieferung zerlegt wurde, zzgl. der am Tag der Lieferung geltenden gesetzlichen
Mehrwertsteuer. Ein etwa erforderlicher AnschluR an Versorgungsleitungen (Strom, Wasser
Dampf Abwasser, HeilBwasser, Gas etc.) ist vom Kaufer auf seine Kosten zu veranlassen und
darf nur von konzessionierten ortlichen Elektrofachleuten bzw. Installateuren vorgenommen
werden.

w

Sind wir zusatzlich mit dem Zusammenbau bzw. der Aufstellung oder Uberwachung des
Anschlusses  der  Liefergegenstdnde  beauftragt, stellen  wir auf  Anforderung
Kundendienstmonteure zu den jeweils giiltigen Berechnungssétzen zur Verfiigung. Im Ubrigen
gelten hierfir die Bestimmungen § 10.

§ 5 Lieferung

-

. Teillieferungen sind zuléssig.

2. Die Lieferfrist beginnt mit der Absendung der Auftragsbestatigung, jedoch nicht vor der
Beibringung der vom Besteller zu beschaffenden Unterlagen, Genehmigungen, Freigaben sowie
vor Eingang einer vereinbarten Anzahlung. Die Lieferfrist ist eingehalten, wenn die Sendung
innerhalb der vorgesehenen Frist versandbereit ist und dies dem Kunden mitgeteilt wurde bzw.
der Liefergegenstand vom Werk zum Versand gegeben worden ist. Montageleistungen, auch
wenn sie von uns ibernommen worden sind, sind nicht innerhalb der Lieferfristen auszufiihren,
auler dies ware ausdriicklich von uns bestatigt. Die Einhaltung jeder Lieferfrist setzt die Erfiillung
der Vertragsverpflichtungen des Kaufers voraus.

>

Liefer- und Leistungsverzégerungen aufgrund héherer Gewalt und aufgrund von Ereignissen,

die uns die Lieferung wesentlich erschweren oder unmdglich machen, wozu auch nachtraglich
eingetretene Materialbeschaffungsschwierigkeiten, Betriebsstorungen, Streik, Aussperrung,
Mangel an Transportmittel, behdrdliche Anordnungen usw. gehéren, haben wir nicht zu vertreten.
Solche Verzégerungen verlangern etwa verbindlich vereinbarte Lieferfristen um angemessene
Zeit.

o

Aus der Uberschreitung vereinbarter Lieferfristen, die wir zu vertreten haben, stehen
unserem Kunden folgenden Anspriiche zu:

a) Ein Rucktritt vom Vertrag ist nur im Fall unseres Verzuges und angemessener
Nachfristsetzung mit ausdriicklicher Androhung der Ablehnung der Leistung nach Ablauf
der Nachfrist moglich.

b) Im Falle unseres Verzuges kann Verzugsentschadigung in Hoéhe von 0,5 % fiir jede
vollendete Woche des Verzugs insgesamt hochstens 5 % des Rechnungswertes ohne
Mehrwertsteuer und Transportversicherung der vom Verzug betroffenen Lieferung und
Leistung verlangt werden. Dariberhinausgehende Entschadigungsanspriiche sind
ausgeschlossen, auBer wir wiirden im Falle des Vorsatzes oder der groben Fahrlassigkeit
auch unserer gesetzlichen Vertreter und Erfiillungsgehilfen zwingend haften.

§ 6 Gewahrleistung

-

. Der Kunde ist verpflichtet, die gelieferte Leistung unverziglich zu tberprifen. Dabei
festgestellte offensichtliche Mangel sind unverziglich, spéatestens innerhalb von 5 Tagen
schriftlich mitzuteilen.

N

Wir leisten Gewahr fiir etwaige Mangel, mit denen unsere Erzeugnisse — es sei denn, es wiirde
sich um gebrauchte Maschinen handeln, fir die wir keine Gewahrleistung ibernehmen - im
Zeitpunkt des Gefahreniiberganges behaftet waren, auf die Dauer von 12 Monaten fir alle
mechanischen und elektrischen Teile, wie elektrische Heizkérper, Schaltgerate und Motoren etc.
unserer Erzeugnisse ab dem Zeitpunkt des Gefahreniiberganges, aber unter der Voraussetzung,
daR unserer Betriebs- und Wartungsanweisungen sorgfaltig befolgt werden und der Kunde nicht
selbst oder durch Dritte Reparaturen, Ersatzlieferungen oder sonstige Eingriffe in die gelieferten
Erzeugnisse vorgenommen hat.

w

Abweichend vom § 6.2 gelten fiir die Sonderanlagen besondere Gewahrleistungsbedingungen.

Allgemeine Geschaftsbedingungen
4

. Unsere Gewabhrleistung beschréankt sich darauf, daR wir alle vom Kunden nachzuweisenden
Méngel (kostenlose Riicksendung der defekten Teile durch Kunden) durch ganze oder teilweise
Ersatzlieferung oder Nachbesserung auf unsere Kosten binnen angemessener Frist beheben.
Ersetzte Teile werden unser Eigentum, wobei wir mit unserem Kunden bereits im Voraus tber
den Eigentumsiibergang einig sind.

o

Schlagt die von uns durchzufiihrende Gewahrleistung innerhalb einer vom Kunden angemessen
zu setzender Nachfrist fehl, dann kann der Kunde angemessene Herabsetzung der Verglitung
oder nach seiner Wahl Riickgéngigmachung des Vertrags verlangen.

o

Unsere Gewahrleistung bezieht sich nicht auf natirliche Abnutzung, ferner nicht auf Schaden, die
nach dem Gefahriibergang infolge fehlerhafter oder nachlassiger Behandlung, UbermaRiger
Beanspruchung, ungeeigneter  Betriebsmittel  vorausgesetzt sind. Fir  erbrachte
Nachbesserungen betragt die Gewahrleistungsfrist 3 Monate, firr Ersatzlieferungen 6 Monate. Sie
lauft mindestens bis zum Ablauf der urspriinglichen Gewahrleistungsfrist fiir den
Liefergegenstand.

~

Bei Lieferung von fabrikneuen Ersatzteilen betrégt die Gewahrleistungsfrist 12 Monate ab dem
Tag des Einbaus, spatestens der Rechnungsstellung. Die Gewahrleistung beschrankt sich in
diesem Fall auf die unentgeltliche Ersatzlieferung; evtl. Einbaukosten gehen zu Lasten unseres
Kunden.

[

Weitere Anspriiche unseres Kunden sind ausgeschlossen, insbesondere ein Anspruch
auf Ersatz von Schéaden, auch von mittelbaren Schéaden, auBer wir wiirden aufgrund Vorsatzes,
grober Fahrldssigkeit oder wegen Fehlens zugesicherter Eigenschaften zwingend haften.

§ 7 Zahlungen

. Falls nichts anderes schriftlich vereinbart oder von uns schriftlich bestatigt ist, haben alle
Zahlungen binnen 30 Tagen nach Rechnungsdatum ohne jeglichen Abzug zu erfolgen. Bei
Zahlungseingang innerhalb 8 Tagen ab dem Datum der Rechnungsstellung gewahren wir
2 % Skonto.

N

Wir sind berechtigt, trotz anders lautender Bestimmung des Kunden, Zahlungen zunachst auf
etwa bestehende &ltere Restschulden anzurechnen. Sind bereits Kosten und Zinsen entstanden,
so sind wir berechtigt, Zahlungen zunachst auf die Kosten, dann auf die Zinsen und zuletzt auf
die Hauptforderung anzurechnen.

d

Eine Zahlung ist erst erfolgt, wenn wir (iber den Betrag bedingungslos verfiigen kdnnen. Im Falle
von Schecks erst dann, wenn der Scheck ohne Vorbehalt eingeldst ist.

>

Diskontfahige Wechsel nehmen wir nur aufgrund einer ausdricklichen Vereinbarung und dann
erfiillungshalber herein. Hereingenommene Wechsel werden, vorbehaltlich der Einlésung ab
Falligkeitstag, gebucht. Kosten fiir Diskontierung und Einziehung tragt der Kunde.

o

Ab Verzug berechnen wir Verzugszinsen in Hohe der von uns zu zahlenden Kontokorrentzinsen,
mindestens jedoch in Héhe von 3 % Uber dem jeweiligen Diskontsatz der Deutschen
Bundesbank.

o

Der Kunde kann gegen unsere Forderungen nur mit unbestrittenen oder rechtskraftig
festgestellten Gegenforderungen aufrechnen. Ein Zuriickbehaltungsrecht des Kunden, der
Kaufmann ist, wegen behaupteter Gewéhrleistungsanspriiche ist ausgeschlossen. Sonst kann
der Kunden in diesem Fall ein Zurlickbehaltungsrecht nur in Hohe eines angemessenen Teils der
Kaufpreisforderung geltend machen.

§ 8 Eigentumsvorbehalt

. Bis zur Erfillung aller (auch Saldo-) Forderungen, die uns aus jedem Rechtsgrund gegen
unseren Kunden jetzt oder kinftig zustehen, werden uns folgende Sicherheiten gewahrt, die wir
auf Verlangen nach unserer Wahl freigeben, soweit ihr Wert die Forderungen nachhaltig um mehr
als 20 % Ubersteigt.

[\

Unsere Waren bleiben unser Eigentum, Verarbeitung oder Umbildung im Bereich des Kunden
erfolgen stets fir uns als Hersteller jedoch ohne Verpflichtung fiir uns. Erlischt unser (Mit-
)Eigentum durch Verbindung, so wird bereits jetzt vereinbart, da das (Mit-)Eigentum unseres
Kunden an der einheitlichen Sache wertanteilmaRig (Rechnungswert) auf uns bergeht. Der
Kunde verwahrt unser (Mit-)Eigentum unentgeltlich. Waren, an denen uns (Mit-)Eigentum zusteht,
wird im folgenden als Vorbehaltsware bezeichnet.

o

Unser Kunde ist berechtigt, Vorbehaltsware im ordnungsgemaRen Geschéftsverkehr zu
verarbeiten und zu verduBern, solange er nicht uns gegeniiber im Verzug ist. Verpfandungen
oder Sicherheitsiibereignungen sind unzulassig. Die aus dem Weiterverkauf oder einem
sonstigen Rechtsgrund (Versicherung, unerlaubte Handlung) beziglich der Vorbehaltsware
entstehenden Forderungen tritt der Kunde hiermit sicherungshalber an uns in vollem Umfange
ab. Wir ermachtigen den Kunden widerruflich, die abgetretenen Forderungen fiir unsere
Rechnung im eigenen Namen einzuziehen. Auf unsere Aufforderung wird der Kunde die
Abtretung offenlegen und uns die erforderlichen Auskiinfte und Unterlagen geben. Bis zur
vollstdndigen Bezahlung des Kaufpreises gestattet der Wiederverkaufer der Verk&uferin oder
Beauftragter das Betreten des Ausstellungsraumes des jeweiligen Liefergegenstandes.

>

Bei Zugriffen Dritter auf die Vorbehaltsware wird der Kunde auf unser Eigentum hinweisen und
uns unverziglich benachrichtigen. Kosten und Schaden tragt der Kunden.

o

Sollten wir dem sogenannten Scheck-Wechselverfahren zugestimmt haben, dann sind unsere
Forderungen erst erfiillt, wenn auch der Wechsel eingeldst und einschlieRlich Nebenkosten
vollstandig bezahlt ist.

§ 9 Schadenersatzanspriiche der Verkauferin

Wird der Vertrag durch den Kunden nicht erfiillt, sind wir berechtigt, 35 % des vereinbarten
Kaufpreises ohne Nachweis als Schadenersatz wegen Nichterfiillung geltend zu machen. Ist der
Liefergegenstand ausgeliefert, erhoht sich der Pauschalbetrag um die Kosten des Hin- und
Ricktransportes sowie die Kosten der Aufarbeitung. Die Geltendmachung eines héheren Schadens
ist dadurch nicht ausgeschlossen.

§ 10 Kundendienst

1. Bei Reparaturen und Wartungsarbeiten stellen wir unseren Kundendienst nach MaRgabe der
jeweils geltenden Berechnungssatze zur Verfiigung.

2. Kundendienstmonteure sind nicht berechtigt, Garantiezusagen und andere die Verkauferin
verpflichtende Erklarungen abzugeben.

3. Fur die von Kundendienstmonteuren verursachten Fehler und Schaden gilt § 6 Abs. 7+8
entsprechend.

§ 11 SchluBbestimmungen, Gerichtsstand

. Sollte ein Teil des Vertrages oder dieser AGB unwirksam sein, dann wird dadurch die
Wirksamkeit des Vertrages und der AGB im Ubrigen nicht beriihrt.

