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Offene Fritteusen Kurziibersicht

Offene Fritteusen OFE 140

Offene Fritteusen OFE 320

Offene Fritteusen OFG 320

Offene Hochleistungs-Fritteusen mit automatischem Korbheber OEA 320

Offene Hochleistungs-Fritteusen mit automatischem Korbheber OGA 320

U B E R U N S Offene Fritteusen mit geringem Olvolumen GVE 070

. . . C®
Die W.Meier GmbH GroBkuchentechnik ist seit 1971 im Vertrieb und als Offene Hochleistungs-Fritteusen Typ Evolution Elite® EEE 140

Servicedienstleister im Bereich der GroRkichen-und Fast-Food Gastronomie tatig. Offene Hochleistungs-Fritteusen Typ Evolution Elite® EEG 240
Betriebe aus der GroRkiichengastronomie sowie bekannte Restaurants der Fast-

Food Branche vertrauen uns als Partner.
Wir vertreiben starke Produkte fur die GroRkiiche aus dem In- und Ausland. Druckfritteusen Kurziibersicht
Zahlreiche amerikanische Hersteller gehéren zu unserem Portfolio.

Druckfritteusen PFE 500

DAFU R STEH EN WI R Druckfr?tteusen PFG §00

Druckfritteusen Velocity™-Baureihe PXE 100

Unser Angebot umfasst Beratung, Planung, Testmdglichkeit unserer Produkte

(in unserer Demo-Kuche), sowie die Unterstitzung nach dem Verkauf L . .
(After-Sales-Support) mit Wartungen und Reparaturen. Warmhalteschrank und -vitrinen Kurziibersicht

SYSTEM in Kombination mit SERVICE erzielt nachhaltigen Erfolg. Warmbhalteschrank HC 5 / SHC 10

Warmhalteschrank HC 15
U N S E RE PH I LOSO PH I E Warmhalteschrank HHC 903 / HHC 902
Von unserer langjahrigen Erfahrung im Vertrieb und Service profitieren unsere SmartHold® Warmhalteschrank HHC 980
E:ar;i:rll:sguiz (zegzﬁ:xlrs]itthe;;]r.ch einen starken Servicepartner aus SmartHold® Warmhalteschrank HHC 990
SmartHold® Warmhalteschrank HHC 993 / HHC 992
Warmhaltevitrine HCW 3/ HCS 5
Warmhaltevitrine HCW 5 / HCW 8
Warmhaltevitrine CW 114 / CW 216

UNSERE MARKEN
geaveenny [, ENARRIS

Engineered to Last’ CATERING EQUIPMENT

Diverses:

Empfohlene Warmeeinstellungen
Fritteusenbeistellstation FDS 210
Frittierol-Entsorgungssystem ODS 100

fpinwnes  ZFrrue . CLASSEQ

Frittierdl-Entsorgungssystem ODS 300
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OFFENE FRITTEUSEN KURZUBERSICHT
WENIGER Ol, GERINGERE KOSTEN, BESSERER GESCHMACK

+ Ol- und EnergiesparmalRnahmen reduzieren Kosten

« Gerat verlangert die Olhaltbarkeit, liefert hochwertigere Produkte
* Die Steuerung optimiert die Frittiervorgange

* Gemacht fur den herausfordernden Kuchenalltag rund um die Uhr

Hauptmerkmale offener Fritteusen

Elektrisch oder mit Gas (Erdgas oder Fliissiggas)

Schnelle Aufbereitungszeit fiir h6heren Durchsatz

Weniger Energiebedarf, geringere Kosten

* Hoch effiziente Heizelemente (elektrisch), Uberlegene
Warmeubergangstechnik (Gas)

* Niedrigere Abgastemperaturen weisen darauf hin, dass die
Warme effizienter in das Ol im Frittierbecken (ibertragen wird

* Weniger Warmeverlust an die Umgebung bedeutet weniger
Energieaufwand fur Kihlung

Integriertes Filtersystem

* Schnelle, bequeme Filterung fiir langlebiges Ol und
schmackhaftere Produkte

* Selteneres Handling von heiBem O, einfachere Reinigung

-0660930009 ] 8 0000000000

Langlebige Edelstahlkonstruktion

7 Jahre Garantie auf das Frittierbecken

Nachhaltiges Design

¢ Evolution Elite Fritteusen mit weniger Olkapazitat brauchen

N _ weniger Ol fiir die gleiche Produktmenge, was zu weniger

i 4 Lieferungen und Lagerung des Ols fiihrt
—— * Integriertes Filtersystem und Olmanagement-Funktionen

verlangern die Haltbarkeit des Ols und reduzieren die
Entsorgungshaufigkeit

* 20 Henny Penny Fritteusenmodelle tragen den ENERGY
STAR® fiur Energieeffizienz

* Hergestellt mit Recycling-Edelstahl (75%ige Mischung)

Offene Elektrofritteuse EEE 142 mit zwei Frittierbecken

meierservice.com

Ol- und Energiemanagement

Schmelzmethode
* Sanfte Vorheizfunktion zur schrittweisen Temperatur-
erhéhung von flussigen, halbfesten oder festen Pflanzendlen

Leerlauf

¢ Senkt die Oltemperatur zwischen den Durchgéngen
automatisch ab, um Energie zu sparen und die Haltbarkeit des
Ols zu verlangern

Filterungsverfolgung, -aufforderung, -sperrung

« Unterstiitzt das Management, die Nutzungsdauer des Ols
mithilfe des Garzyklusprotokolls zu maximieren sowie
Filterhaufigkeit anzupassen und zu steuern

Proportional-Kontrolle
« Verhindert, dass das Ol zu heiR oder nicht heil genug ist

Beladungskompensation
e Passt die Garzeit automatisch fur frische oder gefrorene
Produkte und unterschiedliche Beladungen an

Exklusive Merkmale von Evolution Elite®

Gart die gleiche Produktmenge in 40 % weniger Ol
Automatische Olnachfillung Oil Guardian®
* Gibt bei Bedarf frisches Ol aus dem integrieren Oltank hinzu

Smart Touch Filtration™

e Filtert die Becken einzeln nach Bedarf in héchstens 4 Minuten

¢ Informiert den Benutzer, wenn das Filtern ansteht, das dann
mit einem Knopfdruck gestartet werden kann, ohne etwas
aufzuziehen, zu 6ffnen oder zu schliel3en

iControl™ der nachsten Generation

* Uberwachung der Fritteusenaktivitat; Datenaufzeichnung und
-speicherung

* Einstellungen lassen sich anpassen, um den Frittiervorgang zu
optimieren

+ Ol- und Energiemanagement

Steuerung Computron® 8000

Fiir 320er-Serie, 340er-Serie, OFE 291, OFG 391

» Moderne Funktionen fir Frittieren, Filtern und Olmanagement
in einem zuverlassigen, intuitiven Steuerungssystem

* Ol- und Energiemanagement

* 16-stellige Anzeige mit verschiedenen Spracheinstellungen

Steuerung Computron® 1000

Verfiigbar fiir 320er-Serie, 340er-Serie

 Einfach programmierbare digitale Steuerung mit Standard-
Tipptastenfunktionen und alphanumerischer LED-Anzeige

* Anzeige TIME/TEMP, einfache UP/DOWN-Pfeile

meierservice.com




OFFENE FRITTEUSEN KURZUBERSICHT HENNY PENNY HENNY PENNY

Engineered to Last” Engineered to Last"

Becken Olkapazitat Produktkapazitat Beckenbreite
pro Becken pro Becken
OFE 321 1
320er-Serie OFE 329 5 Full 30 L Full 5,7 kg
Split12L Split 2,9 kg
Grol3e Frittiervielseitigkeit; gut geeignet, um alles von OFE 323 3
gefrorenen Beilagen bis zu frisch panierten Hahnchenteilen
mit Knochen zuzubereiten. Q=221 L
OEA 322 2
OEA 323 3
OFG 321 1
OFG 322 2 Full 32 L Full 5,7 kg
Evolution Elite® verringerte Olkapazitit OFG 323 3
OGA 321 1
GroRte Oleinsparungen fiir Geschafte mit hohem Durchsatz. 355cm
Am besten geeignet fur gefrorene Produkte wie Pommes 0GA 322 2
Frites, Hahnchensticks und Fisch. Nicht geeignet fur frisch OGA 323 3
panierte Produkte oder Hadhnchenteile mit Knochen.
T EEE 141 1 Full 15 L Full 2,7 kg
O
) EEE 142 2
E Full 15 L Full 2,7 k;
X EEE 143 3 . ) u. v
[TT] Split 7 L Split 1,4 kg
|
[TT] EEE 144 4
EEG 241 1 Full 15 L Full 2,7 kg
2 EEG 242 2
340-Serie groRRe Kapazitat G EEG 243 3 Full15L Full 2,7 kg
Split 7 L Split 1,4 kg
Becken mit groBer Flache; am besten geeignet zum Frittieren EEG 244 4
groBer Mengen von Hahnchenteilen mit Knochen und anderen OFE 341 ’
schwimmenden Produkten. 5
i OFE 342 2
o Full 38 L
E OEA 341 1
w
|
w OEA 342 2
Full 8,2 kg
OFG 341 1
wv OFG 342 2
< Full 43 L
9 OGA 341 1
Velocity Series™ (8 Hahnchen)
OGA 342 2
Am besten fur grol3e Mengen geeignet; frittiert bis zu 8 Hdhnchen pro OXE 100 1 Full 38 L Full 11 kg
Beladung in 25 % weniger Ol als die Vorgédngermodelle. ELEKT.
 Automatische Olnachfiillung Qe 251 L et Fulfitiks
* Automatische Offilterung und Kriimelentfernung nach jedem Durchgang GAS OFG 391 1 Full 65 L Full 11 kg

* Steuerung der nachsten Generation

meierservice.com meierservice.com




OFE 140

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

OFE 141 1-Becken elektrisch mit
und ohne eingebauter Filtration

OFE 142 2-Becken elektrisch mit
und ohne eingebauter Filtration

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

OFFENE FRITTEUSEN DER SERIE OFE 140

OFE 141 elektrische offene Fritteuse mit einem
Doppelbecken mit Computron™ 1500-Steuerung und
optionaler eingebauter Filtration

