
Beschreibung:
Druckfritteusen frittieren bei geschlossenem Deckel und nutzen dabei den entstan-
denen Druck innerhalb der Frittierkammer. Durch diese Methode wird die Frittierzeit 
verkürzt und die Frittiertemperatur gesenkt. Die Feuchtigkeit des Frittiergutes kann 
nicht entweichen, gleichzeitig wird das Eindringen des Fettes in das Frittiergut 
verhindert. Das Frittiergut bleibt saftig im Geschmack und ist gesünder als „normal“ 
frittierte Produkte. 

- spezieller Hebemechanismus zum Öffnen und Schließen des Deckels
- Gestell zum problemlosen Einhängen unter den geöffneten Deckel
- integriertes Filtersystem
- Sicherung gegen Öffnen des Deckels während des Frittiervorgangs (unter Druck)
- Überdruckventil
- Gehäuse aus Edelstahl
- wahlweise in Erdgas oder Propangas
- tiefe „Kaltzone“
- optional mit Steuerung Computron 8000

Henny Penny Druckfritteusen
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Display
Counter Warmers
CW-114 Single Tier
CW-216 Two Tier

Attractive, dependable humidified
counter top display units present a wide
range of hot food for customer impulse
buying while keeping items fresh and
appetizing longer.

Description
Single and Two Tier Display Counter
Warmers for displaying hot food at
the point of sale in retail foodservice
operations. Units feature water well
humidity control, giving operators a
greater range of items to display for
longer periods of time.

Configuration
Lower tiers are designed to hold 4
full-size steam table pans or 3 standard
sheet pans using optional wire rack
insert. Upper shelf on two-tier unit
holds (4) two-thirds size steam table
pans or 2 standard sheet pans using
optional wire rack insert.

Features
■ Humidified operation, lower

wells only. 
■ Upper tier in CW-216 for dry

heat only. 
■ Large 10 gallon water well with 

automatic or manual fill.
■ Two water well strip heaters.
■ Low water indicator light.
■ Drain tube prevents water well 

overflow.
■ Long-lasting sheath radiant heaters.
■ Insulated top and bottom for energy 

efficient operation.

■ Individual heater controls to
hold different foods at optimum 
temperatures.

■ Water temperature display and
control.

■ Tempered glass throughout, with 
removable sliding glass doors.

■ Angled solid front glass for clear, 
easy viewing. 

■ Incandescent lighting for appealing 
food display. 

■ Removable access panels for easy 
maintenance.

Alle Angaben ohne Gewähr.
Irrtümer und technische Änderungen 
vorbehalten.
Stand: Dezember 2004

Technische Daten PFG 691:
Kapazität: 11 kg Frittiergut
Fettinhalt: 45 kg
Gasanschluss: 23,4 kW; 3/4 Zoll
Elektroanschluss: 230 V; 1NPE; 1200 W
Maße B/T/H: 648 x 1062 x 1595 mm
Höhe bei geöffnetem Deckel 1753 mm

Computron 8000
- 10 programmierbare Frittiervorgänge
- Frittiervorgänge mit mehreren Stufen
- Digital-Anzeige
- Schmelzzyklus programmierbar
- Frittierzeitanpassung bei unterschiedlicher Füllmenge
- Druck programmierbar
- Programm für Filterzyklus
- Service- und Kontrollprogramme