[\

Spatere Erganzungen oder Abanderungen des Vertrages bedurfen der Schriftform, wobei
unsere Bestatigung maRgeblich ist.

d

Fir die Beurteilung der gesamten Rechtsbeziehungen zu unserem Kunden gilt das Recht der
Bundesrepublik Deutschland.

4. Gerichtsstand fiir alle rechtlichen Streitigkeiten aus den Geschaftsbeziehungen mit unseren
Kunden ist, wenn der Kunde Vollkaufmann ist, Albstadt.
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( xiEnLe® ) Ausstattung Merkmale

Fritteusen-Ausstattung Sirius Primus
Gehéuse aus Chromnickelstahl v v
Tiefes Frittierbecken (30cm) v v
Beckenisolierung auf 100% der Beckenfliche v v
Ausschwenkbare Heizung (Abtropfstellung) 4 v
Ausschwenkbare Heizung (Reinigungsstellung) v v
Aushangbarer Korbhalter v v
Auffangbehilter mit Teleskopauszug und Grobfilter v v
Auffangbehalter mit Teleskopauszug und Pumpsystem Option Option
Vier héhenverstellbare Fiie mit 100 mm Bodenfreiheit v v
Wasserdichter stabiler Heizkérperhalter v v
Steuerungs-Ausstattung Sirius Primus
Kompakt gekapselter Steuerkasten v v
Ein/Aus-Schalter mit Netztrennung der Steuerung v v
10 Frittierprogramme mit glatter Bedientastatur - v
Ein Reinigungsprogramm bei Sirius fix 70°C, v v
bei Primus mit freier Temperaturwahl von 20 — 95°C
Drehknopfregelung mit einem Frittierprogramm v -
Elektronische Temperaturregelung +/-2°C v v
Temperaturwahl in 1°C-Schritten - v
Temperaturabtastung direkt im Fettbad v v
Sicherheits-Zweikreissteuerung v v
Standig liberprifter Sicherheitsschiitz v v
Doppelter Trockengehschutz v v
Fettschmelzzyklus serienmaBig (durch Benutzer abschaltbar) v v
Standby Funktion serienmiRig (durch Benutzer wihlbare Zeit) v v
Frittierzeiterfassung (Fettnutzungsdauer) & v v
Displayanzeige (Restzeit)
Anschluss an Leistungsbegrenzung mit Anzeige v v
Anschluss fiir Léschanlage mit Signalanzeige/Display v v
Anschluss fiir externe Fettiiberwachung v v
Anschluss an externe Heizzeiterfassung v v
Anschluss fiir Liftbetrieb - v
Einbaugerite komplett betriebsbereit v v
Bedieneinheit unabhangig von der Steuerung bis 2m (Einbaugerat) v v




STANDFRITTEUSEN SIRIUS

Modell VX215
Modell VX31S
Modell VX41S
Modell VX42S
Modell VX62S
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Sirius-Steuerung

Die praktische
Drehknopf-Steuerung

Bietet Ihnen eine solide Technik —
einfach in der Handhabung und
tausendfach bewahrt. Die
Temperaturwahl erfolgt in
Schritten von funf Grad zwischen
160°C und 180°C.

Auch hier steht Ihnen ein
vollwertiges Frittierprogramm zur
Verfligung
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Standfritteuse VX21S SIRIUS

Typ: VX21S

Technische Daten:

1110

1034

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).

¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGiber Bedienertastatur.

¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.

¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.

¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.

¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.

¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.

¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen

Not-Aus-Schalter (bei Auslésung Notstopp aller Funktionen) und optisch durch
Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen

Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display.

Heizleistung 7,5 kW -5 W/cm?

Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC

Absicherung 3 x16A

Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m

Fillmenge 1,25 kg

Empf. Fillmenge 1,00 kg

Stundenleistung 17 — 22 kg tiefgek. Pommes
20 — 25 kg vorgeb. Pommes

Olinhalt 7 - 9 Liter
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( KIENLE® ] Standfritteuse VX21S SIRIUS

Basismodell

Standfritteuse mit Drehknopfsteuerung und einem Frittier-Programm.

¢
¢

* & & o

* & & 6 o o o

Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus
hochwertiger Silicon-Isolierung.

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.

Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.

Drehknopfsteuerung fiir Temperatureinstellung von 145 — 180°C in 5°-Schritten.
Reinigungstemperatur auf 70°C einstellbar.

Programmierbar fir ein Frittierprogramm.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.

Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.

Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.

SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten

¢ Ein Frittierkorb aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhdngen des Frittierkorbes, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spiilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.
¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter auf Teleskopauszug im Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ 4 hohenverstellbare FiRe zum Bodenausgleich.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX21S Standfritteuse mit einem Becken, 7,5 kW CE/IP 65 3.910,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt. 202000
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in !
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung unter Zubehor.
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67020 Frittierkorb fiir Mod. 21 + 42 MaRe: 140 x 344 x 155 136,00
67042 Grobfilter klein 97,00
67040 Feinfilter klein 78,00
67044 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter klein 22,00
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Standfritteuse VX31S SIRIUS

Typ: VX31S

Technische Daten:

1034

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).

¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGiber Bedienertastatur.

¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.

¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.

¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.

¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.

¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.

¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen

Not-Aus-Schalter (bei Auslésung Notstopp aller Funktionen) und optisch durch
Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen

Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display.

Heizleistung 11 kW —4,7 W/cm?

Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC

Absicherung 3 x16A

Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m

Fillmenge 1,50 kg

Empf. Fillmenge 1,25 kg

Stundenleistung 27 — 32 kg tiefgek. Pommes
30 — 35 kg vorgeb. Pommes

Olinhalt 13 - 16 Liter

1110
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Standfritteuse VX31S SIRIUS

Basismodell

Standfritteuse mit Drehknopfsteuerung und einem Frittierprogramm.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus

hochwertiger Silicon-Isolierung.

* & & o

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.

Drehknopfsteuerung fiir Temperatureinstellung von 145 — 180°C in 5°-Schritten.

Reinigungstemperatur auf 70°C einstellbar.

* & & 6 o o o

Programmierbar fir ein Frittierprogramm.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ Ein Frittierkorb aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschitztem Traggriff.

¢ Korbhalter zum Einhdngen des Frittierkorbes, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spiilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.
¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter auf Teleskopauszug im Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ 4 hohenverstellbare FiRe zum Bodenausgleich.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX31S Standfritteuse mit einem Becken, 11 kW CE/IP65 4.550,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt. 2.020.00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in ) !
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung unter Zubehor.
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67021 Frittierkorb fir Mod. 31 Maf3e: 220 x 340 x 150 158,00
67042 Grobfilter klein 97,00
67040 Feinfilter klein 78,00
67044 Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter klein 22,00
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Standfritteuse VX41S SIRIUS

Typ: VX41S

Technische Daten:

1038

EELD

—

VX41S

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGiber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen
Not-Aus-Schalter (bei Auslésung Notstopp aller Funktionen) und optisch durch
Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display.

Heizleistung 15 kW — 5W/cm?

Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC

Absicherung 3x25A

Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m

Fillmenge 2x1,25 kg (2,5 kg)

Empf. Fillmenge 2x1,00 kg (2,0 kg)

Stundenleistung 34 - 44 kg tiefgek. Pommes
40 - 50 kg vorgeb. Pommes

Olinhalt 18 - 23 Liter
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Standfritteuse VX41S SIRIUS

Basismodell

Standfritteuse mit Drehknopfsteuerung und einem Frittierprogramm.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus

hochwertiger Silicon-Isolierung.

* & & o

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.

Drehknopfsteuerung fiir Temperatureinstellung von 145 — 180°C in 5°-Schritten.

Reinigungstemperatur auf 70°C einstellbar.

* & & 6 o o o

Programmierbar fir ein Frittierprogramm.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebligel und warmegeschitztem Traggriff.

¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spililmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.
¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter auf Teleskopauszug im Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ 4 hohenverstellbare FliRe zum Bodenausgleich.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX41S Standfritteuse mit einem Becken, 15 kW CE/IP65 5.200,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Glpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in 2.020,00
nutzerseitigen Altélbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung unter Zubehoér.
Rollen 2 Bock und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Héhe Fritteuse 904 mm (statt 900 mm) 290,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67022 Frittierkorb fiir Mod. 41 Male: 300 x 344 x 155 179,00
67020 Frittierkorb klein Maf3e: 140 x 344 x 155 136,00
67043 Grobfilter grof 105,00
67041 Feinfilter grol 90,00
67045 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter groR 24,00

13



14

| KIENLE"

Standfritteuse VX42S SIRIUS

Typ: VX42S

Technische Daten:

1034

3

1110

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).

¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGiber Bedienertastatur.

¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.

¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.

¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.

¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.

¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.

¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen

Not-Aus-Schalter (bei Auslésung Notstopp aller Funktionen) und optisch durch
Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen

Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display.

Heizleistung 15 kW — 5 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3 x 25A

Zuleitung 3L+ N +PEL=1,5m
Fullmenge 2x1,25kg

Empf. Flllmenge 2x 1,00 kg

2 x 17 — 22 kg tiefgek. Pommes
2 x 20 — 25 kg vorgeb. Pommes

Stundenleistung

Olinhalt 2x7 -9 Liter
404 v
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( KIENLE® ] Standfritteuse VX42S SIRIUS

Basismodell

Standfritteuse mit Drehknopfsteuerung und einem Frittier-Programm.

¢ Zwei tiefe Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus
hochwertiger Silicon-Isolierung.

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.

Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.

Drehknopfsteuerung fiir Temperatureinstellung von 145 — 180°C in 5°-Schritten.
Reinigungstemperatur auf 70°C einstellbar.

Programmierbar fir ein Frittierprogramm.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.

Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.

Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.

SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

* & & o

* & & 6 o o o

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebligel und warmegeschitztem Traggriff.

¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spililmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.
¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter auf Teleskopauszug im Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ 4 hohenverstellbare FliRe zum Bodenausgleich.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX42S Standfritteuse mit zwei Steuerungen und zwei Becken, 15 kW CE/IP65 6.250,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt. 2.020.00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in ’
nutzerseitigen Altélbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung unter Zubehoér.
Rollen 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Hohe Fritteuse 904 mm (statt 900 mm) 290,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
2AK 2. Anschlusskabel (2x7,5 kW) 113,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67020 Frittierkorb klein fiir Mod. 21 + 42 MaRe: 140 x 344 x 155 136,00
67043 Grobfilter grof 105,00
67041 Feinfilter groR 90,00
67045 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter groR 24,00
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Standfritteuse VX62S SIRIUS

Typ: VX62S

Technische Daten:

1034

1110

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGiber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen
Not-Aus-Schalter (bei Auslésung Notstopp aller Funktionen) und optisch durch
Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display.

*

Heizleistung 2x11 kW -4,7 W/cm?

Spannung 2 x 400V 50/60 Hz 3NAC

Absicherung 2x3x16A

Zuleitung 2x3L+N+PEL=1,5m

Fullmenge 2x 1,50 kg

Empf. Flllmenge 2x1,25kg

Stundenleistung 2 x 27 — 32 kg tiefgek. Pommes
2 x 30 — 35 kg vorgeb. Pommes

Olinhalt 2 x13-16 Liter
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Standfritteuse VX62S SIRIUS

Basismodell

Standfritteuse mit Drehknopfsteuerung und einem Frittier-Programm.
¢ Zwei tiefe Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus

hochwertiger Silicon-Isolierung.

* & & o

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.

Drehknopfsteuerung fiir Temperatureinstellung von 145 — 180°C in 5°-Schritten.

Reinigungstemperatur auf 70°C einstellbar.

* & & 6 o o o

Programmierbar fir ein Frittierprogramm.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebligel und warmegeschitztem Traggriff.

¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spililmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.
¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter auf Teleskopauszug im Unterbau.
¢ 2 x Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ 4 hohenverstellbare FliRe zum Bodenausgleich.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX62S Standfritteuse mit zwei Becken, 2 x 11 kW CE/IP65 7.260,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt. 2.020.00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in !
nutzerseitigen Altolbehalter durch mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung unter Zubehor.
Rollen 2 Bock- und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Hohe Fritteuse 904 mm (statt 900 mm) 290,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67021 Frittierkorb fiir Mod. 31 + 62 MaRe: 220 x 344 x 150 158,00
67043 Grobfilter grol3 105,00
67041 Feinfilter groR 90,00
67045 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter groR 24,00
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STANDFRITTEUSEN PRIMUS

Modell VX21P Seite 20
Modell VX31P Seite 22
Modell VX41P Seite 24
Modell VX41T Seite 26
Modell VX42P Seite 28
Modell VX62P Seite 30

Primus-Steuerung

Die programmierbare
Steuerung fur gleichbleibende
Frittierqualitat

Bei diesem Frittiercomputer
genugt ein Knopfdruck — und |hre
Pommes frites, Frihlingsrollen,
Hahnchen durchlaufen
automatisch den perfekten
Frittierprozess. Das geschieht
effizient, sauber, optimal erhitzt
und auf die Sekunde genau.
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Standfritteuse VX21P PRIMUS
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Typ: VX21P

Technische Daten:

1110

1034

Kundenvorteil
¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGiber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen
Not-Aus-Schalter (bei Auslésung Notstopp aller Funktionen) und optisch durch
Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display.
Heizleistung 7,5 kW —5 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3 x16A
Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m
Fillmenge 1,25 kg
Empf. Fillmenge 1,00 kg
Stundenleistung 17 — 22 kg tiefgek. Pommes
20 — 25 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 7 - 9 Liter
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Standfritteuse VX21P PRIMUS

Basismodell

Standfritteuse mit Prozesssteuerung und 10 Programmen.
¢ 9 Frittierprogramme fiir verschied. Frittierprodukte und ein Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger

Silicon-Isolierung.