Die offenen Friteusen OFE von Henny
Penny bieten ein hohes Frittiervolumen
bei einfacher programmierbarer
Bedienung und schnellem, einfachem
Filtern mit optionaler eingebauter
Filtration. Die offenen Fritteusen der
Serie OFE 140 sind als Einzelbecken-
oder als Doppelbecken-Konfiguration
erhaltlich. Die Doppelbecken (Split)
Variante gibt Ihnen die Flexibilitat,
kleinere Chargen verschiedener
Produkte in getrennten Umgebungen
gleichzeitig zu frittieren - eine
grol3artige Moglichkeit, lhren Gewinn
mit einer Fritteuse zu vervielfachen.
Offene Fritteusen von Henny Penny
erreichen sehr schnell wieder ihre
Betriebstemperatur. Die schnelle
Erholung fuhrt zu einem hoéheren

Durchsatz, niedrigeren Energiekosten
und einer langeren Lebensdauer des
Frittierdls. Das optionale eingebaute
Filtersystem lasst das heif3e Frittierdl
schnell ablaufen, filtert es und fuhrt es
zuriick, ohne dass zusatzliche Pumpen
oder Auffangbehalter erforderlich

sind. Regelmaliiges Filtern verlangert
die Lebensdauer des Frittierdls,
verbessert die Produktqualitat und
reduziert die Olkosten. Die offenen
Fritteusen der Serie OFE 140 verfigen
Uber ein hochbelastbares Edelstahl-
Frittierbecken welches ein schnelles,
gleichmaRiges frittieren ermdglicht. Die
Computron™ 1500 Steuerung bietet
Programmierbarkeit in einem einfach zu
bedienenden digitalen Bedienfeld mit
LED-Anzeige.

Standardmerkmale:

 robuste Frittierbecken aus rostfreiem
Edel-Stahl

e Erhaltlich als Einzel oder als
Doppelbecken

* Aufklappbare Heizelemente fur einfache

Beckenreinigung

 Kalte Zone unter den Heizelementen
verlangert die Lebensdauer des Ols

* Computron™ 1500 Steuerung
+ Programmierbar
* LED-Zeit/Temp-Anzeige
+ Einfache UP/DOWN-Pfeile

* Edelstahlkonstruktion flr einfache
Reinigung und lange Lebensdauer

* 4 hochbelastbare Rollen, 2 davon mit
Feststeller
* 1 Jahr Garantie auf Teile und Arbeit

Optional: Eingebaute Filterung
 Eingebaute Filterung (Aufpreis)
Enthalt
+ Separater Pumpenschalter
+ Auffangwanne mit Deckel
* Ohne eingebaute Filterung Hohe
des Abflusses:
318 mm (12.5in)

meierservice.com

Im Lieferumfang enthaltenes Zubehér:
* Frittierkdrbe - bitte wahlen Sie einen
* OFE 141
01 ganzer Korb
O 2 halbe Kdrbe
* OFE 142
02 ganze Korbe
01 ganzer und 2 halbe Koérbe
04 halbe Kérbe
* 1 Korbhalter fur jedes Becken
* Hebewerkzeug fur die elektrischen
Heizelemente

Optionales Zubehér:
* Frittierbeckenabdeckung

Ein elektrischer Anschluss pro Becken
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482 mm (18.98 in) 830 mm (32.68 in)

859 mm (33.82 in)

Zertifizierungen

Abmessungen
Breite: 482 mm 830 mm
Tiefe: 859 mm 859 mm
Hohe: 1177 mm 1177 mm
Verpackt
Lange: 950 mm 950 mm
Tiefe: 600 mm 930 mm
Hoéhe: 1325 mm 1325 mm
Volumen: 0,75 m3 1,17 m3
Gewicht: 120 kg 210 kg
Tauchheizungen
Leistung 14,4 kW 14,4 kW
Anzahl 1 2
Gesamtleistung 14,4 kW 28,8 kW
Spannung Phasen Frequenz
Full-Becken: 380V 3 50/60 hz
Split-Becken: 380V 3 50/60 hz

Spezifikationen:

Bestellen Sie das Henny Penny Modell OFE 141 mit einem

Becken oder OFE 142 mit 2 Becken als offene elektrische

Fritteuse. Das Gerat kann mit Einzel oder Doppelbecken bestellt

werden. Gegen Aufpreis kann das Gerat mit eingebautem

Filtersystem bestellt werden. Das Gerat enthalt:

e Computron™1500 Digitalsteuerung mit Drucktastenfunktion und
LED-Anzeige

* Robustes Frittierbecken aus rostfreiem Edel-Stahl

* Durchgehende Edelstahlkonstruktion

* 4 Schwerlast-Rollen, 2 mit Feststeller

¢ 1 Jahr Garantie auf Teile und Arbeit

meierservice.com

®-¥ C€

kw Ampere
14,0 kW 21,2A
7,0 kW 10,6 A

Olfillmenge:
Pro vollem Becken 27 L oder 25 kg
Pro Split Becken 13 L oder 12 kg

Vorderseite

Leitungen
3NG
3NG




OFE 320

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

OFFENE FRITTEUSEN DER SERIE OFE 320

CEcEECm s .

Offene Elektrofritteuse mit einem Becken OFE 321

Henny Penny bietet offene Fritteusen
mit mehreren grofRen Frittierbecken,
programmierbarem Betrieb,
Olmanagementfunktionen und schneller
und einfacher Filterung.

Bei offenen Henny-Penny-Fritteusen

der OFE 320 Serie haben sie

die Wahl zwischen ganzen und

geteilten Frittierbecken, oder die
Moglichkeit zu kombinieren. Die
Elektrofritteusen der Baureihe OFE

320 erreichen sehr schnell wieder

ihre Betriebstemperatur und tragen
wegen ihres Energiewirkungsgrades

das ENERGY-STAR®-Kennzeichen. Die
kurze Zeit der Temperaturerholung
ermoglicht einen héheren Durchsatz,
senkt die Energiekosten und verlangert
die Nutzungsdauer des Frittierdls. Auf die
robusten Frittierbecken aus rostfreiem
Stahl wird eine 7-jahrige Garantie
gewahrt - der langste Garantiezeitraum
bei derartigen Produkten.

Offene Fritteusen von Henny Penny sind
mit einem integrierten Filterungssystem

ausgestattet, mit dem das Ol in nur
wenigen Minuten gefiltert und heil3 in
das Frittierbecken zurtickgeleitet wird.

Es sind keine separaten Pumpen und
Wannen erforderlich, und es muss

kein heiRes Ol transportiert werden.

Die haufige Filterung verlangert die
Nutzungsdauer des Frittierdls, verbessert
die Produktqualitat und senkt die
Olkosten.

Steuerung Computron® 1000 ermdglicht
die einfache und benutzerfreundliche
Programmierung an einem digitalen
Bedienfeld mit LED-Anzeige.

Die Steuerung Computron® 8000
enthalt Funktionen zur Programmierung
des Automatikbetriebs, zur
Energieeinsparung, Filterung und zum
Management flur das Garen der Speisen.

Standardmerkmale:

Robuste Frittierbecken aus rostfreiem
Stahl mit 7-jahriger Garantie
Leistungsfahige Heizungen zur
schnellen Temperaturerholung und
Energieeinsparung

Kalt Zone unter den Heizungen erhéht
die Nutzungsdauer des Ols
Uberhitzungsschutz

Integriertes Filterungssystem

Einfaches Einsetzen und Herausnehmen
der Korbe

keine Griffe, Ventile, oder Drehknopfe
einfach umschaltbare Spracheinstellung
heiRes gefiltertes Ol wird zuriickgeleitet
an Scharnieren befestigte Elemente,
dadurch lasst sich das Frittierbecken
schnell und leicht reinigen

e Steuerung Computron® 1000
ermoglicht die einfache und
benutzerfreundliche Programmierung
an einem digitalen Bedienfeld mit LED-
Anzeige. Konstruktion aus rostfreiem
Stahl, daher langlebig und leicht zu
reinigen

o 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller

e Steuerung Computron™ 8000
+ 10 programmierbare Garzyklen
+ Automatischer Schmelzzyklus
+ Stand-by-Modus
+ Reinigungsmodus
+ Wassererkennungsalarm
+ Beladungsausgleich
+ Proportionalregelung
+ Optionale Aufforderung zur Filterung

und benutzerdefiniert einstellbare
Filterlberwachung
+ Mehrsprachige Digitalanzeige

meierservice.com

Im Lieferumfang enthaltenes Zubehér:

Frittierkdrbe - eine Variante muss

ausgewahlt werden

* Ein ganzer Korb pro Frittierbecken
oder

* Zwei halbe Korbe pro Frittierbecken

* Eine Korbhalterung fur jedes
Frittierbecken

* Filtersieb und Filtergehause

Optionales Zubehér:

* ODS 100/300

* Filterspulschlauch

* Frittierbeckenabdeckungen

OFE 321 - 1 Frittierbecken elek.
OFE 322 - 2 Frittierbecken elek.
OFE 323 - 3 Frittierbecken elek.

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

Separater Stromanschluss fir jedes Frittierbecken

E

) | | ([ FllE=lllF—=
I W W ] " = =
|« > |« q
17.38in (441 mm) 33.38in (848 mm) 49.38 in (1254 mm)

Abmessungen
Breite: 441 mm 848 mm
Tiefe: 949 mm 949 mm
Hohe: 1118 mm 1118 mm
Verpackt
Lange: 1016 mm 1016 mm
Tiefe: 635 mm 991 mm
Hohe: 1372 mm 1372 mm
Volumen: 0,86 m3 1,4m3
Gewicht: 128 kg 185 kg
Tauchheizungen
Leistung 14,4 kW 14,4 kW
Anzahl 1 2
Gesamtleistung 14,4 kW 28,8 kW

Olfiillmenge:
30 | je Frittierbecken
12| je geteiltes Frittierbecken

Erforderliche Abstédnde:

Seiten: 0,00 mm

Hinten: 0,00 mm

Vorne: 762 mm zum Entfernen der Ablasswanne

Beschreibung:
Offene Henny-Penny-Elektrofritteuse mit integrierter Filterung,
ganzen oder geteilten Frittierbecken Modell OFE 321, 322, 323

1254 mm
949 mm
1118 mm

1397 mm
991 mm
1372 mm
1,9m3

237 kg

14,4 kW
3
43,2 kW

1
44.00 in E
(1118 mm)
- .
37.38in (949 mm)
Spannung 380/400 V
Phasen 3
Frequenz 50/60 Hz
kW je Becken 14,4 kW
Ampere je Becken 243 A
Leitungen 3NPE

Zertifizierungen

@Y (€

Im Lieferumfang enthalten:
* Einfache digitale Steuerung Computron™1000

ODER

* Steuerung Computron™ 8000 mit Programme- oder
Handbetrieb, LED-Digitalanzeige, Ruhemodus und
automatischer Schmelzzyklus, Beladungsausgleich,
Uberwachung des Filtrationszustands und 7-Tage-Verlauf

* Frittierbecken aus widerstandsfahigem rostfreien Stahl

* Gerat entspricht den Kriterien des ENERGY-STAR®-

Kennzeichens

* 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller

meierservice.com




OFG 320

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

OFFENE FRITTEUSEN DER SERIE OFG 320

Offene Gasfritteuse mit einem Becken OFG 321

wegen ihres Energiewirkungsgrades
das ENERGY-STAR®-Kennzeichen. Die
kurze Zeit der Temperaturerholung
ermoglicht einen héheren Durchsatz,
senkt die Energiekosten und verlangert

benutzerfreundliche Programmierung
an einem digitalen Bedienfeld mit LED-
Anzeige.

