TLAKOVE FRITEZY

« Uzijte si kratsi a nizsi teploty oleje pfi fritovani
 Uchova vlhkost a olej se nedrzi ve fritovanych produktech

« Snizuje provozni naklady s delsi Zivotnosti oleje a nizsi spotfebou
energie

HLAVNI VLASTNOSTI

N . . .
Odolna konstrukce z nerezové oceli P .
Hranany ko$ prorovnomérné & ’ Nizké provozni naklady
fritovani
+ ¥ Zabudovana filtrace - o o
ﬁ Udrzitelny design a obsluha +  manudlni i piné automaticka Nizsi teplota fritovani, rychlejsi
vysledek

STANDARD (4-HEAD) 500 ELECTRIC/600 GAS VELOCITY SERIES™

e Vareni az 4 kurat s Uzkou 19" (483 mm) sifkou (8-HEAD)

pro az 32 kurecich kouskd

Kapacita az 8 kurat osob (64

kousk(l) na vsadku

se spotfebou oleje nizsi o 25 % (oproti
predchozimu modelu)

¢ Vyberte si mezi ovladanim Computron®
8000 a Computron® 1000

¢ Snadno pouzitelny barevné odliseny uzavér
s tlakovym zamkem

Ma 4krat delsi Zivotnost oleje a
automatické doplnéni oleje

Po kazdé varce prefiltruje olej
a odstrani zbytky

VELKA KAPACITA (6-HEAD) Snadné zavirani poklopu a

model 561 zépadka s 3uroviiovou
pojistkou

¢ Hlubsi fritovaci vana ve standardni Sifce fritézy pro vétsi kapacitu

Uzka $itka, zaoblené rohy a
* Vjedné varce uvafi az 6 kurat (48 kousk() jednolity plast pro snadné
¢ Vyberte si mezi ovladanim Computron® 8000 a cisteni

®
Computron® 1000 Dostupné pouze v elektrické verzi

¢ Snadno pouzitelny barevné odliseny uzavér

s tlakovym zamkem GAS (8-HEAD)

Vestavéna filtrace pro delsi
vydrz oleje

Dostupnd pouze v elektrické verzi

V jedné vérce frituje
pripravi az 8 kurfat
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USPORY OLEJE S RADOU
VELOCITY

Novou fadu Velocity jsme testovali oproti
nasim pGvodnim tlakovym fritézam pro 8
kurat pfi fritovani 48 kurat

(naporcovanych) béhem 8hodinovéhodne
s prestavkou fritézy v délce 4 hodindenné.

R4

ZIVOTNOST OLEJE

VELOCITY SERIES

100 LIBER
(45 LITRU)

75 LIBER
(34 LITRU)

O 25 % méné oleje pti prvnim
naplnéni
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14 21 28 35

Obalovaci smés: mouka
Olej: kanolovy/s6jovy
Teplota fritovani 182 °C

42 49 56 63

ROCNi USPORA OLEJE:

%na fritézu

VYKONNOST HP TLAKOVEHO FRITOVANI

Tlakové fritovani je rychlejsi nez tradicni oteviené fritovani, vytvafi pfilezitost ke

zvyseni vykonnosti a pracovnich Uspor.

Teplota oleje pro fritovani
Cas fritovani jedné vsadky (v minutach)
Celkova doba fritovani denné (v hod.)

Celkova doba fritovani za rok (v hod.)

USPORY NA PROVOZOVNU

Dalsi Gspora vyrobniho casu (v hodinach):

Pracovni Uspory (pfi mzdé 8 USD/hodinu):

Mozné dalsi vynosy diky zvyseni ceny za "skvély
produkt (pfi 5 USD za 2chodové jidlo):

TRADICNI

OTEVRENA FRITEZA

350" F (177°C)

PFE-500 NEBO
PFG-600

325" F (163°C)

16 10,5
3,33 2,19
1200 788

ROENI 10 LET
413 4130
3300 USD 33 000 USD
15 714 USD 157 140 USD

VLASTNOSTI RADY
VELOCITY SERIES

Fritovaci vana pouziva o 25 % méné oleje a
ufrituje stejné mnozstvi jako tradicni fritéza pro 8
kurat (64 kurecich kousku)

Automatické doplhovani oleje z vestavéné

e

nadrzky umozni doplnéni bez nutnosti
manualniho nalévani

Rychlé automatické filtrovani po kazdé varce

Fritovaci vana je vypusténa, olej vyfiltrovan
a opétovné doplnén a nahfan na provozni teplotu
to vie béhem pfipravy na dalsi vsadku fritovani

§ © %

Kustomizovatelny, jednoduchy ovladaci panel
« 3radkovy digitalni displej s touch/tap tlacitky

* 50 program fritovani, Ize rozsifit az na 160

* Provede obsluhu procesem filtrovani,
programovanim a procesy vareni

RIZENi OLEJE A ENERGIE

REZIMY
Nahrati/Udrzovani teploty
Vyvazeni vsadky - hlidani objemu

Proporcialni kontrola

Na miru pfizplsobené
ovladani filtrace

Studena zbéna

HENNY PENNY

Engineered to Last

Najdéte si distributora, ktery
je k Vam nejblize na
www.hennypenny.com
Ustfedi spolecnosti:

1-800-417-8417


http://www.hennypenny.com/
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