L R 2R 2B JEE JEE 2N R JEE JEE R 2

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°C-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ Ein Frittierkorb aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebigel und warmegeschitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhangen des Frittierkorbes, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im

Unterbau.

¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ 4 hohenverstellbare FiRe zum Bodenausgleich.

Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX21P Programmierbare Standfritteuse mit einem Becken, 7,5 kW CE/IP 65 4.280,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden sdmtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.
. T 2.020,00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung unter Zubehor.
L1 Automatischer Korblift: Prozessgesteuert, angepasst an die Frittiergutmenge.
Wahrend der Laufzeit des Liftes ertont ein akustisches Warnsignal zur Vermeidung 1.375,00
von Unféllen.
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
V3 Drei Schnellwahltasten: um die Programme 1, 2 und 3 direkt auszuwéhlen. 130,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67020 Frittierkorb fir Mod. 21 + 42 MaRe: 140 x 344 x 155 136,00
67042 Grobfilter klein 97,00
67040 Feinfilter klein 78,00
67044 Haltebiigel fiir Fein- und Grobfilter klein 22,00
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Standfritteuse VX31P PRIMUS

Typ: VX31P

Technische Daten:
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Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).

¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGiber Bedienertastatur.

¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.

¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.

¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.

¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.

¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.

¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen

Not-Aus-Schalter (bei Auslésung Notstopp aller Funktionen) und optisch durch
Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen

Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display.

Heizleistung 11 kW —4,7 W/cm?

Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC

Absicherung 3 x16A

Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m

Fillmenge 1,50 kg

Empf. Fillmenge 1,25 kg

Stundenleistung 27 — 32 kg tiefgek. Pommes
30 — 35 kg vorgeb. Pommes

Olinhalt 13 - 16 Liter

980
1080

<1135 Lift oben>
1110
900

‘argtaibar
|'-| /-3
|-




| KIENLE" )

Standfritteuse VX31P PRIMUS

Basismodell

Standfritteuse mit Prozesssteuerung und 10 Programmen.
¢ 9 Frittierprogramme fiir verschied. Frittierprodukte und ein Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger

Silicon-Isolierung.

® S & & O O O O 00

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fiihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°C-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ Ein Frittierkorb aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhdngen des Frittierkorbes, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spiilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im

Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ 4 hohenverstellbare FiRe zum Bodenausgleich.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX31P Programmierbare Standfritteuse mit einem Becken, 11 kW CE/IP 65 4.800,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden sdmtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zurlickgepumpt.
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in 2.020,00
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L1 Automatischer Korblift: Prozessgesteuert, angepasst an die Frittiergutmenge.
Wahrend der Laufzeit des Liftes ertont ein akustisches Warnsignal zur Vermeidung 1.375,00
von Unféllen.
V3 Drei Schnellwahltasten: um die Programme 1, 2 und 3 direkt auszuwéhlen. 130,00
EWP Einweisungspauschale 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67021 Frittierkorb fir Mod. 31 Maf3e: 220 x 344 x 155 158,00
67042 Grobfilter klein 97,00
67040 Feinfilter klein 78,00
67044 Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter klein 22,00
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Standfritteuse VX41P PRIMUS

Kundenvorteil

Typ: VX41P

EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).

FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Ruckstellung Gber Bedienertastatur.

ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Priifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschitz.

ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.

DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.

LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.

Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.

SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen

Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und optisch

durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).

SerienmaRige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.

SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen

Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.

Technische Daten: Heizleistung

15 kW - 5 W/cm?

Spannung

400V 50/60 Hz 3NAC

Absicherung

3 x 25A

Zuleitung

3L+ N+ PEL=1,5m

Fullmenge

2x1,25 kg (2,5 kg)

Empf. Flllmenge

2x1,00 kg (2,0 kg)

Stundenleistung

34 - 44 kg tiefgek. Pommes
40 - 50 kg vorgeb. Pommes

Olinhalt

18 - 23 Liter
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Standfritteuse VX41P PRIMUS

Basismodell

Standfritteuse mit Prozesssteuerung und 10 Programmen.
¢ 9 Frittierprogramme flr verschied. Frittierprodukte und ein Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger

Silicon-Isolierung.
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Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fiihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°C-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinfiihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

Serienmalige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschiitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkdrbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spiilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im

Unterbau.
Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.

*

¢ 4 hohenverstellbare FiiRe zum Bodenausgleich.

Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX41P Programmierbare Standfritteuse mit einem Becken, 15 kW CE/IP 65 5.500,00

Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und

integrierte Fettumwalzpumpe werden sdmtliche Panaderiickstande (mehlfein)

ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.

Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in 2.020,00

nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit

Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L41 Automatischer Doppellift fiir 1 Becken, parallellaufend: Prozessgesteuert,

angepasst an die Frittiergutmenge. Wahrend der Laufzeit des Liftes ertont ein 1.810,00

akustisches Warnsignal zur Vermeidung von Unfallen.
Rollen 2 Bock und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Fritteusenhohe 904 mm (statt 900 mm) 290,00
V3 Drei Schnellwahltasten: um die Programme 1, 2 und 3 direkt auszuwahlen. 130,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
67022 Frittierkorb fiir Mod. 41 Mafe: 300 x 344 x 155 179,00
67020 Frittierkorb klein MaBe: 140 x 344 x 155 136,00
67043 Grobfilter grol3 105,00
67041 Feinfilter groR 90,00
67045 Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter groR 24,00
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Standfritteuse VX41 Twin PRIMUS

Typ: VX41T

Technische Daten:
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Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich

automatisch der Garmenge an).

¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der

Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGiber Bedienertastatur.

¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte

Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch

a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und

b) Fetterkennung im Frittierbecken.

¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.

¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen

Not-Aus-Schalter (bei Auslésung Notstopp aller Funktionen) und optisch durch

Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).

¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.

¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display.

Heizleistung 15 kW — 5 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3x25A

Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m
Fillmenge 2x1,25 kg

Empf. Fillmenge 2x 1,00 kg

Stundenleistung

2 x 17 — 22 kg tiefgek. Pommes
2 x 20 — 25 kg vorgeb. Pommes

Olinhalt

18 - 23 Liter
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( KIENLE””] Standfritteuse VX41 Twin PRIMUS

Basismodell

Standfritteuse mit zwei separaten Prozesssteuerungen und 10 Programmen.
¢ 9 Frittierprogramme fiir verschied. Frittierprodukte und ein Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger

Silicon-Isolierung.

Optimaler

® S & & O O O 0o

*

Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkérbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebigel und warmegeschitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spililmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im

Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°C-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ 4 hohenverstellbare FliRe zum Bodenausgleich.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX41T Programmierbare Standfritteuse mit einem Becken & zwei CE/IP65 6.950,00
separate Steuerungen, 15 kW
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.
. TR 2.020,00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L2 Automatischer Doppelkorblift fiir 1 Becken: Prozessgesteuert, angepasst an die
Frittiergutmenge. Wahrend der Laufzeit des Liftes ertént ein akustisches 2.750,00
Warnsignal zur Vermeidung von Unfallen.
Rollen 2 Bock und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Fritteusenh6he 904 mm (statt 900 mm) 290,00
V3 Drei Sch“nellwahltasten je Bedienteil: um die Programme 1, 2 und 3 direkt 260,00
auszuwahlen.
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
67020 Frittierkorb klein MaBe: 140 x 344 x 155 136,00
67043 Grobfilter groR 105,00
67041 Feinfilter groR 90,00
67045 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter groR 24,00
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Standfritteuse VX42P PRIMUS

Typ: VX42P

Technische Daten:
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Kundenvorteil

L

EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Ruckstellung Gber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaBiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerldschanlage oder an einen
Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und optisch
durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.
Heizleistung 15 kW — 5 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3x25A
Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m
Fillmenge 2x1,25kg
Empf. Fillmenge 2x 1,00 kg
Stundenleistung 2 x 17 — 22 kg tiefgek. Pommes
2 x 20 — 25 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 2 x 7-9 Liter
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Standfritteuse VX42P PRIMUS

Basismodell

Standfritteuse mit zwei Prozesssteuerungen und 10 Programmen.
¢ 9 Frittierprogramme flr verschied. Frittierprodukte und ein Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Zwei tiefe Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger

Silicon-Isolierung.

L ZER R JEE 2R JER 2R R 2R 2 2R 4

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fiihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinfiihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

Serienmalige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten

¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschiitztem Traggriff.

¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkérbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spiilmaschine.

¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im
Unterbau.

¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.

¢ 4 hohenverstellbare FliBe zum Bodenausgleich.

Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX42P Programmierbare Standfritteuse mit zwei Steuerungen und zwei CE/IP65 7.630,00
Becken, 15 kW
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt. 2.020.00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in ’ !
nutzerseitigen Altolbehalter durch mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L2 Automatischer Doppelkorblift: Prozessgesteuert, angepasst an die
Frittiergutmenge. Wahrend der Laufzeit des Liftes ertént ein akustisches 2.750,00
Warnsignal zur Vermeidung von Unfillen.
Rollen 2 Bock und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Gesamthéhe Fritteuse 904mm 290,00
2AK 2. Anschlusskabel (2x7,5 kW) 113,00
V3 Drei Schnellwahltasten je Bedienteil: Programm 1, 2 und 3 direkt auswahlen. 260,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67020 Frittierkorb klein fiir Mod. 21 + 42 MaRe: 140 x 344 x 155 136,00
67043 Grobfilter grof 105,00
67041 Feinfilter groR 90,00
67045 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter groR 24,00
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Standfritteuse VX62P PRIMUS

Typ: VX62P

Technische Daten:

1034

1110

Kundenvorteil

*

EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung Gber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerldschanlage oder an
einen Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und
optisch durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.
Heizleistung 2x11 kW -4,7 W/cm?
Spannung 2 x 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 2x3x16A
Zuleitung 2x3L+N+PEL=1,5m
Fullmenge 2x 1,50 kg
Empf. Flllmenge 2x1,25kg
Stundenleistung 2 x 27 — 32 kg tiefgek. Pommes
2 x 30 — 35 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 2 x13-16 Liter
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Standfritteuse VX62P PRIMUS

Basismodell

Standfritteuse mit zwei Prozesssteuerungen und 10 Programmen.
¢ 9 Frittierprogramme fiir verschied. Frittierprodukte und ein Reinigungsprogramm, von 20 — 95°C einstellbar.
¢ Zwei tiefe Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger

Silicon-Isolierung.

L R 2R 2R JEE JER 2N R JEE JEE R 4

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinfiihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebligel und warmegeschitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spililmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im

Unterbau.

¢ 2 x Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ 4 hohenverstellbare FiRe zum Bodenausgleich.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VX62P Programmierbare Standfritteuse mit zwei Steuerungen und zwei CE/IP65 8.490,00
Becken, 2 x 11 kW
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden sdmtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in 2.020,00
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L2 Automatischer Doppelkorblift: Prozessgesteuert, angepasst an die
Frittiergutmenge. Wahrend der Laufzeit des Liftes ertont ein akustisches 2.750,00
Warnsignal zur Vermeidung von Unfallen.
Rollen 2 Bock und 2 Lenkrollen mit Feststeller, Gesamthohe Fritteuse 904mm 290,00
V3 Drei Schnellwahltasten je Bedienteil: Programm 1, 2 und 3 direkt auswéhlen. 260,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67021 Frittierkorb fiir Mod. 31 + 62 MaRe: 220 x 344 x 155 158,00
67043 Grobfilter grof 105,00
67041 Feinfilter groR 90,00
67045 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter groR 24,00
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EINBAUFRITTEUSEN SIRIUS

Modell VXE21S
Modell VXE31S
Modell VXE41S
Modell VXE42S
Modell VXE62S

Sirius-Steuerung

Die praktische
Drehknopf-Steuerung

Bietet Ihnen eine solide Technik
— einfach in der Handhabung
und tausendfach bewahrt. Die
Temperaturwahl erfolgt in
Schritten von funf Grad
zwischen 160°C und 180°C.
Auch hier steht Ihnen ein
vollwertiges Frittierprogramm
zur Verfigung.