Die Steuerung Computron® 8000
enthalt Funktionen zur Programmierung

OFG 321 - 1 Frittierbecken Gas
OFG 322 - 2 Frittierbecken Gas
OFG 323 - 3 Frittierbecken Gas

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

Gasanschluss

Stromanschluss

K

o

Henny Penny bietet offene Fritteusen Es sind keine separaten Pumpen und (14141'20minm) E
mit mehreren groRen Frittierbecken, Wannen erforderlich, und es muss (] m = @
programmierbarem Betrieb, kein heiRes Ol transportiert werden. = | =
Olmanagementfunktionen und schneller  Die haufige Filterung verléngert die
: und einfacher Filterung. Nutzungsdauer des Frittierdls, verbessert
i 1 Die Gasfritteusen der Baureihe OFG die Produktqualitat und senkt die Hl h 6 H H
g 320 erreichen sehr schnell wieder Olkosten. Steuerung Computron® | L X L o —_— N d
E ihre Betriebstemperatur und tragen 1000 ermdglicht die einfache und 17.38 in (441 mm) ! 3338 in (848 mm) ! I 49.38 in (1254 mm) I I~ 37.38in (949 mm) 4
v

Spannung 230V

Phasen 1

) e . . ) Abmessungen Frequenz 50 Hz
die Nutzung.sc'iauer des Frittierdls. Auf die des Al.Jto'matlkbetrlel:.)s, zur Breite: 441 mm 848 mm 1254 mm Ampere -
robustejn Frlhttlerbfck.en aus rost-frelem Energleelnspar‘gng, Flltérung und zu.m Tiefe: 949 mm 949 mm 949 mm '
Stahl wird eine 7-jahrige Garantie Management fUr das Garen der Speisen. Hohe: 1118 mm 1118 mm 1118 mm Leitungen 1 NPE
gewahrt - der langste Garantiezeitraum
bei derartigen Produkten. Ver'fath Zertifizierunden
Offene Fritteusen von Henny Penny sind Lange: 1016 mm 1016 mm 1397:mm 9

L . . ) Tiefe: 635 mm 991 mm 991 mm ®
mit einem integrierten Filterungssystem . c @ s @
. - Hoéhe: 1372 mm 1372 mm 1372 mm
ausgestattet, mit dem das Ol in nur
> ] . . Volumen: 0,86 m3 1,4m3 1,9m3
wenigen Minuten gefiltert und heil3 in
das Frittierbecken zuriickgeleitet wird. Gewicht: 138 kg 212 kg 279 kg

Anzahl 2 4 6
Leistung 24,9 kW 49,8 kW 74,7kW
Standardmerkmale: Im Lieferumfang enthaltenes Zubehor: Mind. @

Robuste Frittierbecken aus rostfreiem
Stahl mit 7-jahriger Garantie
Leistungsfahiger Brenner mit
Halbleiterziindung

Spezieller Warmeaustausch

zur Erzielung eines hohen
Energiewirkungsgrades und
Temperaturerholung innerhalb kurzer
Zeit

Kalt Zone unter den Heizungen erhéht
die Nutzungsdauer des Ols
Uberhitzungsschutz

Integriertes Filterungssystem
Einfaches Einsetzen und
Herausnehmen der Kérbe

keine Griffe, Ventile, oder Drehkndpfe
einfach umschaltbare Spracheinstellung
heiRes gefiltertes Ol wird zuriickgeleitet
an Scharnieren befestigte Elemente,
dadurch lasst sich das Frittierbecken
schnell und leicht reinigen

* Steuerung Computron® 1000
ermoglicht die einfache und
benutzerfreundliche Programmierung
an einem digitalen Bedienfeld mit LED-
Anzeige. Konstruktion aus rostfreiem
Stahl, daher langlebig und leicht zu
reinigen

o 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller

* Steuerung Computron™ 8000
+ 10 programmierbare Garzyklen
+ Automatischer Schmelzzyklus
+ Stand-by-Modus
+ Reinigungsmodus
+ Wassererkennungsalarm
+ Beladungsausgleich
+ Proportionalregelung
+ Optionale Aufforderung zur Filterung

und benutzerdefiniert einstellbare
Filterlberwachung
* Mehrsprachige Digitalanzeige

meierservice.com

Frittierkorbe: eine Variante muss

ausgewahlt werden

* Ein ganzer Korb pro Frittierbecken
oder

* Zwei halbe Korbe pro Frittierbecken

* Eine Korbhalterung fur jedes
Frittierbecken

* Filtersieb und Filtergehause

Optionales Zubehér:

* ODS 100/300

* Filterspulschlauch

* Frittierbeckenabdeckungen

Gasanschluss: 1/2 Zoll

Olfiillmenge:
30| je Frittierbecken

Erforderliche Abstande:
Seiten: 102 mm
Hinten: 102 mm

Vorne: 762 mm zum Entfernen der Ablasswanne

Beschreibung:

3/4 Zoll

Offene Henny-Penny-Gasfritteuse mit integrierter Filterung.

Modell OFG 321, 322, 323

1 Zoll

Im Lieferumfang enthalten:
* Einfache digitale Steuerung Computron™1000

ODER

* Steuerung Computron™ 8000 mit Programme- oder
Handbetrieb, LED-Digitalanzeige, Ruhemodus und
automatischer Schmelzzyklus, Beladungsausgleich,
Uberwachung des Filtrationszustands und 7-Tage-Verlauf

* Frittierbecken aus widerstandsfahigem rostfreien Stahl

* Gerat entspricht den Kriterien des ENERGY-STAR®-

Kennzeichens

¢ 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller

meierservice.com




OEA 320

OFFENE HOCHLEISTUNGS-FRITTEUSEN

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

MIT AUTOMATISCHEM KORBHEBER OEA 320
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Offene Elektrofritteuse OEA 322 mit zwei
Frittierbecken und automatischem Korbheber

Henny Penny bietet offene Fritteusen
mit mehreren grofRRen Frittierbecken,
programmierbarem Betrieb,
Olmanagementfunktionen und schneller
und einfacher Filterung.

Bei offenen Henny-Penny-Fritteusen

mit automatischem Korbheber wird

der beladene Korb nach Abschluss der
Garvorgangs automatisch aus dem
Frittierbecken gehoben.

Die automatische Korbhebefunktion
tragt zur Erzielung perfekter Ergebnisse
bei, ohne dass der Garvorgang
permanent manuell Gberwacht werden
muss. Dadurch steigt die Produktivitat in
personell unterbesetzten Kiichen.

Die Elektrofritteusen mit automatischem
Korbheber der Baureihe OEA 320
erreichen sehr schnell wieder ihre
Betriebstemperatur und tragen wegen
ihres Energiewirkungsgrades das
ENERGY-STAR®-Kennzeichen. Die kurze
Zeit der Temperaturerholung erméglicht
einen héheren Durchsatz, senkt die

Energiekosten und verlangert die
Nutzungsdauer des Frittierdls. Auf die
robusten Frittierbecken aus rostfreiem
Stahl wird eine 7-jahrige Garantie
gewahrt - der langste Garantiezeitraum
bei derartigen Produkten.

Offene Fritteusen von Henny Penny sind
mit einem integrierten Filterungssystem
ausgestattet, mit dem das Olin nur
wenigen Minuten gefiltert und heil3 in
das Frittierbecken zurtckgeleitet wird.
Es sind keine separaten Pumpen und
Wannen erforderlich, und es muss

kein heiRes Ol transportiert werden.

Die haufige Filterung verlangert die
Nutzungsdauer des Frittierdls, verbessert
die Produktqualitat und senkt die
Olkosten.

Die Steuerung Computron® 8000
enthalt Funktionen zur Programmierung
des Automatikbetriebs, zur
Energieeinsparung, Filterung und zum
Management des Garens der Speisen.

Standardmerkmale:

Robuste Frittierbecken aus rostfreiem
Stahl mit 7-jahriger Garantie
Robuster, direkt angetriebener
Hebemechanismus mit laufruhigem
Niederspannungsmotor

Motor und Antrieb im vorhandenen
Unterschrank platzsparend montiert
dadurch keine VergréRerung der
Grundflache

Zwei Heber je Frittierbecken, die so
programmiert sind, dass halbe Korbe
mit einem Tastendruck unabhangig
voneinander oder zusammen betatigt
werden kdnnen

Leistungsfahige Heizungen zur
schnellen Temperaturerholung und
Energieeinsparung

Kalt Zone unter den Heizungen erhéht
die Nutzungsdauer des Ols
Uberhitzungsschutz

* Integriertes Filterungssystem
¢ Einfaches Einsetzen und Herausnehmen
der Koérbe
* Konstruktion aus rostfreiem Stahl,
daher langlebig und leicht zu reinigen
o 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller
e Steuerung Computron™ 8000
+ 10 programmierbare Garzyklen
+ Automatischer Schmelzzyklus
+ Stand-by-Modus
+ Reinigungsmodus
+ Wassererkennungsalarm
+ Beladungsausgleich
+ Proportionalregelung
+ Optionale Aufforderung zur Filterung
und benutzerdefiniert einstellbare
Filterlberwachung
+ Mehrsprachige Digitalanzeige mit 16
Zeichen

meierservice.com

Im Lieferumfang enthaltenes Zubehér:

Frittierkdrbe: eine Variante muss

ausgewahlt werden

* Ein ganzer Korb pro Frittierbecken
oder

* Zwei halbe Kdrbe pro Frittierbecken

* Eine Korbhalterung fur jedes
Frittierbecken

* Filtersieb und Filtergehduse

Optionales Zubehér:

* ODS 100/300

* Filterspulschlauch

* Frittierbeckenabdeckungen

OEA 321 - 1 Frittierbecken elek.
OEA 322 - 2 Frittierbecken elek.
OEA 323 - 3 Frittierbecken elek.