Seite 34
Seite 36
Seite 38
Seite 40
Seite 42
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KIENLE®

Einbaufritteuse VXE 21S SIRIUS

Kundenvorteil

L

EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGiber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerldschanlage oder an
einen Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und
optisch durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
Typ: VXE 21S ¢ SerienmaBige Anschlussméglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display
¢ Einbaugerat komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste
Einbauzeit!
Technische Daten: Heizleistung 7,5 kW —5 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3x 16A
Zuleitung 3L+ N +PEL=1,5m
Fullmenge 1,25 kg
Empf. Flllmenge 1,00 kg
Stundenleistung 17 — 22 kg tiefgek. Pommes
20 — 25 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 7 - 9 Liter
| 224
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Einbaufritteuse VXE 21S SIRIUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit Drehknopfsteuerung und einem Frittier-Programm.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus

hochwertiger Silicon-Isolierung.

* & & o

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.

Drehknopfsteuerung fir Temperatureinstellung von 145 —180°C in 5°-Schritten,

Reinigungstemperatur auf 70°C einstellbar.

* & & 6 o o o

Programmierbar fir ein Frittierprogramm.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ Ein Frittierkorb aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschitztem Traggriff.

¢ Korbhalter zum Einhdngen des Frittierkorbes, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spiilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.
¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter auf Teleskopauszug im Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ Gerat komplett verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten, in betriebsbereitem Zustand.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VXE 21S Einbaufritteuse mit einem Becken, 7,5 kW CE / IP65 3.660,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt. 202000
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in T
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
EWP Einweisungspauschale netto 370.00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67020 Frittierkorb fir Mod. 21 + 42 Masse: 140 x 344 x 155 136,00
67042 Grobfilter klein 97,00
67040 Feinfilter klein 78,00
67044 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter klein 22,00
67032-2 Einbaurahmen (bei nachtraglichem Tischausschnitt) 147,00
67030 Frontblende Einbau (Adapterblech montiert) MaRe siehe Zubehér 149,00
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( KIENLE® Einbaufritteuse VXE 31S SIRIUS

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).

¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung Gber Bedienertastatur.

¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Priifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschitz.

¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.

¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.

¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.

¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.

¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerldschanlage oder an

einen Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und

Typ: VXE 31S optisch durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).

¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.

¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit eines externen

Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.
¢ Einbaugerat komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste

Einbauzeit!

Technische Daten: Heizleistung 11 kW — 4,7 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3x 16A
Zuleitung 3L+ N +PEL=1,5m
Fullmenge 1,50 kg
Empf. Flllmenge 1,25 kg
Stundenleistung 27 — 32 kg tiefgek. Pommes

30 — 35 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 13 - 16 Liter
LY S
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Einbaufritteuse VXE 31S SIRIUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit Drehknopfsteuerung und einem Frittierprogramm.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus

hochwertiger Silicon- Isolierung.

* & & o

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.

Drehknopfsteuerung fiir Temperatureinstellung von 145 —180°C in 5°-Schritten,

Reinigungstemperatur auf 70°C einstellbar.

* & & 6 o o o

Programmierbar fir ein Frittierprogramm.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ Ein Frittierkorb aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschitztem Traggriff.

¢ Korbhalter zum Einhdngen des Frittierkorbes, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spiilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.
¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter auf Teleskopauszug im Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ Gerdt komplett verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten, in betriebsbereitem Zustand.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VXE 31S Einbaufritteuse mit einem Becken, 11 kW CE/IP65 4.130,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt. 2.020.00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in ) !
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67021 Frittierkorb fir Mod. 31 Maf3e: 220 x 344 x 155 158,00
67042 Grobfilter klein 97,00
67040 Feinfilter klein 78,00
67044 Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter klein 22,00
67032-1 Einbaurahmen (bei nachtraglichem Tischausschnitt) 179,00
67030 Frontblende Einbau (Adapterblech montiert) MaRe siehe Zubehér 149,00
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( KIENLE® ] Einbaufritteuse VXE 41S SIRIUS

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).

¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung Gber Bedienertastatur.

¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Priifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschitz.

¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.

¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.

¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.

¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.

¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerldschanlage oder an einen

Typ: VXE 41S Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und optisch

durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.
¢ Einbaugerat komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste

Einbauzeit!

Technische Daten: Heizleistung 15 kW — 5 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3 x 25A
Zuleitung 3L+ N +PEL=1,5m
Fillmenge 2x1,25 kg (2,5 kg)
Empf. Fullmenge 2x1,00 kg (2,0 kg)
Stundenleistung 34 - 44 kg tiefgek. Pommes

40 - 50 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 18 - 23 Liter
404 404
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Einbaufritteuse VXE 41S SIRIUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit Drehknopfsteuerung und einem Frittierprogramm.

¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus
hochwertiger Silicon-Isolierung.

* & o o

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.

Drehknopfsteuerung fiir Temperatureinstellung von 145 —180°C in 5°-Schritten,

Reinigungstemperatur auf 70°C einstellbar

* & 6 & O 0 o

Programmierbar fir ein Frittierprogramm.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinfiihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkérbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebigel und warmegeschitztem Traggriff.

¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spililmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.
¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter auf Teleskopauszug im Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ Gerdt komplett verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten, in betriebsbereitem Zustand.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VXE 41S Einbaufritteuse mit einem Becken, 15 kW CE/IP65 4.560,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt. 502000
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in I
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67022 Frittierkorb fiir Mod. 41 MalRe: 300 x 344 x 155 179,00
67020 Frittierkorb klein Male: 140 x 344 x 155 136,00
67043 Grobfilter grof} 105,00
67041 Feinfilter groR 90,00
67045 Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter groR 24,00
67032 Einbaurahmen (bei nachtraglichem Tischausschnitt) 205,00
67030 Frontblende Einbau (Adapterblech montiert) MaRe siehe Zubehér 149,00
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( KIENLE® ] Einbaufritteuse VXE 42S SIRIUS

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Priifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerldschanlage oder an
einen Not-Aus-Schalter (bei Auslésung Notstopp aller Funktionen) und
optisch durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.
¢ Einbaugerat komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste

Type: VXE 42S

Einbauzeit!
Technische Daten: Heizleistung 15 kW — 5 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3 x 25A
Zuleitung 3L+ N +PEL=1,5m
Fullmenge 2x1,25kg
Empf. Flllmenge 2x 1,00 kg

Stundenleistung

2 x 17 — 22 kg tiefgek. Pommes
2 x 20 — 25 kg vorgeb. Pommes

Olinhalt 2 x 7-9 Liter
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Einbaufritteuse VXE 42S SIRIUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit Drehknopfsteuerung und einem Frittier-Programm.
¢ Zwei tiefe Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus

hochwertiger Silicon-Isolierung.

* & & o

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Drehknopfsteuerung fiir Temperatureinstellung von 145 — 180°C in 5°-Schritten,

Reinigungstemperatur auf 70°C einstellbar.

* & & 6 o o o

Programmierbar fir ein Frittierprogramm.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebligel und warmegeschitztem Traggriff.

¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spililmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.
¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter auf Teleskopauszug im Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ Gerat komplett verdrahtet mit angebautem. abklanobarem Schaltkasten. in betriebsbereitem Zustand.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VXE 42S Einbaufritteuse mit zwei Steuerungen und zwei Becken, 15 kW CE/IP65 5.800,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden sdmtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.
. TR 2.020,00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
2AK 2. Anschlusskabel (2x7,5 kW) 113,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67020 Frittierkorb klein fir Mod. 21 + 42 MaRe: 140 x 344 x 155 136,00
67043 Grobfilter grol3 105,00
67041 Feinfilter gro 90,00
67045 Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter groR 24,00
67032 Einbaurahmen (bei nachtraglichem Tischausschnitt) 205,00
67031 Frontblende Einbau Mod. 42 (Adapterblech montiert) MaRe s. Zubehor 189,00
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( KIENLE® Einbaufritteuse VXE 62S SIRIUS

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung tGber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
Type: VXE 625 * Sha'ker-FerTktion = Durch V?m Bem'Jtzer e'instellbar(.e.r Zeitfaktor.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerldschanlage oder an
einen Not-Aus-Schalter (bei Auslésung Notstopp aller Funktionen) und
optisch durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.
¢ Einbaugerat komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste

Einbauzeit!
Technische Daten: Heizleistung 2x11 kW —4,7 W/cm?
Spannung 2 x 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 2x3x16A
Zuleitung 2x3L+N+PEL=1,5m
Fullmenge 2x1,50 kg
Empf. Flllmenge 2x1,25kg
Stundenleistung 2 x 27 — 32 kg tiefgek. Pommes
2 x 30 — 35 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 2 x13-16 Liter
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Einbaufritteuse VXE 62S SIRIUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit Drehknopfsteuerung und einem Frittier-Programm.
¢ Zwei tiefe Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus

hochwertiger Silicon-Isolierung.

* & & o

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.

Drehknopfsteuerung fiir Temperatureinstellung von 145 — 180°C in 5°-Schritten,

Reinigungstemperatur auf 70°C einstellbar.

* & & 6 o o o

Programmierbar fir ein Frittierprogramm.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebligel und warmegeschitztem Traggriff.

¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spililmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.
¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter auf Teleskopauszug im Unterbau.
¢ 2 x Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ Gerdt komplett verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten, in betriebsbereitem Zustand.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VXE 625 | Einbaufritteuse mit zwei Becken, 2 x 11 kW CE/IP65 6.950,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.
: e 2.020,00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
67021 Frittierkorb fir Mod. 31 + 62 MaRe: 220 x 344 x 155 158,00
67043 Grobfilter grof 105,00
67041 Feinfilter groR 90,00
67045 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter groR 24,00
67032-3 Einbaurahmen fiir Mod. 62 (bei nachtrédglichem Tischausschnitt) 252,00
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EINBAUFRITTEUSEN PRIMUS

Modell VXE21P
Modell VXE31P
Modell VXE41P
Modell VXE41T
Modell VXE42P
Modell VXE62P

Primus-Steuerung

Die programmierbare
Steuerung fiir gleichbleibende
Frittierqualitat

Bei diesem Frittiercomputer
genigt ein Knopfdruck — und
Ihre Pommes frites,
Frihlingsrollen, Hahnchen
durchlaufen automatisch den
perfekten Frittierprozess. Das
geschieht effizient, sauber,
optimal erhitzt und auf die
Sekunde genau.

Seite 46
Seite 48
Seite 50
Seite 52
Seite 54
Seite 56
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Einbaufritteuse VXE 21P PRIMUS

Kundenvorteil
¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitdts-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung iber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhltung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ SerienmaBige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen
Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und optisch
Typ: VXE 21P dur-ch Nc?.ts.ignalanzeige (Sifhvterheit-skreis). o
¢ SerienmaBige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaBige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display
¢ Einbaugerat komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste
Einbauzeit!
Technische Daten: Heizleistung 7,5 kW —5 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3x16A
Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m
Fillmenge 1,25 kg
Empf. Fillmenge 1,00 kg
Stundenleistung 17 — 22 kg tiefgek. Pommes
20 - 25 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 7 -9 Liter
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( KIENLE® ] Einbaufritteuse VXE 21P PRIMUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit Prozesssteuerung und 10 Programmen.
¢ 9 Frittierprogramme fiir verschied. Frittierprodukte und ein Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger

Silicon-Isolierung.

Optimaler

L R JEE 2B JEE JER JEE R JER JEE JER 4

Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢  Ein Frittierkorb aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebigel und warmegeschitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhangen des Frittierkorbes, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im

Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°C-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ Gerdt komplett verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten, in betriebsbereitem Zustand.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VXE 21P Programmierbare Einbaufritteuse mit einem Becken, 7,5 kW CE/IP 65 4.020,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.
. T 2.020,00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L1 Automatischer Korblift: Prozessgesteuert, angepasst an die Frittiergutmenge.
Wahrend der Laufzeit des Liftes ertont ein akustisches Warnsignal zur Vermeidung 1.375,00
von Unféllen.
V3 Drei Schnellwahltasten: um die Programme 1, 2 und 3 direkt auszuwahlen. 130,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67020 Frittierkorb fir Mod. 21 + 42 MaRe: 140 x 344 x 155 136,00
67042 Grobfilter klein 97,00
67040 Feinfilter klein 78,00
67044 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter klein 22,00
67032-2 Einbaurahmen (bei nachtraglichem Tischausschnitt) 147,00
67030 Frontblende Einbau Mod. 21/31/41 (Adapterblech montiert) MaRe siehe Zubehér 149,00
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( KIENLE® ] Einbaufritteuse VXE 31P PRIMUS

Typ: VXE 31P

Technische Daten:

941

~
)
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Kundenvorteil
¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Ruckstellung Gber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an einen
Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und optisch
durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.
¢ Einbaugerit komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste
Einbauzeit!
Heizleistung 11 kW — 4,7 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3x16A
Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m
Fillmenge 1,50 kg
Empf. Fillmenge 1,25 kg
Stundenleistung 27 — 32 kg tiefgek. Pommes
30 — 35 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 13 - 16 Liter
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( KIENLE® ] Einbaufritteuse VXE 31P PRIMUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit Prozesssteuerung und 10 Programmen.
¢ 9 Frittierprogramme fiir verschied. Frittierprodukte und ein Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger

Silicon-Isolierung.

Optimaler

L R JEE 2B JEE JER JEE R JER JEE JER 4

Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ Ein Frittierkorb aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebigel und warmegeschitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhangen des Frittierkorbes, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im

Unterbau.

*

Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.

Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkdrper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°C-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinflihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

¢ Gerat komplett verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten, in betriebsbereitem Zustand.

Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VXE 31P Programmierbare Einbaufritteuse mit einem Becken, 11 kW CE/IP65 4.520,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden sdmtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.
. T 2.020,00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L1 Automatischer Korblift: Prozessgesteuert, angepasst an die Frittiergutmenge.
Wahrend der Laufzeit des Liftes ertont ein akustisches Warnsignal zur Vermeidung 1.375,00
von Unféllen.
V3 Drei Schnellwahltasten: um die Programme 1, 2 und 3 direkt auszuwahlen. 130,00
EWP Einweisungspauschale 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
67021 Frittierkorb fiir Mod. 31 MaRe: 220 x 344 x 155 158,00
67042 Grobfilter klein 97,00
67040 Feinfilter klein 78,00
67044 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter klein 22,00
67032-1 Einbaurahmen (bei nachtraglichem Tischausschnitt) 179,00
67030 Frontblende Einbau (Adapterblech montiert) MaRe siehe Zubehor 149,00
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( KIENLE® ] Einbaufritteuse VXE 41P PRIMUS

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Ruckstellung Gber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an
Typ: VXE 41P einen Not-Aus-Schalter (bei Ausldsung Notstopp aller Funktionen) und
optisch durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.
¢ Einbaugerit komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste

Einbauzeit!
Technische Daten: Heizleistung 15 kW — 5 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3x25A
Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m
Fillmenge 2x1,25 kg (2,5 kg)
Empf. Fillmenge 2x1,00 kg (2,0 kg)
Stundenleistung 34 - 44 kg tiefgek. Pommes
40 - 50 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 18 - 23 Liter
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( KIENLE® ] Einbaufritteuse VXE 41P PRIMUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit Prozesssteuerung und 10 Programmen.

¢ 9 Frittierprogramme flr verschied. Frittierprodukte und 1 Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger
Silicon-Isolierung.

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.

Beheizung liber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkérper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.

Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fiihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°C-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.

Temperaturabtastung mit feinfiihliger Temperatursonde.

Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.

SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

Serienmalige Stand-by-Funktion.

¢ Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten

¢ 2 Frittierkérbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschiitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhangen der Frittierkérbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im
Unterbau.

Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.

¢ Gerdt komplett verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten, in betriebsbereitem Zustand.

L JER R JEE JER JER JEE JER R R 4

*

Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VXE 41P Programmierbare Einbaufritteuse mit einem Becken, 15 kW CE/IP65 5.260,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden sdmtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.
; P 2.020,00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L41 Automatischer Doppellift fiir 1 Becken, parallellaufend: Prozessgesteuert,
angepasst an die Frittiergutmenge. Wahrend der Laufzeit des Liftes ertont ein 1.810,00
akustisches Warnsignal zur Vermeidung von Unfallen.
V3 Drei Schnellwahltasten: um die Programme 1, 2 und 3 direkt auszuwéahlen. 130,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
67022 Frittierkorb fir Mod. 41 MaRe: 300 x 344 x 155 179,00
67020 Frittierkorb klein MaRe: 140 x 344 x 155 136,00
67043 Grobfilter grof 105,00
67041 Feinfilter gro 90,00
67045 Haltebiigel fiir Grob- & Feinfilter groR 24,00
67032 Einbaurahmen (bei nachtraglichem Tischausschnitt) 205,00
67030 Frontblende Einbau (Adapterblech montiert) MaRe siehe Zubehor 149,00
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Einbaufritteuse
VXE 41 Twin PRIMUS

Typ: VXE 41T

Technische Daten:

i

941
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Kundenvorteil

EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).

FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Ruckstellung Gber Bedienertastatur.

ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Priifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschitz.

ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.

DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.

LBS = SerienmaBiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.

Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.

SerienmaRige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerléschanlage oder an

einen Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und

optisch durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).

SerienmaRige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.

SerienmaRige Anschlussmoglichkeit eines externen

Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.

Einbaugerdt komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste

Einbauzeit!

Heizleistung 15 kW -5 W/cm?

Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC

Absicherung 3x25A

Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m

Fillmenge 2x1,25 kg

Empf. Fillmenge 2x 1,00 kg

Stundenleistung 2 x 17 - 22 kg tiefgek. Pommes
2 x 20 - 25 kg vorgeb. Pommes

Olinhalt 18 - 23 Liter
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Einbaufritteuse
VXE 41 Twin PRIMUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit zwei separaten Prozesssteuerungen und 10 Programmen.
¢ 9 Frittierprogramme fiir verschied. Frittierprodukte und ein Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Ein tiefes Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger

Silicon-Isolierung.

L R JEE 2R R JEE 2N 2R JEE JER JER 4

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung tber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkorper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°C-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinfiihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebuligel und warmegeschitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhangen der Frittierkdrbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spiilmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im

Unterbau.
¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ Gerat komplett verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten, in betriebsbereitem Zustand.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
VXE 41T Programmierbare Einbaufritteuse mit einem Becken & zwei CE/IP65 6.200,00
separate Steuerungen, 15 kW
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden sdmtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt.
; P 2.020,00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L2 Automatischer Doppelkorblift fiir 1 Becken: Prozessgesteuert, angepasst an die
Frittiergutmenge. Wahrend der Laufzeit des Liftes ertont ein akustisches 2.750,00
Warnsignal zur Vermeidung von Unfallen.
V3 Drei Schnellwahltasten je Bedienteil: Programm 1, 2 und 3 direkt auswahlen. 260,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67020 Frittierkorb klein Male: 140 x 344 x 155 136,00
67043 Grobfilter grol3 105,00
67041 Feinfilter gro 90,00
67045 Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter groR 24,00
67032 Einbaurahmen (bei nachtraglichem Tischausschnitt) 205,00
67030 Frontblende Einbau (Adapterblech montiert) MaRe siehe Zubehor 149,00
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Einbaufritteuse VXE 42P PRIMUS

Typ: VXE 42P

Technische Daten:

Kundenvorteil

*

EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
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¢ AQA = Automatische Quantitdts-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung iber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschiitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ SerienmaBige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerldschanlage oder an einen
Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und optisch
durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ SerienmaBige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ SerienmaBige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettliberwachungssystems mit Anzeige im Display.
¢ Einbaugerat komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste
Einbauzeit!
Heizleistung 15 kW - 5 W/cm?
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3x25A
Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,5m
Fillmenge 2x1,25 kg
Empf. Fillmenge 2x 1,00 kg
Stundenleistung 2 x 17 — 22 kg tiefgek. Pommes
2 x 20 — 25 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 2 x 7-9 Liter
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( KIENLE" ) Einbaufritteuse VXE 42P PRIMUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit zwei Prozesssteuerungen und 10 Programme.
¢ 9 Frittierprogramme fiir verschied. Frittierprodukte und 1 Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Zwei tiefe Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.

¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus

hochwertiger Silicon-Isolierung.

® S 6 6 6 O O 0o

Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung tber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkorper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°C-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinfiihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

¢ Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.
Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten

¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebligel und warmegeschitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spililmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im

Unterbau.

¢ Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ Gerdt komplett verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten, in betriebsbereitem Zustand.

Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
Programmierbare Einbaufritteuse mit zwei Steuerungen
VXE 42P und zwei Becken, 15 kW CE/IP65 7.300,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt. 2.020.00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in ’ !
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L2 Automatischer Doppelkorblift: Prozessgesteuert, angepasst an die
Frittiergutmenge. Wahrend der Laufzeit des Liftes ertént ein akustisches 2.750,00
Warnsignal zur Vermeidung von Unfillen.
2AK 2. Anschlusskabel (2x7,5 kW) 113,00
V3 Drei Schnellwahltasten je Bedienteil: Programm 1, 2 und 3 direkt auswahlen. 260,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67020 Frittierkorb klein fir Mod. 21 + 42 MaRe: 140 x 344 x 155 136,00
67043 Grobfilter grof3 105,00
67041 Feinfilter gro 90,00
67045 Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter groR 24,00
67032 Einbaurahmen (bei nachtraglichem Tischausschnitt) 205,00
67031 Frontblende Einbau Mod. 42 (Adapterblech montiert) Male siehe Zubehor 189,00
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Einbaufritteuse VXE 62P PRIMUS

Typ: VXE 62P

Technische Daten:

604

Kun
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denvorteil

EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
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¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ FZE = Frittierzeiterfassung mit einstellbarem Kredit und Anzeige der
Restkreditzeit im Display. Warnmeldung nach Zeitkreditablauf.
Riickstellung Gber Bedienertastatur.
¢ ASM = Aktives Sicherheitsmanagement — automatische Prifung der
Sicherheitseinrichtung incl. Sicherheitsschitz.
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ DTG = Doppelter Trockengehschutz zur aktiven Brandverhitung durch
a) elektronischen Temperatursicherheitsthermostat und
b) Fetterkennung im Frittierbecken.
¢ LBS = SerienmaRiger Anschluss an Leistungsbegrenzungssystem oder
Lastabwurf. Anzeige dieser Funktion im Display.
¢ Shaker-Funktion = Durch vom Benutzer einstellbarer Zeitfaktor.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit an eine Feuerldschanlage oder an einen
Not-Aus-Schalter (bei Auslosung Notstopp aller Funktionen) und optisch
durch Notsignalanzeige (Sicherheitskreis).
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit externe Heizzeiterfassung.
¢ Serienmalige Anschlussmoglichkeit eines externen
Fettiberwachungssystems mit Anzeige im Display.
¢ Einbaugerat komplett vormontiert und betriebsbereit — kiirzeste
Einbauzeit!
Heizleistung 2x11 kW —4,7 W/cm?
Spannung 2 x 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 2x3x16A
Zuleitung 2x3L+N+PEL=1,5m
Fullmenge 2x1,50 kg
Empf. Flllmenge 2x1,25kg
Stundenleistung 2 x 27 — 32 kg tiefgek. Pommes
2 x 30 — 35 kg vorgeb. Pommes
Olinhalt 2 x13-16 Liter
604 Sonderhdhen
auf Anfrage!
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( KIENLE" ) Einbaufritteuse VXE 62P PRIMUS

Basismodell

Einbaufritteuse mit zwei Prozesssteuerung und 10 Programmen.
¢ 9 Frittierprogramme fiir verschied. Frittierprodukte und ein Reinigungsprogramm von 20-95°C einstellbar.
¢ Zwei tiefe Frittierbecken mit 30 cm Beckentiefe.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der Beckenflache) aus hochwertiger

Silicon-Isolierung.
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Optimaler Heizleistung ca. 950 Watt pro Liter Olinhalt.
Beheizung tber herausschwenkbare CrNi-Stahl-Rohr-Heizkorper; mit magnetischer Endabschaltung.
Fettauffangbehalter mit Grobfilter ausziehbar auf Teleskop.
Glatte Folientastatur und komfortable Display-Steuerung, Bedientasten mit fihlbarem Druckpunkt.
Elektronische Regelung in 1°C-Stufen von 90 — 180°C.

Auf +/-2°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.
Temperaturabtastung mit feinfiihliger Temperatursonde.
Elektronischer Sicherheitsthermostat mit Trockengehschutz.
SerienmaRiger Fettschmelzzyklus.

SerienmaRige Stand-by-Funktion.

Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten
¢ 2 Frittierkorbe aus CrNi-Drahtgeflecht mit umlaufendem Tragebligel und warmegeschitztem Traggriff.
¢ Korbhalter zum Einhdngen der Frittierkorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der Spililmaschine.
¢ Deckel mit Griff fur Frittierbecken.