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

Separater Stromanschluss fir jedes Frittierbecken
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17.38 in (441 mm)

Ny
vy
A

33.38 in (848 mm)

Abmessungen
Breite: 441 mm 848 mm
Tiefe: 949 mm 949 mm
Hohe: 1118 mm 1118 mm
Verpackt
Lange: 1016 mm 1016 mm
Tiefe: 635 mm 991 mm
Hohe: 1651 mm 1651 mm
Volumen: 1,1Tm3 1,4m3
Gewicht: 142 kg 216 kg

Tauchheizungen

Leistung 14,4 kW 14,4 kW
Anzahl 1 2
Gesamtleistung 14,4 kW 28,8 kW

Olfiillmenge:
30| je Frittierbecken
12 | je geteiltes Frittierbecken

Erforderliche Abstande:

Seiten: 0,00 mm

Hinten: 0,00 mm

Vorne: 762 mm zum Entfernen der Ablasswanne

Beschreibung:
Offene Henny-Penny-Elektrofritteuse mit automatischem
Korbheber und integrierter Filterung, Modell OEA 321, 322, 323

49.38 in (1254 mm)

1254 mm
949 mm
1118 mm

1397 mm
991 mm
1651 mm

1,9 m3

279 kg

14,4 kW
3
43,2 kW

54.63 in E
(1387

mm)

L |

37.38in (949 mm)

Y
v

Spannung 380/400 V
Phasen 3
Frequenz 50/60 Hz
kW je Becken 14,4 kW

Ampere je Becken 209A

Leitungen 3NPE

Zertifizierungen

®-V C€

Im Lieferumfang enthalten:
* Programmierbarer automatischer Hebemechanismus mit

zwei Korbhebern an jedem Frittierbecken

Steuerung Computron™ 8000 mit Programme- oder
Handbetrieb, LED-Digitalanzeige, Ruhemodus und
automatischer Schmelzzyklus, Beladungsausgleich,
Uberwachung des Filtrationszustands und 7-Tage-Verlauf
Frittierbecken aus widerstandsfahigem rostfreien Stahl
Gerat entspricht den Kriterien des ENERGY-STAR®-

Kennzeichens

4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller

meierservice.com




OGA 320

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

OGA 321 - 1 Frittierbecken Gas
OGA 322 - 2 Frittierbecken Gas
OGA 323 - 3 Frittierbecken Gas

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

OFFENE HOCHLEISTUNGS-FRITTEUSEN

MIT AUTOMATISCHEM KORBHEBER OGA 320
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Offene Gasfritteuse OGA 322 mit zwei Frittierbecken
und automatischem Korbheber

Henny Penny bietet offene Fritteusen
mit mehreren grofRRen Frittierbecken,
programmierbarem Betrieb,
Olmanagementfunktionen und
schneller und einfacher Filterung.

Bei offenen Henny-Penny-Fritteusen
mit automatischem Korbheber wird
der beladene Korb nach Abschluss

der Garvorgangs automatisch aus

dem Frittierbecken gehoben. Die
automatische Korbhebefunktion tragt
zur Erzielung perfekter Ergebnisse bei,
ohne dass der Garvorgang permanent
manuell Gberwacht werden muss.
Dadurch steigt die Produktivitat in
personell unterbesetzten Kiichen.
Dank einer speziellen konstruktiven
Gestaltung des Warmeaustauschs kann
die Betriebstemperatur bei offenen
Gasfritteusen der Baureihe OGA 320 sehr
schnell wiederhergestellt werden. Dies
tragt dazu bei, dass diese Gerate den
Energieeffizienzkriterien des ENERGY-
STAR®-Kennzeichens entsprechen. Die
kurze Zeit der Temperaturerholung

ermoglicht einen héheren Durchsatz,
senkt die Energiekosten und verlangert
die Nutzungsdauer des Frittierdls.

Auf die robusten Frittierbecken aus
rostfreiem Stahl wird eine 7-jahrige
Garantie gewahrt - der langste
Garantiezeitraum bei derartigen
Produkten. Offene Fritteusen von Henny
Penny sind mit einem integrierten
Filterungssystem ausgestattet, mit

dem das Ol in nur wenigen Minuten
gefiltert und heil? in das Frittierbecken
zurlckgeleitet wird. Es sind keine
separaten Pumpen und Wannen
erforderlich, und es muss kein heil3es

Ol transportiert werden. Die haufige
Filterung verlangert die Nutzungsdauer
des Frittierdls, verbessert die
Produktqualitat und senkt die Olkosten.
Die Steuerung Computron® 8000
enthalt Funktionen zur Programmierung
des Automatikbetriebs, zur
Energieeinsparung, Filterung und zum
Management flr das Garen der Speisen.

Standardmerkmale:

* Robuste Frittierbecken aus rostfreiem
Stahl mit 7-jahriger Garantie

* Robuster, direkt angetriebener
Hebemechanismus mit laufruhigem
Niederspannungsmotor

* Motor und Antrieb im vorhandenen
Unterschrank platzsparend montiert,
dadurch keine VergroRerung der
Grundflache

* Zwei Heber je Frittierbecken, die so
programmiert sind, dass halbe Korbe
mit einem Tastendruck unabhangig
voneinander oder zusammen betatigt
werden kdnnen

* Leistungsfahiger Brenner mit
Halbleiterziindung

* Spezieller Warmeaustausch zur Erzielung
eines hohen Energiewirkungsgrades und
Temperaturerholung innerhalb kurzer
Zeit

 Kalt Zone unter den Brennern erhéht die
Nutzungsdauer des Ols

« Uberhitzungsschutz
¢ Integriertes Filterungssystem
¢ Einfaches Einsetzen und Herausnehmen
der Koérbe
e Konstruktion aus rostfreiem Stahl,
daher langlebig und leicht zu reinigen
¢ 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller
* Steuerung Computron™ 8000
+ 10 programmierbare Garzyklen
+ Automatischer Schmelzzyklus
+ Stand-by-Modus
* Reinigungsmodus
+ Wassererkennungsalarm
+ Beladungsausgleich
* Proportionalregelung
+ Optionale Aufforderung zur Filterung
und benutzerdefiniert einstellbare
Filteriberwachung
* Mehrsprachige Digitalanzeige

meierservice.com

Im Lieferumfang enthaltenes Zubehér:

Frittierkdrbe - eine Variante muss

ausgewahlt werden

* Ein ganzer Korb pro Frittierbecken
oder

* Zwei halbe Kdrbe pro Frittierbecken

* Eine Korbhalterung fur jedes
Frittierbecken

* Filtersieb und Filtergehduse

Optionales Zubehér:

* ODS 100/300

* Filterspulschlauch

* Frittierbeckenabdeckungen

Gasanschluss

Stromanschluss
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17.38 in (441 mm)

Abmessungen
Breite:

Tiefe:

Hohe:

Verpackt
Lange:
Tiefe:
Hohe:
Volumen:

Gewicht:

Anzahl
Leistung

Mind. @
Gasanschluss:

Olfiillmenge:
30 | je Frittierbecken

33.38in (848 mm)

Erforderliche Abstande:

Seiten: 102 mm
Hinten: 102 mm

Vorne: 762 mm zum Entfernen der Ablasswanne

Beschreibung:

441 mm
949 mm
1118 mm

1016 mm
635 mm
1651 mm

1,1 m3

152 kg

Brenner

2
24,9 kW

1/2 Zoll

|«
|«

49.38 in (1254 mm)

848 mm
949 mm
1118 mm

1016 mm
991 mm
1651 mm

1,7m3

240 kg

4
49,8 kW

3/4 Zoll

Offene Henny-Penny- Gasfritteuse mit automatischem

Korbheber und integrierter Filterung, Modell OGA 321, 322, 323

1254 mm
949 mm
1118 mm

1397 mm
991 mm
1651 mm

23m3

321 kg

6
74,7kW

1 Zoll

54.63 in E
(1387

mm)

L

37.38in (949 mm)

x
v

Spannung 230V

Phasen 1

Frequenz 50 Hz
Ampere 25A
Leitungen 1 NPE

Zertifizierungen

®-V C€

Im Lieferumfang enthalten:

* Programmierbarer automatischer Hebemechanismus mit
zwei Korbhebern an jedem Frittierbecken

* Steuerung Computron™ 8000 mit Programm- oder
Handbetrieb, LED Digitalanzeige, Ruhemodus und
automatischer Schmelzzyklus, Beladungsausgleich,
Uberwachung des Filtrationszustands und 7-Tage-Verlauf

* Frittierbecken aus widerstandsfahigem rostfreien Stahl

* Gerat entspricht den Kriterien des ENERGY-STAR®-

Kennzeichens

¢ 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller

meierservice.com




GVE 070

HENNY IPENNY

OFFENE FRITTEUSE MIT GERINGEM
OLVOLUMEN GVE 070

Engineered to Last"

Offene Fritteusen von Henny Penny mit geringem Olvolumen

GVE 073 - Offene Fritteuse mit geringem Olvolumen Im
Bild mit zwei Einzelbecken und einem Doppelbecken

senken. So geht's:

Frittierbecken.

nutzen innovatives Design und Steuerungstechnik, um den
Frittierélverbrauch deutlich zu reduzieren, die Lebensdauer
des Ols zu verlidngern, die Qualitit der frittierten Produkte zu
verbessern und den Gesamtélverbrauch und die Kosten zu

Ein kleineres Frittierbecken ermoglicht das Frittieren der
gleichen Produktmenge in 27 % weniger Ol als bei Standard-

Durch die eingebaute Filtration kénnen Sie die einzelnen
Becken nach Bedarf filtern, wahrend in anderen Becken
ununterbrochen weitergekocht wird.

Offene Fritteusen von Henny Penny mit geringem Olvolumen
erreichen sehr schnell wieder ihre Betriebstemperatur und
sorgen fUr schnelles, gleichmaRiges frittieren.

Wahlen Sie zwischen Konfigurationen mit 1, 2, 3 oder 4
Becken in Einzel (Full)- oder Doppelbecken (Split) Ausfihrung
mit schlanker Grundflache, einfach zu bedienender
programmierbarer Steuerung, optimaler Energieeffizienz und

langlebigem Betrieb rund um die Uhr.

Standardmerkmale:

Frittiert dieselbe Beladungsmenge
mit 27 % weniger Ol als ein Standard
25-Liter-Behalter

Eingebaute manuelle
Filtration>Individuelle Filterung der
Wannen nach Bedarf>Krimel werden
aus dem abgelassenen Ol herausgefiltert
Hochbelastbare Edelstahlwannen
Hochtemperaturschutz

Einzelbecken, Doppelbecken oder
kombiniert

Robuste Korbablage lasst sich zur
Reinigung leicht abnehmen
Aufklappbare Elemente ermoglichen
eine schnelle und einfache Reinigung der
Becken

Edelstahlkonstruktion fur einfache
Reinigung und lange Lebensdauer

4 hoch belastbare Rollen, 2 mit
Feststeller

* Computersteuerung

+ 40 verflugbare Garprogramme

* Ruhemodus und automatischer
Schmelzzyklus

+ Beladungsausgleich

+ Proportionalregelung

* Filter-Nachfuhrung

+ Clean-out-Modus

+ Einfach umschaltbare
Spracheinstellungen

Im Lieferumfang enthaltenes Zubehér:
* Gerade Burste

* Gebogene Birste

* Heiz-Elementheber Werkzeug

* Installations- und Betriebsanleitung

* Die Angaben beruhen auf Durchsatztests nach ASTM-Normen. Die Filterung innerhalb von 4 Minuten ist méglich, sofern die folgenden Bedingungen erfiillt sind:

- Umgebungstemperatur mindestens 22 °C

- Temperatur der Ablasswanne zu Beginn des Filtrierzyklus mindestens 71 °C Filtermedium zuvor mit Ol geséttigt, aber nicht mit zu vielen Verunreinigungen
- Wechsel des Filtermediums entsprechend den jeweiligen Einsatzbedingungen

meierservice.com

GVE 071 - 1 Frittierbecken elek.
GVE 072 - 2 Frittierbecken elek.

GVE 073 - 3 Frittierbecken elek.
GVE 074 - 4 Frittierbecken elek.

HENNY [PENNY

Engineered to Last”
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434 mm (17.08in) 794 mm (31.25 in)

1187 mm (46.75 in)

GVE 071 GVE 072

MaRe

GVE 073

Abmessungen
Breite: 434 mm 794 mm 1187 mm
Tiefe: 842 mm 842 mm 842 mm
Hohe: 1180 mm 1185 mm 1185 mm
Verpackt
Lange: 551 mm 915 mm 1310 mm
Tiefe: 918 mm 930 mm 930 mm
Hohe: 1320 mm 1320 mm 1320 mm
Volumen: 0,7 m3 1,1Tm3 1,6 m3
Bodenflache 0,36 m? 0,7 m? 1,0 m?

| [P |
|

< >

1588 mm (62.50 in) 842 mm (33.13 in)

GVE 074

Spannung 220/380V
Phasen 3
TSl Frequenz 50 Hz
842 mm
1185 mm kW je Becken 14,0 kW
Ampere je Becken 243 A
1700 mm Leitungen 3
930 mm
1320 mm Zertifizierungen
2,1 m3 ®
o @' CE

Olfiilimenge:

! Fu'II: 129kg X X X 18,3 | je Einzel-Frittierbecken

1 split 135kg X X X 9| je Doppel-Frittierbecken

2 Full: X 187 kg X X

2 Split: X 213 kg X X Spezifikationen:

3 Full: X X 247 kg X Folgende Henny Penny Modelle stehen

3 split: X X 276 kg X zur Auswahl GVE 071, 072, 073, oder 074.

2 Full, 1 Split: X X 255 kg X Offene Fritteusen rein elektrisch (keine
. Gasvariante) mit geringem Olvolumen

4 Split X X X 313 ke von 16,5Kg Fassungsvermaogen je Einzel-

Gesamtleistung: 14 KW 28 KW 42 KW 56 kW Einzel-oder Doppel-Frittierbecken bestellt

Erforderliche Abstande:

werden.

Seiten: 51 mm zu brennbaren Materialien oder anderen Warmequellen, sonst kein

Abstand erforderlich
Hinten: 152 mm Luftstromung, Anschlisse
Vorne: 762 mm zum Entfernen der Ablasswanne

Im Lieferumfang enthalten:

* Eingebautes Filtersystem, das die Becken einzeln filtert, so
dass in anderen Becken weitergekocht werden kann

« Olablasswanne mit 4 Rollen und Einrastsystem mit
Sensorwarnung, wenn die Wanne nicht richtig eingerastet ist

* Frittierbecken aus rostfreiem Edelstahl

Computersteuerung mit programmierbarem Betrieb,
LED-Digitalanzeige, Leerlauf- und Schmelzbetrieb,
Lastkompensation, Proportionalsteuerung,
Filtrationsmessung, Clean-out-Modus, mehrere
Spracheinstellungen

4 Schwerlastrollen, 2 mit Feststeller

meierservice.com




EEE 140
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Engineered to Last"

EEE 141 - 1 Frittierbecken elek.
EEE 142 - 2 Frittierbecken elek.

EEE 143 - 3 Frittierbecken elek.

EEE 144 - 4 Frittierbecken elek.

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

OFFENE HOCHLEISTUNGS-FRITTEUSEN e B == = = B = =i
TYP EVOLUTION ELITE® EEE 140 e
Bei offenen Fritteusen des Typs Evolution  eine Taste driicken, um die Filterung —— —— e e SIS (141225;:1)

Automatische Olnachfiillung aus der Nachfiillbox

Elite® von Henny Penny werden
innovative Technologien zur Filterung
und Olstandsregelung verwendet, um die
Nutzungsdauer des Ols zu verlangern, die
Produktqualitat zu verbessern und den
Gesamt-Olverbrauch und die Kosten zu
senken. Und so funktioniert es: In einem
kleineren Frittierbecken kann dieselbe

zu starten. In weniger als vier Minuten
lasst das System das Ol ab, filtert es,
entfernt Krimel und leitet heiRRes
gefiltertes Ol zurlck in das Frittierbecken.
Es mussen keine Handgriffe gezogen
oder Ventile getffnet oder geschlossen
werden. Offene Fritteusen der Baureihe
Evolution Elite® von Henny Penny

o -f o -ééi-a-u-tomatischem Korbheber
1 260 mm addieren

=

o=

o 0y o —15

| N

\
> A

18.50 in (470 mm)

32.00 in (813 mm)

47.50 in (1207 mm)

63.25in (1607 mm) T

n »>
32.25in (819 mm)
Bei automatischem Korbheber
127 mm addieren

s T ) i i EEE 141 EEE 142 EEE 143 EEE 144 Spannung 400V
Produktmenge mit 40 % weniger Ol gegart erreichen sehr schnell wieder ihre
werden. Das Uber Sensoren gesteuerte Betriebstemperatur und tragen mit MaBe Phasen 3
System Oil Guardian™ Uberwacht den einem Energiewirkungsgrad von Uber Abmessungen Frequenz 50/60 Hz
Olstand und fullt automatisch Ol aus 82 % das ENERGY-STAR®-Kennzeichen. Breite: 470 mm 813 mm 1207 mm 1607 mm .

. u . . s ) kW je Becken 14,0 kW

einem Vorratsbehalter im Schrank der Das iControl™-System ermoglicht Tiefe: 819 mm 819 mm 819 mm 819 mm
Fritteuse auf. Dadurch muss das Ol nicht ~ einen programmierbaren Betrieb und Hohe: 1162 mm 1162 mm 1162 mm 1162 mm Ampere je Becken 24,3 A
mehr manuell nachgefullt und weniger ?letet eine Vielzahl von Frittier- und Verpackt Leitungen 3NPE
haufig entsorgt werden. Die Filterung Olmanagementfunktionen. Lange: 338 mm 965 mm 1372 mm 1727 mm
ist jetzt noch einfacher und intelligenter Zur Auswahl stehen Ausfiihrungen Tiefe: 991 mm 991 mm 991 mm 991 mm Olfiilllmenge:
als jemals zuvor. Dank der Smart Touch mit einem, zwei, drei oder vier Hohe: 1397 mm 1397 mm 1397 mm 1397 mm 15 | je ungeteiltes Frittierbecken
Filtration™ kénnen Sie das Ol einzelner Frittierbecken und ungeteilten oder Volumen: 0.59 m3 1 4m3 1.9m3 2 Am3 7 | je geteiltes Frittierbecken

Frittierbecken nach Bedarf filtern und
gleichzeitig die anderen Frittierbecken

geteilten Frittierbecken. Es sind Modelle
mit automatischem Korbheber und

Erforderliche Abstande:

: fi l ohne Arbeitsunterbrechung weiterhin einer Pommes-Frites-Ablagestation mit 1 Full: 137 kg X X X Seiten:51 mm zu brennbaren Materialien
(JIB) bei mehreren Frittierbecken (links) bzw. aus dem 3 . - .
Vorratsbehélter bei einem Frittierbecken (rechts) nutzen. Nach einer entsprechenden passendem AuBenprofil erhaltlich. 1 Split: 144 kg X X X oder anderen Warmequellen, andernfalls
Aufforderung mussen Sie lediglich 2 Full: X 200 kg 252 kg X kgln Abstand erforderllc"h )
2 split: X 214 kg X X Hinten: 152 mm Luftstromung, Anschlisse
Vorne: 762 mm zum Entfernen der
3 Full: X X 240 kg 326 kg Ablasswanne
standardmerkmale: Im Lieferumfang enthaltenes Zubehér: 3 Split: X X 275 kg X Oben: 280 mm fiir automatischen
* gart dieselbe Beladungsmenge mit40 % ¢ Konstruktion aus Edelstahl, daher * zwei halbe Kdrbe pro Frittierbecken 4 Full: X X X 319 kg Korbheber
weniger Ol gegeniiber einem normalen langlebig und leicht zu reinigen * eine Korbhalterung fir jedes 4 Split: X X X 344 kg

25 | Frittierbecken
¢ Nachfullsensoren der Oil-Guardian™-

¢ 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller
« Uberhitzungsschutz

Frittierbecken, Elementheber Montage-
und Bedienungsanleitung

Tauchheizungen

Beschreibung:
Offene Elektrofritteuse, Henny-Penny-

Automatik zur Uberwachung des * Betriebsbereitschaft in weniger als 4 Anzahl 1 2 3 4 Modell Evolution Elite® EEE 141, 142, 143
Olstands und bedarfsgerechter IYIinuten wiederhergestellt * Optionales Zubehér: Gesamtleistung: oder 144, mit verringerter Olfiilimenge
Nachfullung von frischem Ol ¢ Olnachfullbehalter * Fritteusenbeistellstation FDS 210 fur Normal 14 KW 28 kW 42 kW 56 kW von 15 L je ungeteiltes Frittierbecken.