¢ CrNi-Olschublade mit Grobfilter, Tragegriff und Ausgusséffnung; auf zweiteiligem Teleskopauszug im

Unterbau.
¢ 2 x Anschlusskabel 1,5 m ohne Stecker.
¢ Gerat komplett verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten, in betriebsbereitem Zustand.
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
Programmierbare Einbaufritteuse mit zwei Steuerungen
VXE 62P und zwei Becken, 2 x 11 KW CE/IP65 8.150,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem: Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden sdmtliche Panaderiickstande (mehlfein)
ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken zuriickgepumpt. 2.020.00
Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem Frittierdl in ’ !
nutzerseitigen Altolbehalter durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit
Abpumprohr und isoliertem Handgriff. Beschreibung siehe Zubehor.
L2 Automatischer Doppelkorblift: Prozessgesteuert, angepasst an die
Frittiergutmenge. Wahrend der Laufzeit des Liftes ertént ein akustisches 2.750,00
Warnsignal zur Vermeidung von Unfillen.
V3 Drei Schnellwahltasten je Bedienteil: Programm 1, 2 und 3 direkt auswahlen. 260,00
EWP Einweisungspauschale netto 370,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
67021 Frittierkorb fiir Mod. 31 + 62 MaRe: 220 x 344 x 155 158,00
67043 Grobfilter grof3 105,00
67041 Feinfilter gro 90,00
67045 Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter groR 24,00
67032-3 Einbaurahmen (bei nachtraglichem Tischausschnitt) 252,00
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MTec Dosiersystem
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Filter- & Pumpsystem

Typ: Option F

Technische Daten:

Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem

fiir die tagliche Fettpflege auf Knopfdruck (im Unterbau auf
Teleskopauszug installiert) fiir einfachste und unfallverhiitende Olpflege.
Olpumpe komplett aus Edelstahl mit Priifbericht vom Forschungszentrum
Weihenstephan (Techn. uni. Miinchen). Durch Doppel-Filter-System und
integrierte Fettumwalzpumpe werden samtliche Panaderiickstande
(mehlfein) ausgefiltert und das gefilterte Ol in das Frittierbecken
zuriickgepumpt (auch fiir heiBes Ol bis 170°C), dadurch ldngere
Lebensdauer des Frittierfettes um 25-40% und Betriebskostensenkung
durch verringerten Fettverbrauch sowie Zeitersparnis beim taglichen
Reinigen.

Ansaugvertiefung im Auffangbehalter, dadurch komplette Entleerung
beim Riick- bzw. Abpumpen.

Vermeidung von Verbrennungen und Olunfillen durch manuelles
Hantieren mit heiRem Ol.

Auch vorgesehen zum automatischen Abpumpen von verbrauchtem
Frittierdl in nutzerseitigem Altélbehalter ohne manuelles umschitten
durch Mitliefern eines Abpumpschlauches mit Abpumprohr und
isoliertem Handgriff.

Leistung 0,12 kW
Pumpenleistung 7,6 |/min
Spannung 230V 50 Hz 1INAC
Zuleitung 1L+ N+ PE

Weitere Einbau-
+ _ﬂ * Héhen auf Anfrage.
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Bestell-Nr. Beschreibung Preisin €

F Vollintegriertes Filter- & Olpumpsystem:
Basismodell:
e Grundplatte mit Zwischenrahmen und CNS-Teleskop-Auszug
e Fettauffangbehilter mit Ansaugvertiefung, abnehmbares Ansaugrohr
® Rahmen mit Grob- und Feinfilter
e Edelstahlpumpe 230V mit 7,6l-Leistung
(zertifiziert Forschungszentrum Weihenstephan)
e Abpumpschlauch mit Abpumprohr und isoliertem Handgriff

2.020,00*

*QOptionspreis nur in Kombination mit Gerét gultig.
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MTec Dosiersystem

Das automatische Dosiersystem ist fest in die Fritteuse eingebaut fiir die Dosierung von Mamito
Kombi - Konzentrat der Firma Mamito GmbH, 66625 Nohfelden, www.mamito.de.

Kanisterhalterung mit Sichtfenster

Eingebaute Dosierpumpe

Dosierhahn ins Frittierbecken

Die Dosieranlage besteht aus der Dosierpumpe mit einer IP65 Steckverbindung, Saug- &
Druckschlauch mit Ansaugleitungen inclusive Deckel und den funktionellen Anschlussteilen bis zur
Produkteingabe ins Olbecken. Auf der Innenseite der Fritteusentiire ist eine Halterung fiir einen 2 |
Mamito-Kombi - Konzentrat Kanister mit Sichtfenster fir den Kanisterfiillstand angebracht. Das
Dosiersystem ist betriebsbereit in eine Einbecken- oder Zweibecken-Fritteuse eingebaut.

Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €

Mtecl MTec Dosieranlage fiir ein Becken Auf Anfrage

Mtec2 MTec Dosieranlage fiir zwei Becken Auf Anfrage
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( KIENLE® ] Schnellwahltasten &

Leistungsoptimierung

PRIMUS-Fritteusen mit 3 Schnellwahltasten (Option V3)

i
'y

S Damit kénnen die Programme 1,2, und 3

7 Y
li\k ® /J' direkt ausgewéhlt werden.

: —-.I:--—-j > Moglich bei allen Primus-Modellen.

:_:" @I h"_%@;.‘; [\ &

Bestell-Nr.

Beschreibung

Preisin €

V3

PRIMUS Schnellwahltasten, je Bedienelement

130,00

Leistungsoptimierungsanschluss nach DIN 18875

Leistungsoptimierungsanlagen reduzieren ihre Energiekosten, indem sie in Hochlastzeiten
einzelne GrolRkiichengerate vom Versorgungsnetz trennen. Schnittstelle von der Fritteuse Sirius
oder Primus zur Kommunikation mit einer Leistungsoptimierungsanlage.

Bestell-Nr.

Beschreibung

Preisin €

ENO

Schnittstelle Energieoptimierung nach DIN 18875, je Bedieneinheit

160,00
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Zubehor
Bestell-Nr. Beschreibung Preisin €
Frittierkorb fir Modell 21 und 42
67020 Masse: 140 x 344 x 155 mm 136,00
Frittierkorb fiir Modell 31 und 62
67021 Masse: 220 x 344 x 155 mm 158,00
Frittierkorb fir Modell 41
67022 Masse: 300 x 344 x 155 mm 173,00
67040 Feinfilter fir Mod. 21 und 31 78,00
67041 Feinfilter fiir Mod. 41, 42 und 62 90,00
67042 Grobfilter fiir Mod. 21 und 31 97,00
67043 Grobfilter fiir Mod. 41, 42 und 62 105,00
Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter
67044 Mod. 21 und 31 22,00
Haltebiigel fir Grob- & Feinfilter
67045 Mod. 41, 42 und 62 24,00
67032 Einbaurahmen fir Mod. 41 und 42 205,00
67032-1 Einbaurahmen fir Mod. 31 179,00
67032-2 Einbaurahmen fir Mod. 21 147,00
67032-3 Einbaurahmen fir Mod. 62 252,00
Frontblende Einbau Mod. 21-41 (Adapterblech)
67030 Male: 350 x 200 mm 149,00
Frontblende Einbau Mod. 42 (Adapterblech)
67031 MafRe: 450 x 200 mm 183,00
AVS Aufsteck-Verbindungsschiene um zwei Fritteusen 77,00
miteinander zu verbinden (beide Modelle angeben)
62010-1 CEE-Stecker 16 A fiir Fritteuse Mod. 21, 31, 62 44,00
62019-1 CEE-Stecker 32 A fir Fritteuse Mod. 41 und 42 56,00
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[ KIENLE" ] Fritteusenreiniger & SIGRILL

Fritteusen - Basisreiniger

Voraussetzung fir die perfekte und hygienisch unbedenkliche Produktion ist eine saubere Fritteuse. Mit dem
Basisreiniger fiihren Sie eine Grundreinigung durch, um die alten eingebrannten Verharzungen zu l6sen. Durch
regelmafRige Anwendungen gehoren die eingebrannten Verharzungen der Vergangenheit an.

Anwendung:

Wasser einfillen, Basisreiniger zudosieren (1 Liter Basisreiniger pro 10 Liter Wasser), auf 60-80°C erhitzen
(Fritteusen Reinigungsprogramm 10 auf 70°C einstellen). Fritteuse abschalten und liber Nacht einwirken lassen.
Danach Gerét entleeren, biirsten und Oberflachen ausreichend mit Wasser abspiilen.

Weitere Pflegemittel und Reinigungsprodukte kénnen Sie direkt von der Firma Mamito GmbH,;
Hunsrickstr. 49; 66625 Nohfelden; www.mamito.de beziehen.

Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €

67600 *Fritteusen-Basisreiniger, 1 Karton mit 6 Flaschen a 1 Liter 119,00*

SIGRILL - Emulsion
Unentbehrlicher Helfer in jeder Kiiche zur Behandlung und Pflege aller r-
Grillplatten, Bratpfannen, Backbleche, Backformen, Herdplatten, Teflonpfannen,
Bligeleisen usw.

SIGRILL-EMULSIO

Anwendung: S

Grillplatten:

Taglich beim Aufheizen ca. nach 3-4 Minuten wenig Sigrill auf die Platte gieRen
und mit trockenem Lappen verreiben.

Bratpfannen, Backbleche und Backformen:

Leicht aufwarmen. Wenig Sigrill eingiefen und mit trockenem Lappen verreiben.
Herdplatten, Teflonpfannen, Biigeleisen:

Leicht aufwarmen. Wenig Sigrill aufgieRen und mit trockenem Lappen verreiben.

Mit Sigrill — Emulsion haben Sie das Ankleben, Einbrennen sowie das Rauch- und Reinigungsproblem gelost.
Sigrill - Emulsion verwendet man Gberall dort, wo nichts rauchen und kleben darf.
Sigrill - ein Produkt der Burgi-Infra-Grill AG; GotthardstraRe 66; CH-6410 Goldau am Rigi.

Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €

SIGRILL *SIGRILL — Emulsion, 31 Kanister 90,00%*

* Fiir diese Artikel gilt ein anderer WV-Rabatt.
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[ KIENLE" ] Warmhaltestation Silofritt Stand

Silofritt als Salz- und Warmhaltestation

Die Produkte (Pommes) werden in einer durch Infrarotwarme

von oben beheizter GN1/1 Wanne gesalzen und bevorratet.

Somit stehen in StoRzeiten kurzfristig groRere Mengen
knusprig warmer Pommes zur Verfligung. In der GN Wanne

e

eingelegt ist ein speziell geformtes Lochblech, das als

‘ Abtropfblech fiir Restfett dient und als Hilfe bei der

Portionierung. Beide Teile, Wanne und Einlegelochblech, sind
herausnehmbar und in der Splilmaschine zu reinigen.

i
Type: SILOFRITT
STAND

Technische Daten: Heizleistung 800 W
Spannung 230V 50/60 Hz 1INAC
Absicherung 1x16A
Zuleitung 1L+ N + PE L=1,5m
Gewicht 35 kg

@

= '
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© 5 2
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& 303 2
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o7 403
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
SILOFRITT . ool .
STAND Warmbhaltestation Silofritt, Standgerat CE/IP54 2.920,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67306 Einlegeschale 1/1x150 70,00
67304 Einlegelochblech Auf Anfrage
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( KIENLE" ) Warmbhaltestation Silofritt Einbau

Silofritt als Salz- und Warmhaltestation

Die Produkte (Pommes) werden in einer durch
Infrarotwarme von oben beheizter GN1/1 Wanne
gesalzen und bevorratet. Somit stehen in
StoRzeiten kurzfristig groRere Mengen knusprig
warmer Pommes zur Verfligung. In der GN Wanne
eingelegt ist ein speziell geformtes Lochblech, das
als Abtropfblech flir Restfett dient und als Hilfe bei
der Portionierung. Beide Teile, Wanne und
Einlegelochblech, sind herausnehmbar und in der

Type: SILOFRITT EINBAU Spllmaschine zu reinigen.
Technische Daten: Heizleistung 800 W
Spannung 230V 50/60 Hz INAC
Absicherung 1x16A
Zuleitung 1L+ N+PEL=15m
Gewicht 12 kg
& 1 399.9 ]
| . i 1
=
80 505 90 | i 3 e
Elektro g
Anschluss I 303
Kabel
S
507 % ==t
403
Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
S:ELIE:;TEJ-T Warmhaltestation Silofritt, Einbaugerat CE/IP54 1.999,00
Zubehor
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
67306 Einlegeschale 1/1x150 70,00
67304 Einlegelochblech Auf Anfrage
67032 Einbaurahmen bei nachtraglichem Tischausschnitt 205,00
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([ KiENLE® ) pastakocher PK400

\. -;# ¥

Typ: PK400
Standgerat

Technische Daten:

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ TG = Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
Druckregler.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der
Beckenflache) aus hochwertiger Silicon-lIsolierung, dadurch eine Verringerung
der Abstrahlwarme.
¢ Automatischer Verdampfungsausgleich, individuell einstellbar.
¢ Starkeabschwemmung je Programm individuell einstellbar.
¢ Anzeige fiir Salzdosierung Giber Wasserverbrauch individuell einstellbar.

Heizleistung 7,8 kW

Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3x 16A

Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,6m
Beckeninhalt 24 Liter

Abmessungen B 404 /T 680/ H900/904 mm

FuRhdhe 100 mm +/- 10 mm verstellbar
Innenbehélter GN 2/3:

340/508 x 306 x H=326 mm
Abwasseranschluss Riickseitig 1 Zoll

Trinkwasseranschluss | Rickseitig 3/4 Zoll

680

& ¢ -ea;\
* \& -2 - Die Abbildungen zeigen nicht die
A1 Optional 8 8

Standardausfiihrung.
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( KIENLE" )

Pastakocher PK400

Basismodell

Pastakocher mit Prozesssteuerung und 10 Programmen.

¢ 10 frei wahlbare Programme. Das Bedienelement ist wasserdicht mit glatter Folientastatur und
Bedientasten mit fihlbarem Druckpunkt und groBer 7-Segmentanzeige.

¢ Tiefgezogenes Becken mit grofRen, pflegeleichten, reinigungsfreundlichen Radien, zur Bedienseite
abgeschragt als Korb-Abstellflache. Aus korrosionsbestandigem Edelstahl AlISI 316.

¢ Elektronische Regelung in 1°-Stufen von 20 — 100°C.

¢ Auf+/-1°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.

¢ Temperaturabtastung Uber feinfiihlige Temperaturfiihler in robuster, biirstenfester CrNi-Hdlse.

¢ Trockengehschutz — Schutz der Heizelemente vor Trockenlauf.

¢ Heizelement aus hochwertigem Incoloy 825.

¢ Beheizung lber herausschwenkbare Rohr-Heizkérper; mit magnetischer Endabschaltung.

¢ Elektronische Komponenten im kompakten Edelstahlgehduse in geschiitztem Unterbau betriebsbereit
verbaut.

¢ SerienmaBige Stand-by-Funktion zur effizienten Energieeinsparung.

¢ Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.
¢ Anzeige fiir Salzdosierung Giber Wasserverbrauch individuell einstellbar mit optischem und akustischem
Signal (kein Elektrodenfehler, keine Verschmutzung).
¢ Mit Ablaufschutz und stabilem Kugelventil, groR dimensioniertem Uberlaufanschluss mit Verbindung zum
zentralen Ablauf.
¢ Komplett montiert im CNS-Schrank frontseitig mit Bedienblende und Fliigeltiire und héhenverstellbaren
Fiken. Alternativ Rollen (siehe Option Rollen).

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten

¢ Einlegeblech gelocht, MalRe 300 x 300 mm.

¢ Anschlusskabel 1,6 m, ohne Stecker.

¢ Ohne Option Lift: 2 Pastakorbe aus CrNi-Lochblech mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschiitztem
Tragegriff zum Einstellen (Maf3e 140 x 140 x 200 mm).

¢ Bei Option Lift: 2 Pastakdrbe aus CrNi-Lochblech mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschiitztem
Traggriff zum Einhdngen (MaRe 270 x 112 x 143 mm).
2 Korbhalter zum Einhangen der abtropfenden Pastakorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der
Spllmaschine.

Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
Programmierbarer Pastakocher mit Prozesssteuerung,
PK400R 7,8 kW, Abwasser- und Trinkwasseranschluss riickseitig CE/IP 65 6.140,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
PLA1 Automatischer Korblift: Programmgesteuerte Hebeautomatik mit akustischem
- . - . . . . 2.045,00
Signal. Mit einem Liftmotor fir beide Seiten (gleichlaufend).
PL2 Automatischer Korblift: Programmgesteuerte Hebeautomatik mit akustischem
- - - . . 2.970,00
Signal. Mit zwei Liftmotoren (getrennt steuerbar — zwei Bedienfelder).
E Wasserentharter: Zur Vermeidung von Verkalkung im Pastakocher (Brita-Filter).
Voll integriert im Unterbau des Gerates. Kapazitatsiberwachung durch die 830,00
elektronische Steuerung mit periodischer Restkapazitdtsanzeige liber das Display.
H Ausziehbare Handbrause: Zum Reinigen und Abspiilen, mit separatem
- 490,00
Absperrventil.
V3 Drei Schnellwahltasten je Bedienteil: Programm 1, 2 und 3 direkt auswéhlen. 130,00
Rollen 2 CNS-Bock und 2 CNS-Lenkrollen, 100 mm, vorn mit Feststeller. 29000
Gesamthodhe Pastakocher 904mm ’
EWP Einweisungspauschale netto 370,00

Pastakorb-Sortiment siehe Seite 78
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( KIENLE® Pastakocher PKE00

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ TG = Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
Druckregler.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der
Beckenflache) aus hochwertiger Silicon-lIsolierung, dadurch eine Verringerung
der Abstrahlwarme.
Typ: PK600 ¢ Automatischer Verdampfungsausgleich, individuell einstellbar.
Standgerat ¢ Starkeabschwemmung je Programm individuell einstellbar.
¢ Anzeige fiir Salzdosierung Giber Wasserverbrauch individuell einstellbar.

Technische Daten: Heizleistung 15,6 kw
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3 x 25A
Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,6m
Beckeninhalt 45 Liter
Abmessungen B 604 /T 680/ H900/904 mm

FuRhdhe 100 mm +/- 10 mm verstellbar
Innenbehélter 550 x 310 x H 320 mm

Abwasseranschluss Riickseitig 1 Zoll

Trinkwasseranschluss | Rickseitig 3/4 Zoll

665,70

pal
~._ A1 Opfion

Die Abbildungen zeigen nicht die
Standardausfiihrung.
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Pastakocher PK600

Basismodell

Pastakocher mit Prozesssteuerung und 10 Programmen.

¢ 10 frei wahlbare Programme. Das Bedienelement ist wasserdicht mit glatter Folientastatur und
Bedientasten mit fihlbarem Druckpunkt und groBer 7-Segmentanzeige.

¢ Tiefgezogenes Becken mit grofRen, pflegeleichten, reinigungsfreundlichen Radien, zur Bedienseite
abgeschragt als Korb-Abstellflache. Aus korrosionsbestandigem Edelstahl AlSI 316.

¢ Elektronische Regelung in 1°-Stufen von 20 — 100°C.

¢ Auf+/-1°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.

¢ Temperaturabtastung Uber feinfiihlige Temperaturfiihler in robuster, biirstenfester CrNi-Hdlse.

¢ Trockengehschutz — Schutz der Heizelemente vor Trockenlauf.

¢ Heizelement aus hochwertigem Incoloy 825.

¢ Beheizung lber herausschwenkbare Rohr-Heizkérper; mit magnetischer Endabschaltung.

¢ Elektronische Komponenten im kompakten Edelstahlgehduse in geschiitztem Unterbau betriebsbereit
verbaut.

¢ SerienmaBige Stand-by-Funktion zur effizienten Energieeinsparung.

¢ Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.
¢ Anzeige fiir Salzdosierung Giber Wasserverbrauch individuell einstellbar mit optischem und akustischem
Signal (kein Elektrodenfehler, keine Verschmutzung).
¢ Mit Ablaufschutz und stabilem Kugelventil, groR dimensioniertem Uberlaufanschluss mit Verbindung zum
zentralen Ablauf.
¢ Komplett montiert im CNS-Schrank frontseitig mit Bedienblende und Fliigeltiire und héhenverstellbaren
FiRen. Alternativ Rollen (siehe Option Rollen).

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten

¢ Einlegeblech gelocht.

¢ Anschlusskabel 1,6 m, ohne Stecker.

¢ Ohne Option Lift: 2 Pastakorbe aus CrNi-Lochblech mit umlaufendem Tragebigel und warmegeschiitztem
Tragegriff zum Einstellen (MaRe 140 x 140 x 200 mm).

¢ Bei Option Lift: 2 Pastakdrbe aus CrNi-Lochblech mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschiitztem
Traggriff zum Einhdngen (MaRe 270 x 112 x 143 mm).
2 Korbhalter zum Einhdngen der abtropfenden Pastakorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der
Spulmaschine.

Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preisin €
Programmierbarer Pastakocher mit Prozesssteuerung,
PK60OR 15,6 kW, Abwasser- und Trinkwasseranschluss riickseitig CE/IP 65 9.850,00
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
2x PL41 Automatischer Korblift: Programmgesteuerte Hebeautomatik mit akustischem
- - - - . i o . 4.090,00
Signal. Mit zweimal einem Liftmotor fiir zwei Korbe (gleichlaufend).
PL4 Automatischer Korblift: Programmgesteuerte Hebeautomatik mit akustischem
. . . . 5.940,00
Signal. Mit vier Liftmotoren (getrennt steuerbar — vier Bedienfelder).
E Wasserentharter: Zur Vermeidung von Verkalkung im Pastakocher (Brita-Filter).
Voll integriert im Unterbau des Gerates. Kapazitatsiberwachung durch die 830,00
elektronische Steuerung mit periodischer Restkapazitdtsanzeige liber das Display.
H Ausziehbare Handbrause: Zum Reinigen und Abspiilen, mit separatem
- 490,00
Absperrventil.
V3 Drei Schnellwahltasten je Bedienteil: Programm 1, 2 und 3 direkt auswahlen. 130.00
Rollen 2 CNS-Bock und 2 CNS-Lenkrollen, 100 mm, vorn mit Feststeller. 29000
Gesamthohe Pastakocher 904mm !
EWP Einweisungspauschale netto 370,00

Pastakorb-Sortiment siehe Seite 78
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([ xiEnLe ) pastakocher PKE400

Kundenvorteil

¢ EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.
¢ AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).
¢ ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.
¢ TG = Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch
Druckregler.
¢ Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100%
der Beckenflache) aus hochwertiger Silicon-Isolierung, dadurch eine
Verringerung der Abstrahlwarme.
¢ Automatischer Verdampfungsausgleich, individuell einstellbar.
¢ Starkeabschwemmung je Programm individuell einstellbar.

Typ: PKE400 ¢ Anzeige fiir Salzdosierung tiber Wasserverbrauch individuell
Einbaugerit einstellbar.
Technische Daten: Heizleistung 7,8 kW
Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC
Absicherung 3x16A
Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,6m
Beckeninhalt 24 Liter
Abmessungen B 404 /T 675/ H Einbau mm

Innenbehélter GN 2/3:
340/508 x 306 x H=326 mm
Abwasseranschluss 3/4 Zoll

Trinkwasseranschluss | 3/8 Zoll
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Die Abbildungen zeigen nicht -
305 die Standardausfiihrung.
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Pastakocher PKE400

Basismodell

Pastakocher mit Prozesssteuerung und 10 Programmen.

¢ 10 frei wahlbare Programme. Das Bedienelement ist wasserdicht mit glatter Folientastatur und
Bedientasten mit fithIbarem Druckpunkt und groRer 7-Segmentanzeige.

¢ Tiefgezogenes Becken mit grolRen, pflegeleichten, reinigungsfreundlichen Radien, zur Bedienseite
abgeschragt als Korb-Abstellflache. Aus korrosionsbestandigem Edelstahl AISI 316.

¢ Elektronische Regelung in 1°-Stufen von 20 — 100°C.

¢ Auf +/-1°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.

¢ Temperaturabtastung Uber feinflhlige Temperaturfihler in robuster, blrstenfester CrNi-Hdlse.

¢ Trockengehschutz — Schutz der Heizelemente vor Trockenlauf.

¢ Heizelement aus hochwertigem Incoloy 825.

¢ Beheizung Uber herausschwenkbare Rohr-Heizkorper; mit magnetischer Endabschaltung.

¢ Elektronische Komponenten im kompakten Edelstahlgehduse in geschiitztem Unterbau betriebsbereit
verbaut.

¢ Serienmalige Stand-by-Funktion zur effizienten Energieeinsparung.

¢ Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

¢ Anzeige flir Salzdosierung Giber Wasserverbrauch individuell einstellbar mit optischem und akustischem
Signal (kein Elektrodenfehler, keine Verschmutzung).
¢ Mit Ablaufschutz und stabilem Kugelventil, groR dimensioniertem Uberlaufanschluss mit Verbindung zum
zentralen Ablauf.
¢ Komplett vormontiert (verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten) in betriebsbereitem

Zustand —

kurzeste Einbauzeit.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten

¢ Einlegeblech gelocht, MafSe 300 x 300 mm.