* Smart Touch Filtration™ * robuste Frittierbecken aus rostfreiem Pommes Frites mit passendem Profil Hoch 17 kW 34 kKW 51 kW 68 kW Das Gerat kann mit ungeteilten oder

* Uberwacht Garzyklen, zeigt eine
notwendige Filterung des Ols an

* bedarfsgerechte Filterung in den
einzelnen Frittierbecken

* Einschalten mit einem Knopfdruck

* keine Griffe, Ventile, oder Drehknopfe

¢ einfach umschaltbare Spracheinstellung

* heiRes gefiltertes Ol wird zuriickgeleitet

* an Scharnieren befestigte Elemente,

Stahl mit 7-jahriger Garantie
¢ iControl™
+ 40 Programme
+ Stand-by-Modus
*+ automatischer Schmelzzyklus
+ Beladungsausgleich
* Proportionalregelung
« Uberwachung des Filtrationszustands
+ USB-Anschluss

kann angebaut werden
* 23-kg-Oltentsorgungswagen ODS300
* Frittierbeckenabdeckungen
* ganzer Korb
* Smart-Filter Matten
* Smart-Filter Papier
¢ Olnachfiillbehélter

Im Lieferumfang enthalten:

* automatisches Oil-Guardian™-System zum Nachfullen
von Ol aus einer Nachftllbox (JIB) oder einem anderen
Vorratsbehalter im Fritteusenunterschrank

* Smart Touch Filtration™, mit einem Tastendruck einschaltbare
Filterung des Ols aus einem Frittierbecken, wahrend die
anderen Frittierbecken weiterbetrieben werden kénnen

geteilten Frittierbecken bestellt werden.

Gegen Aufpreis ist ein automatischer Korbheber erhaltlich
Frittierbecken aus widerstandsfahigem rostfreien Stahl mit
7-jahriger Garantie

iControl™ zur Programmierung des Betriebs, LED-
Digitalanzeige, Stand-by-Modus, automatischer Schmelzzyklus,
Beladungsausgleich, Proportionalregelung, Uberwachung des
Filtrationszustands, Reinigungsmodus, mehrsprachiges Menu

und USB-Anschluss
Sensorwarnung, wenn die Feststeller der Wanne nicht 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststellern

* Die Angaben beruhen auf Durchsatztests nach ASTM-Normen. Die Filterung innerhalb von 4 Minuten ist méglich, sofern die folgenden Bedingungen erfiillt sind: ordnungsgemaB arretiert sind
- Umgebungstemperatur mindestens 22°C . , ) e o o * Gerat entspricht den Kriterien des ENERGY-STAR®-
- Temperatur der Ablasswanne zu Beginn des Filtrierzyklus mindestens 71 °CFiltermedium zuvor mit Ol gesattigt, aber nicht mit zu vielen Verunreinigungen X
- Wechsel des Filtermediums entsprechend den jeweiligen Einsatzbedingungen Kennzeichens

dadurch lasst sich das Frittierbecken * Reinigungsmodus  Olablasswanne mit 4 Laufrollen und Feststellsystem mit
schnell und leicht reinigen

Zertifizierungen

®-V C€
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HENNY IPENNY

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

EEG 241 - 1 Frittierbecken Gas
EEG 242 - 2 Frittierbecken Gas

EEG 243 - 3 Frittierbecken Gas
EEG 244 - 4 Frittierbecken Gas

EEG 240

Engineered to Last"

cmmgmmm -
Bei automatischem Korbheber

|
i 260 mm addieren

OFFENE HOCHLEISTUNGS-FRITTEUSEN

A /_
TYP EVOLUTION ELITE® EEG 240 | I [ e | I e e e | O e e e ey L
Bei offenen Fritteusen des Typs Evolution  eine Taste dricken, um die Filterung 46.47 in
Elite® von Henny Penny werden zu starten. In weniger als vier Minuten — [r—— — — = — — =T =] (1180 mm)
innovative Technologien zur Filterung lasst das System das Ol ab filtert es,
und Olstandsregelung verwendet, um die  entfernt Kriimel und leitet heiRes —
Nutzungsdauer des Ols zu verlangern, die  gefiltertes Ol zuriick in das Frittierbecken. ﬁlﬂﬁ"]—l I&ﬁ ﬁ [EE'U‘—I Iﬁ'ﬁ ﬁ» mﬁg—l Iﬁlﬁ v

Produktqualitat zu verbessern und den
Gesamt-Olverbrauch und die Kosten zu
senken. Und so funktioniert es: In einem
kleineren Frittierbecken kann dieselbe

Es mussen keine Handgriffe gezogen
oder Ventile getffnet oder geschlossen
werden. Offene Fritteusen der
Baureihe Evolution Elite® von Henny

18.81 in (478 mm)

=}
|

33.29 in (845 mm)

47.44 in (1205 mm)

33.14 in (842 mm)
Bei automatischem Korbheber
127 mm addieren

63.00 in (1600 mm)

. EEG 241 EEG 242 EEG 243 EEG 244 Spannung 230V
Produktmenge mit 40 % weniger Ol gegart Penny erreichen sehr schnell wieder
werden. Das Uber Sensoren gesteuerte ihre Betriebstemperatur und tragen MaBe Phasen !
System Oil Guardian™ Uberwacht den wegen ihres Energiewirkungsgrades Abmessungen Frequenz 50 Hz
Olstand und fullt automatisch Ol aus das ENERGY-STAR®-Kennzeichen. Breite: 489 mm 851 mm 1207 mm 1607 mm Ampere 25A
einem Vorratsbehalter im Schrank der Das iControl™-System ermoglicht Tiefe: 819 mm 819 mm 819 mm 819 mm
Fritteuse auf. Dadurch muss das Ol nicht  einen programmierbaren Betrieb und Hahe: 1162 mm 1162 mm 1162 mm 1162 mm Leitungen 1 NPE
mehr manuell nachgefullt und weniger tzietet eine Vielzahl von Frittier- und Verpackt i
haufig entsorgt werden. Die Filterung Olmanagementfunktionen. Zur Auswahl Lange: 338 mm 965 mm 1372 mm 1727 mm Olfiillmenge:
ist jetzt noch einfacher und intelligenter stehen Ausfuihrungen mit einem, Tiefe: 991 mm 991 mm 991 mm 991 mm 15| je ungeteiltes Frittierbecken
als jemals zuvor. Dank der Smart Touch zwei, drei oder vier Frittierbecken und Hohe: 1397 mm 1397 mm 1397 mm 1397 mm 7 | je geteiltes Frittierbecken
Filtration™ kdnnen Sie das Ol einzelne ungeteilten oder geteilten Frittierbecken. Volumen: 0,59 m3 1,4m3 1,9m3 2,4m3

Frittierbecken nach Bedarf filtern und
gleichzeitig die anderen Frittierbecken

Es sind Modelle mit automatischem
Korbheber und einer Pommes-frites-

Erforderliche Abstdnde:
Seiten: 51 mm zu brennbaren Materialien

Automatische Olnachfillung aus der Nachfdllbox ohne Arbeitsunterbrechung weiterhin Ablagestation mit passendem AuRenprofil 1 Full: 151 kg X X X oder anderen Warmequellen, andernfalls kein
(JIB) bei mehreren Frittierbecken (links) bzw. aus dem 3 L .
Vorratsbehdlter bei einem Frittierbecken (rechts) nutzen. Nach einer entsprechenden erhaltlich. 1 Split: X X X X Abstand erforderlich
Aufforderung mussen Sie lediglich 2 Full: X 227 kg 295 kg X Hinten: 152 mm Luftstromung, Anschlisse
2 split: X 242 kg X X Vorne: 762 mm zum Entfernen der
Ablasswanne

3 F“.”: X X 277 kg 368 kg Oben: 280 mm fur automatischen Korbheber
standardmerkmale: * ungeteiltes Frittierbecken,geteiltes Im Lieferumfang enthaltenes Zubehér: 3 Split: X X 315kg X Brennbare Gase miissen ungehindert tiber
* Gart dieselbe Beladungsmenge mit 40 % Frittierbecken oder kombiniert * zwei halbe Kdrbe pro Frittierbecken 4 Full: X X X 361 kg die Abgasleitung abgefihrt werden kénnen.

weniger Ol gegentber einem normalem ¢ automatischer Korbheber zum Absenken ¢ eine Korbhalterung fir jedes 4 Split: X X X 388 kg

e 25| Frittierbecken
¢ Nachfillsensoren der Oil-Guardian™-

und Anheben des Korbs (gegen Aufpreis)
« Olentsorgung (gegen Aufpreis)

Frittierbecken
¢ Elementheber

Brenner

Beschreibung:
Offene Gasfritteuse, Henny-Penny-Modell

Automatik zur Uberwachung des ¢ stabile Korbablage zu Reinigungszwecken ¢ Montage- und Bedienungsanleitung Anzahl 4 8 12 16 Evolution Elite® EEG 241, 242, 243 oder
Olstands und bedarfsgere;hter leicht abnehmbar Leistung 19,8 kw 39,6 kw 59,4 kw 79,2 kw 244, mit verringerter Olfillmenge von
Nachfullung von frischem Ol * an Scharnieren befestigte Elemente, Optionales Zubehor: . 15 L je ungeteiltes Frittierbecken. Das
* Smart Touch Filtration™ dadurch lasst sich das Frittierbecken * Fritteusenbeistellstation FDS 210 fur Lol Gerat kann mit ungeteilten oder geteilten
Gasanschluss: 3/4 Zoll 3/4 Zoll 1 Zoll 1 Zoll

* Uberwacht Garzyklen, zeigt eine
notwendige Filterung des Ols an

* bedarfsgerechte Filterung in den
einzelnen Frittierbecken

* Einschalten mit einem Tastendruck

* keine Griffe, Ventile oder Drehkn&pfe

* Krimel werden aus dem

« abgelassenen Ol ausgesplilt

¢ heiRes gefiltertes Ol wird zuriickgeleitet

* Betriebsbereitschaft in weniger als 4
Minuten*

* robuste Frittierbecken aus rostfreiem
Edelstahl mit 7-jahriger Garantie

* Uberhitzungsschutz

schnell und leicht
* reinigen
* Konstruktion aus Edelstahl, daher
langlebig und leicht zu reinigen
* 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller
* iControl™
* 40 Programme
+ Stand-by-Modus
+ automatischer Schmelzzyklus
+ Beladungsausgleich
+ Proportionalregelung
+ Uberwachung des Filtrationszustands
+ USB-Anschluss
* Reinigungsmodus

meierservice.com

Pommes Frites mit passendem Profil
kann angebaut werden

* 23-kg-Oltentsorgungswagen ODS300

* Frittierbeckenabdeckungen

* ganzer Korb

* Smart-Filter Matten

* Smart-Filter Papier

¢ Olnachfiillbehélter

* Die Angaben beruhen auf Durchsatztests nach ASTM-
Normen. Die Filterung innerhalb von 4 Minuten ist
moglich, sofern die folgenden Bedingungen erfillt sind:
- Umgebungstemperatur mindestens 22 °C
- Temperatur der Ablasswanne zu Beginn des
Filtrierzyklus mindestens 71 °C Filtermedium zuvor mit
Ol gesattigt, aber nicht mit zu vielen Verunreinigungen
- Wechsel des Filtermediums entsprechend den
jeweiligen Einsatzbedingungen

Im Lieferumfang enthalten:
automatisches Oil-Guardian™-System zum Nachfullen .
von Ol aus einer Nachftllbox (JIB) oder einem anderen

Vorratsbehalter im Fritteusenunterschrank

Smart Touch Filtration™, mit einem Tastendruck einschaltbare
Filterung des Ols aus einem Frittierbecken, wahrend die

anderen Frittierbecken weiterbetrieben werden kénnen
Olablasswanne mit 4 Laufrollen und Feststellsystem mit
Sensorwarnung, wenn die Feststeller der Wanne nicht .

ordnungsgemal arretiert sind

Gerat entspricht den Kriterien des ENERGY-STAR®-

Kennzeichens

Frittierbecken bestellt werden.

Gegen Aufpreis ist ein automatischer Korbheber erhaltlich
Frittierbecken aus widerstandsfahigem rostfreien Stahl mit
7-jahriger Garantie

iControl™ zur Programmierung des Betriebs, LED-
Digitalanzeige, Stand-by-Modus, automatischer Schmelzzyklus,
Beladungsausgleich, Proportionalregelung, Uberwachung des
Filtrationszustands, Reinigungsmodus, mehrsprachiges Menu
und USB-Anschluss

4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststellern

Zertifizierungen

®-¥ C€

meierservice.com




unTER DRUCK

Hauptmerkmale aller Druckfritteusen

ENTSTEHEN DIAMANTEN

DRUCKFRITTEUSEN KURZUBERSICHT

Niedrigere Gartemperaturen, kiirzere Garzeiten, sicherer und

zuverlassiger als andere Druckfritteusen

+ Leicht schlieBender Deckel mit redundanter Verriegelung

+ 0,8 Bar mittlerer Gardruck, Sicherheitsventil 6ffnet bei 1,0 Bar

Rechteckiges Frittierbecken

+ Fordert Zufallsturbulenzen zur Erzielung eines gleichmaRigen
Garprozesses

Niedriger Energieverbrauch und niedrige Energiekosten

+ Leistungsfahige Heizelemente (Elektrofritteusen),
ausgezeichnete Warmeubertragungseigenschaften

(gasbeheizte Modelle) < .

+ Niedrigere Abgastemperaturen sind ein Hinweis darauf, dass
die Warme mit einem héheren Wirkungsgrad auf das Ol im
Frittierbecken Ubertragen wird

+ Weniger in die Umgebung abgegebene Warme ist
gleichbedeutend mit weniger Energie, die zum Garen
bendtigt wird

Integrierte Filterung

+ Schnelle und bequeme Filterung zur Verlangerung der
Nutzungsdauer des Ols, dadurch besserer Geschmack der
Produkte

+ Weniger transportiertes O|, leichtere Reinigung, langlebige
Konstruktion aus rostfreiem Stahl mit 7-jahriger Garantie auf
das Frittierbecken

Nachhaltiges Design und nachhaltiger Betrieb

+ Beim Druckfrittieren wird weniger Ol und Energie als beim
herkémmlichen Frittieren verbraucht

* Integrierte Filterung und Olmanagementfunktionen
zur Verlangerung der Nutzungsdauer des Ols und der
Entsorgungsintervalle

+ Aus recyceltem rostfreien Stahl hergestellt (75 % Anteil)

meierservice.com

Ol- und Energiemanagement

Nur bei der Velocity™-Baureihe

Automatischer Schmelzzyklus

+ Vorheizfunktion zur allmahlichen Erwérmung des Ols oder
festen bzw. halbfesten Bratfetts

Stand-by-Modus

+ Automatische Absenkung der Oltemperatur zwischen den
Betriebszeiten, um Energie zu sparen und die Nutzungsdauer
des Ols zu verlangern

Uberwachung des Filtrationszustands, Aufforderung zur

Filterung, Sperre

+ Tragt zur maximalen Nutzungsdauer des Ols bei, da die
Haufigkeit der Filterung aufgrund des bisherigen Verlaufs der
Garzyklen angepasst und gesteuert werden kann

Proportionalregelung

+ Verhindert eine zu starke oder zu geringe Erwarmung des Ols

Beladungsausgleich

+ Zur automatischen Anpassung der Garzeit an frische oder
gefrorene Produkte und unterschiedliche Beladungsgrof3en

Kleineres Frittierbecken mit 25 % weniger Ol

Automatische Olnachfiillung aus dem Vorratsbehdlter im
Gerat. Schnelle automatische Filterung nach jeder Beladung.
Steuerung der nachsten Generation

Dreizeilige Digitalanzeige mit berihrungsempfindlichen
Tasten

50 Garprogramme, auf 160 erweiterbar

Uberwachung der Druckverriegelung, Zustands- und
Alarmanzeige fur gefrorene Produkte und unterschiedliche
BeladungsgroRen

Steuerung Computron® 8000
Far PFE 500 und PFG 600 erhaltlich

Erweiterte Funktionen fiir das Frittieren, zur Filterung und zum Olmanagement in

einem zuverlassigen und intuitiv bedienbaren Steuerungssystem
Ol- und Energiemanagement
Mehrsprachige Digitalanzeige mit 16 Zeichen

Steuerung Computron® 1000
Fur PFE 500 und PFG 600 erhaltlich

 einfache programmierbare digitale Steuerung mit grundlegenden Tastenfunktionen

* Zeit/Temperatur-Anzeige, Uber Pfeiltasten NACH-OBEN- und NACH-UNTEN steuerbar

und alphanumerischer LED-Anzeige

meierservice.com




DRUCKFRITTEUSEN KURZUBERSICHT HENINY PENNY HENNY PENNY

Engineered to Last" Engineered to Last”

Breite Anzahl der Kapazitat in kg Olfiillmenge
Héhnchen

Standard Baureihe (4 Hahnchen) PFE 500 500 mm 4 6,4 kg 251
* Anpassung an die Kapazitat und den Durchsatz des

" . . . PF 4 4K 22|
Geschafts durch Kombination mit Standardfritteusen G 600 >00 mm >4 kg
oder Fritteusen fur 8 Hdhnchen moglich PXE 100 610 mm 8 11,0 kg 38|
. Be.dlenungsfreuerllche farblich gekennzeichnete PEE 591 650 mm 3 11,0 kg =
Spindel und Verriegelung
PFG 691 650 mm 8 11,0 kg 61|

Was ist Frittieren unter Druck?

Das Druckfrittieren ahnelt dem offenen Frittieren, aber nach
Einlegen des Frittierguts in das heiRe Ol wird ein Deckel auf
das Frittierbecken abgesenkt und verriegelt, um Druck in der
Frittierkammer zu erzeugen. Durch Druckfrittieren lassen
sich die besten panierten Brathdhnchen produzieren. Das
Verfahren ist schneller und hat einen héheren Durchsatz als
jede andere Methode.

So funktioniert es

1. Frisches oder gefrorenes Frittiergut wird in den Korb
gelegt und in das vorgeheizte Ol gehdngt. Der Deckel wird
geschlossen und verriegelt, sodass er luftdicht abschliel3t.

2. Aus dem Frittiergut entweichende Feuchtigkeit verdampft
schnell und baut in der Dampfzone Druck bis 0,82
bar auf. Der aufgebaute Druck sorgt dafir, dass keine
weitere Feuchtigkeit aus dem Frittiergut entweicht. Diese
Druckbarriere schlief3t die naturlichen Safte des Produkts
ein und verhindert, dass Ol eindringt. Das Produkt wird
bekdmmlicher und schmackhafter.

3. Durch den Druck entstehen bereits bei niedrigeren
Temperaturen Turbulenzen fur schnelleres,
energieeffizientes Garen. Das rechteckige Frittierbecken

Velocity™-Baureihe (8 Hdhnchen) . von Henny Penny fordert die zufalligen Turbulenzen und

Es konnen pro Beladung maximal 8 Hahnchen in 25 % weniger Umwiélzungen, die ein gleichméRiges, einheitliches Garen

Ol als beim Vorgangermodell gegart werden, wobei das Ol | erméglichen.

dreimal langer genutzt werden kann! == 4. In der Kaltzone unterhalb der Heizelemente sammeln sich
Automatische Olnachfillung s . Krimel, ohne vor der Filterung zu verkohlen. (Fir Velocity
Automatische Filterung des Ols und Auswaschung von - Serie nicht erforderlich)

Krimeln nach jeder Beladung 5. Zum Filtern l4uft das heiBe Ol durch einen

itéuherunrﬁ.dgr njch;cenkG:ene.rilorT | s Einmalfilterumschlag in das Filterbecken und wird zur
eicht schlielsender Deckel mit Verriegelung, automatische sofortigen Weiterverwendung in das Frittierbecken

Druckverriegelung und Uberwachung des Verriegelungsstatus .