¢ Anschlusskabel 1,6 m, ohne Stecker.

¢ Ohne Option Lift: 2 Pastakorbe aus CrNi-Lochblech mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschitztem
Tragegriff zum Einstellen (MalRe 140 x 140 x 200 mm).

¢ Bei Option Lift: 2 Pastakorbe aus CrNi-Lochblech mit umlaufendem Tragebligel und warmegeschiitztem
Traggriff zum Einhdngen (MaRe 270 x 112 x 143 mm).
2 Korbhalter zum Einhangen der abtropfenden Pastakorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der
Spilmaschine.

Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
PKE400 Programmierbarer Einbau-Pastakocher mit Prozesssteuerung, CE/IP65 5.600,00
7,8 kW
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
PLA1 Automatischer Korblift: Programmgesteuerte Hebeautomatik mit akustischem
- . - . . . . 2.045,00
Signal. Mit einem Liftmotor fir beide Seiten (gleichlaufend).
PL2 Automatischer Korblift: Programmgesteuerte Hebeautomatik mit akustischem
. - - . . 2.970,00
Signal. Mit zwei Liftmotoren (getrennt steuerbar — zwei Bedienfelder).
E Wasserentharter: Zur Vermeidung von Verkalkung im Pastakocher (Brita-Filter).
Bauseits zu montieren im Unterbau des Gerates. Kapazitatsiiberwachung durch
. . . - e L 830,00
die elektronische Steuerung mit periodischer Restkapazitdtsanzeige liber das
Display.
H Ausziehbare Handbrause: Zum Reinigen und Abspiilen, mit separatem
- 490,00
Absperrventil.
V3 Drei Schnellwahltasten je Bedienteil: Programm 1, 2 und 3 direkt auswahlen. 130.00
EWP Einweisungspauschale netto 370.00

Pastakorb-Sortiment siehe Seite 78
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Pastakocher PKEG600

Typ: PKE600
Einbaugerat

Technische Daten:

Kundenvorteil

EAS = Ein/Aus-Schalter mit Trennfunktion der Stromversorgung zur
Steuerung.

AQA = Automatische Quantitats-Anpassung (Garzeit passt sich
automatisch der Garmenge an).

ALP = Automatische Leistungsoptimierung durch ausgereifte
Prozesssteuerung.

TG = Trockengehschutz zur aktiven Brandverhiitung durch

Druckregler.

Effektive Energieeinsparung durch komplette Beckenisolierung (100% der

Beckenflache) aus hochwertiger Silicon-Isolierung, dadurch eine Verringerung

der Abstrahlwarme.

Automatischer Verdampfungsausgleich, individuell einstellbar.

Starkeabschwemmung je Programm individuell einstellbar.

Anzeige fir Salzdosierung tGber Wasserverbrauch individuell einstellbar.

Heizleistung 15,6 kW

Spannung 400V 50/60 Hz 3NAC

Absicherung 3x25A

Zuleitung 3L+ N+ PE L=1,6m

Beckeninhalt 45 Liter

Abmessungen B 604 /T675/H Einbau mm
Innenbehalter GN 1/1

Abwasseranschluss 1 Zoll

Trinkwasseranschluss | 2x 3/8 Zoll

Die Abbildungen zeigen nicht die 536
Standardausfiihrung. 517
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Pastakocher PKEG600

Basismodell

Pastakocher mit Prozesssteuerung und 10 Programmen.

¢ 10 frei wahlbare Programme. Das Bedienelement ist wasserdicht mit glatter Folientastatur und
Bedientasten mit fithIbarem Druckpunkt und groRer 7-Segmentanzeige.

¢ Tiefgezogenes Becken mit grofRen, pflegeleichten, reinigungsfreundlichen Radien, zur Bedienseite
abgeschragt als Korb-Abstellflache. Aus korrosionsbestandigem Edelstahl AISI 316.

¢ Elektronische Regelung in 1°-Stufen von 20 — 100°C.

¢ Auf +/-1°C genaue Temperaturkontrolle und Schaltreaktion.

¢ Temperaturabtastung Uber feinflhlige Temperaturfihler in robuster, blrstenfester CrNi-Hdlse.

¢ Trockengehschutz — Schutz der Heizelemente vor Trockenlauf.

¢ Heizelement aus hochwertigem Incoloy 825.

¢ Beheizung Uber herausschwenkbare Rohr-Heizkorper; mit magnetischer Endabschaltung.

¢ Elektronische Komponenten im kompakten Edelstahlgehduse in geschiitztem Unterbau betriebsbereit
verbaut.

¢ Serienmalige Stand-by-Funktion zur effizienten Energieeinsparung.

¢ Automatische Selbstdiagnose mit Fehleranzeige.

¢ Anzeige flir Salzdosierung Giber Wasserverbrauch individuell einstellbar mit optischem und akustischem
Signal (kein Elektrodenfehler, keine Verschmutzung).
¢ Mit Ablaufschutz und stabilem Kugelventil, groR dimensioniertem Uberlaufanschluss mit Verbindung zum
zentralen Ablauf.
¢ Komplett vormontiert (verdrahtet mit angebautem, abklappbarem Schaltkasten) in betriebsbereitem

Zustand —

kurzeste Einbauzeit.

Inklusive Zubehor, im Basispreis enthalten

¢ Einlegeblech gelocht.

¢ Anschlusskabel 1,6 m, ohne Stecker.

¢ Ohne Option Lift: 2 Pastakorbe aus CrNi-Lochblech mit umlaufendem Tragebiigel und warmegeschitztem
Tragegriff zum Einstellen (MalRe 140 x 140 x 200 mm).

¢ Bei Option Lift: 2 Pastakorbe aus CrNi-Lochblech mit umlaufendem Tragebligel und warmegeschiitztem
Traggriff zum Einhdngen (MaRe 270 x 112 x 143 mm).
2 Korbhalter zum Einhangen der abtropfenden Pastakorbe, abnehmbar zur bequemen Reinigung in der
Spilmaschine.

Bestell-Nr. | Beschreibung Priifzeichen Preis in €
PKEG0O Programmierbarer Einbau-Pastakocher mit Prozesssteuerung, CE/IP65 8.990,00
15,6 kW
Optionen
Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
2x PL41 Automatischer Korblift: Programmgesteuerte Hebeautomatik mit akustischem
- - - - . i - . 4.090,00
Signal. Mit zweimal einem Liftmotor fiir zwei Korbe (gleichlaufend).
PL4 Automatischer Korblift: Programmgesteuerte Hebeautomatik mit akustischem
. . . . 5.940,00
Signal. Mit vier Liftmotoren (getrennt steuerbar — vier Bedienfelder).
E Wasserentharter: Zur Vermeidung von Verkalkung im Pastakocher (Brita-Filter).
Bauseits zu montieren im Unterbau des Gerates. Kapazitatsiiberwachung durch
. . . - e L 830,00
die elektronische Steuerung mit periodischer Restkapazitdtsanzeige tiber das
Display.
H Ausziehbare Handbrause: Zum Reinigen und Abspiilen, mit separatem
- 490,00
Absperrventil.
V3 Drei Schnellwahltasten je Bedienteil: Programm 1, 2 und 3 direkt auswahlen. 130.00
EWP Einweisungspauschale netto 370.00

Pastakorb-Sortiment siehe Seite 78
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Pastakorbsortiment

Bestell-Nr. | Beschreibung Preis in €
77010 Pastakorb zum Einstellen fiir PK ohne Lift MaRe: 130 x 85 x 200 mm 106,00
77020 Pastakorb zum Einstellen fiir PK ohne Lift MaRe: 140 x 140 x 200 mm 122,00
77030 Pastakorb zum Einstellen fiir PK ohne Lift MaRe: 160 x 290 x 200 mm 169,00
77040 Pastakorb zum Einstellen fiir PK ohne Lift MaRe: 240 x 290 x 200 mm 222,00
77050 Pastakorb zum Einstellen fiir PK ohne Lift Mafe: 290 x 290 x 200 mm 226,00
77060 Pastakorb zum Einhadngen fiir PK mit Lift MaRBe: 112 x 178 x 143 mm 137,00
77070 Pastakorb zum Einhangen fiir PK mit Lift MaRe: 112 x 270 x 143 mm 153,00

Bestiickung fiir Pastakocher Modell 400 ohne Lift

Art.-Nr. 77010

Art.-Nr. 77020 Art.-Nr. 77030

Art.-Nr. 77040 Art.-Nr. 77050

Bestiickung fiir Pastakocher Modell 400 mit Lift

Art.-Nr. 77060

Art.-Nr. 77070

Bestiickungsbeispiele fiir Pastakocher Modell 600 ohne Lift

12 x Art.-Nr. 77010 6 x Art.-Nr. 77020 3x Art.-Nr. 77030

2x Art.-Nr. 77040

4x Art.-Nr. 77010
1x Art.-Nr. 77050
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Hold-o-mat 411

Warmhalte- & Niedertemperaturgerat

Kapazitit: 4 Einschiibe fiir GN 1/1-65
Kompaktes Tisch-/Wand-/Einbaumodell elektrobeheizt zum Warmhalten

von Fleisch, Fisch, Beilagen, etc. .Bzw. zum Niedertemperatur-Garen (Cook&Hold)
von Fleisch. Aufnahme fiir max. 4 x GN 1/1-65 bzw. 2x GN 1/1-100

Ausstattung:
Ring-Heizsystem (24 Meter) fiir sanfte und stille Hitze, ohne Ventilation. 3
Prazise Temperaturkontrolle dank PT 1000 und Spezial-Software

auf +/- 1°C genau; Temperatur stufenlos elektronisch regelbar 20-120°C.
Schnelleinstellung auf optimale Temperatur 68°C,

OLED-Display zeigt Soll-, Ist- und Kerntemperatur auf einen Blick.
Spezielles Entfeuchtungs-System auch fiir panierte Speisen.

Elektronik-Steuerung mit Folientastatur und weisser OLED-Anzeige. s
Zusatzlicher PT 1000 misst und schiitzt den Heizdraht.

Inkl. Fehlererkennung und —meldung in 11 verschiedenen Sprachen.
Gerat anschlussfertig inkl. Kabel mit Stecker.

Ausfiihrung: 1 Tiir mit Entliftung
Gehause innen und aussen CrNi-Stahl 18/9, Tiir mit Magnetverschluss.
Innenraum Hygieneausfiihrung dicht verschweisst, Hygiene-Radien R 10.

) 415 I/
/ 7
] |

b
% =i
=00
o

Boden mit Sammelpragung fir 3dl Fassungsvermaogen. e

2 Seitenkonsolen mit verstellbaren Einschubschienen fur GN 1/1, herausnehmbar.
Gehéduse und Tiir doppelwandig und hochwertig warmeisoliert. 4

[
-]
A

Integrierte Klapp-Tragegriffe fiir einfachen Transport. Tiranschlag rechts, leicht zu wechseln.

MaRe: bxtxh: 415x600/675x423 Hold-o-mat
Ge:mcfjt: netto 28 kg 323 und 711
Priifzeichen: CE £ Anf
Zubehor: Elektrokabel mit Stecker aut Antrage.
Ohne GN-Behilter und Roste
1 optionale Kerntemperatur-Sonde mit Magnetstecker
- Dunner Einpunktfiihler mit PT 1000-Sensor
Elektroanschluss: 1.5 kW, 230V, 50/60Hz, 10A
Bestell-Nr. | Beschreibung Preisin €
674 Hold-o-mat ,,411“ ohne KTF, Warmhalte- und Niedertemperaturgerat 3.640,00
520 Hold-o-mat ,,311“ ohne KTF, Warmhalte- und Niedertemperaturgerat 3.350,00
70-31-930 | Option Kerntemperaturfiihler mit Magnetkupplung 360,00

Drei verschiedene Grundfunktionen: Mit nur einer zusatzlichen
Taste bleibt die bewahrte und dusserst einfache Bedienung des

Hold-o-mat bestens erhalten.
1. Funktion ,Hold“:

Durch arbeiten mit den bekannten Tasten, dndert sich
an der bekannten Bedienung nichts.
2. Funktion ,Hold mit informativer Kerntemperatur”:

Durch Kontakt mit dem Magnetstecker der Kernsonde
Erkennt sich die Sonde von selbst und wird im Display
angezeigt. Die Sonde kann in der Entfeuchtungsklappe
der Ture ,parkiert” werden.

3. Funktion ,Cook & Hold” via Programme:

Mittels der neuen ,,P/Enter-Taste” kénnen 9 Programme
a 3 Arbeitsphasen programmiert, abgespeichert, angewahlt und gestartet werden.
Zudem ist ein spezielles Delta-T-Programm wahlbar.

hold:0:mat
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