. : . o zurliickgepumpt.
Geringere Breite, niedrigere Arbeitsflache, abgerundete Ecken
und fugenlose Arbeitsflache zur Erleichterung der Reinigung

meierservice.com meierservice.com




PFE 500 HEMNNY PENNY PFE 500 - elektrisch HENINY PENNY

Engineered to Last" Engineered to Last”

DRUCKFRITTEUSE PFE 500 i

63.00 in "| R Stromanschluss
(1600 mm) IRy
bei gedffnetem Deckel

IR
Als erstes Unternehmen hat Henny Energieeinsparungen fuhren. Vs
Penny vor Uber 50 Jahren Druckfritteusen  Bestandteil der Henny-Penny-
fur die Gastronomie auf den Markt Druckfritteusen sind eine patentierte 48.00 in r
gebracht. Das Frittieren unter Druck Deckelverriegelung und eine farblich (1219 mm) =
ermoglicht niedrigere Gartemperaturen.  gekennzeichnete Spindel, mit denen Bl goees poooe =
Dies verlangert die Nutzungsdauer des jederzeit eine perfekte Druckdichtheit = I
Ols und verkirzt die Garzeiten, sodass erreichbar ist. Ein integriertes Draufsicht
sich auch StoR3zeiten besser bewaltigen Filterungssystem filtert das Ol in nur
lassen. Durch den Druck verlieren die wenigen Minuten und leitet es heil3
Speisen ihre naturlichen Safte nicht in das Frittierbecken zurtck. Es sind : ]
und die Menge des von den Produkten keine separaten Pumpen und Wannen ~ Y | > = N FRONT
aufgenommgnen Ols ver'rlngert sich. g-rforderllch,'und es muss 'keln heilBes 16,70 in (500 mm) I 38.60 in (980 mm) "
Heutzutage sind Druckfritteusen von Ol transportiert werden.Die Steuerung
Henny Penny nach wie vor Marktfihrer Computron® 8000 enthalt Funktionen zur
bei Leistungsfahigkeit, Haltbarkeit und Programmierung des Automatikbetriebs, Beschreibung:

Innovation. zur Energieeinsparung, Filterung und zum Modell Henny Penny PFE 500, elektrisch
Die Henny Penny PFE 500 istimmer noch  Management des Garens der Speisen. “ Phasen 3 Druckfritteuse, 6,4 Kg Fassungsvermdgen
eine der beliebtesten und zuverlassigsten  Die Steuerung Computron® pro Beladung, integriertes

Abmessungen Frequenz 50/60 Hz
erhaltlichen Druckfritteusen. Die Betreiber 1000 ermdglicht die einfache und Filterungssystem.

Breite: 500 mm Ampere 18,8

kdénnen zwischen Tauchheizungen mit benutzerfreundliche Programmierung Thefer 980 mm
niedriger und hoher Leistung wahlen, an einem digitalen Bedienfeld mit LED- Hohe: 1219 mm kw 171 Druck:
Elektrische Druckfritteuse PFE 500 mit Steuerung die eine schnelle Temperaturerholung Anzeige. Hohe bei Leitungen 3 NPE Betriebsdruck 0,82 Bar
Computron™ 8000 ermoglichen und zu willkommenen offenem Deckel: 1600 mm Einstellung des Sicherheitsventils
1,00 Bar
Verpackt Zertifizierungen
Lange: 686 mm n
Tiefe: 1118 mm c@us C € Fassungsvermogen:
Standardmerkmale: * Erhohte Kante an der Arbeitsflache * Steuerung Computron® 1000 Hohe: 1420 mm Produkt: 6,4 kg
* Patentiertes Deckelverriegelungssystem verringert Verschmutzung durch Ol ermdglicht die einfache und Volumen: 1,1 m? Ol: 251
zur Verriegelung des Deckels, bis ein ¢ Konstruktion aus Edelstahl, dadurch benutzerfreundliche Programmierung
Druck von 1 Bar erreicht ist langlebig und leicht zu reinigen an einem digitalen Bedienfeld mit LED- Gewicht: 168 kg Erforderliche Absténde:
¢ Farblich gekennzeichnete * Geringe Grundflache braucht weniger Anzeige. Oben: 381 mm bei gedffnetem Deckel
Verriegelungsspindel zum sicheren FuRBbodenflache und verkdirzt die Front . Seiten: 152 mm fur Luftstrom
Verschliel3en der Druckdichtung der Kochzeile Im Lieferumfang enthaltenes Zubehér Leistung 430 kW Hinten: 152 mm fUr Luftstrom
* Robustes Frittierbecken aus rostfreiem * 4 Schwerlast Laufrollen, 2 davon mit ¢ Filtersieb mit Ublichen Filtermedien Anzahl 3 Vorne: 762 mm zur Entnahme der
Stahl mit 7-jahriger Garantie Feststeller * (2 PHT-Filtergehduse) Gesamtleistung 13,50 kw Filterwanne
* Leistungsfahige Heizungen * Steuerung Computron™ 8000
zum schnellen Aufheizen und (optional) Separat erhaltliche Zubehérteile und
Energieeinsparung + 10 programmierbare Garzyklen Optionen
* Rechteckiges Frittierbecken fordert + Automatischer Schmelzzyklus ¢ Olentsorgung tber einen
Turbulenzen zur Unterstltzung des + Stand-by-Modus Direktanschluss Im Lieferumfang enthalten:
gleichmaligen Garens * Reinigungsmodus * Korb mit 4 Etagen * Einfache digitale Steuerung * farblich gekennzeichnete Verriegelungsspindel und
* Kaltzone unter den Heizungen erhéht die + Wassererkennungsalarm * Korbgriff mit Arretierung Computron™1000 Deckelverriegelungssystem zur Erzeugung und
Nutzungsdauer des Ols * Beladungsausgleich * ganzer Korb und Griff ODER Aufrechterhaltung eines Drucks von 0,82 Bar in dem
¢ Uberhitzungsschutz * Proportionalregelung * Krdimelwanne und Griff Computron™ 8000 (gegen Aufpreis) mit Programm- Frittierbecken
* Integriertes Filtriersystem + Optionale Aufforderung zur Filterung  * Filterspulschlauchkit oder Handbetrieb, LEDDigitalanzeige, Ruhemodus und * 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller
* Robuster, aber leichter Deckel aus und benutzerdefinierte einstellbare * Filterwannenwagen automatischer Schmelzzyklus, Beladungsausgleich, * Startpaket mit einer Grundausstattung an Filtermedien
Aluminiumgusslegierung, fur einfache Filtertberwachung * SuperSorb-Filtermatte Uberwachung des Filtrationszustands und 7-Tage-Verlauf
Handhabung * Mehrsprachige Digitalanzeige mit 16 * Frittierbecken aus widerstandsfahigem Edelstahl mit
* Drainage unter dem Deckel, leitet bei Zeichen 7-jahriger Garantie

offenem Deckel Kondenswasser von
Frittierbecken ab
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PFG 600

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

PFG 600 - Gas

DRUCKFRITTEUSE PFG 600

Gasbetriebene Druckfritteuse PFG 600 mit Steuerung
Computron™ 8000

Als erstes Unternehmen hat Henny Penny
vor Uber 50 Jahren Druckfritteusen fir die
Gastronomie auf den Markt gebracht. Das
Frittieren unter Druck ermdglicht niedrigere
Gartemperaturen. Dies verlangert die
Nutzungsdauer des Ols und verkiirzt die
Garzeiten, sodass sich auch Stol3zeiten
besser bewaltigen lassen. Durch den Druck
verlieren die Speisen ihre naturlichen

Safte nicht und die Menge des von den
Produkten aufgenommenen Ols verringert
sich.

Heutzutage sind Druckfritteusen von
Henny Penny nach wie vor Marktfihrer

bei Leistungsfahigkeit, Haltbarkeit und
Innovation.

Bei der gasbetriebenen Druckfritteuse
Henny Penny PFG 600 wird die sehr schnelle
Temperaturerhéhung durch einen auf3erst
effizienten Warmeaustausch erreicht, wobei
gegenuber vergleichbaren Geraten die
niedrigsten Abgastemperaturen entstehen.
Eine schnelle Temperaturerholung ist
gleichbedeutend mit einem héheren

Durchsatz, geringeren Energiekosten

und einer hoheren Nutzungsdauer des
Frittierdls.

Bestandteil der Henny-Penny-
Druckfritteusen sind eine patentierte
Deckelverriegelung und eine farblich
gekennzeichnete Spindel, mit denen
jederzeit eine perfekte Druckdichtheit
erreichbar ist.

Ein integriertes Filterungssystem filtert das
Olin nur wenigen Minuten und leitet es
heil3 in das Frittierbecken zurtck. Es sind
keine separaten Pumpen und Wannen
erforderlich, und es muss kein heiRes Ol
transportiert werden.

Die Steuerung Computron® 8000 enthalt
Funktionen zur Programmierung des
Automatikbetriebs, zur Energieeinsparung,
Filterung und zum Management des Garens
der Speisen.

Die Steuerung Computron®

1000 ermdglicht die einfache und
benutzerfreundliche Programmierung an
einem digitalen Bedienfeld mit LED-Anzeige.

Standardmerkmale:

* Patentiertes Deckelverriegelungssystem
zur Verriegelung des Deckels, bis ein
Druck von 1 Bar erreicht ist

* Farblich gekennzeichnete
Verriegelungsspindel zum sicheren
Verschliel3en der Druckdichtung

* Robustes Frittierbecken aus rostfreiem
Stahl mit 7-jahriger Garantie

* Leistungsfahiger Brenner mit
Halbleiterziindung

* Rechteckiges Frittierbecken fordert
Turbulenzen zur Unterstttzung des
gleichmaRigen Garens

* Kaltzone unter den Brennern erhéht die
Nutzungsdauer des Ols

« Uberhitzungsschutz

* Integriertes Filtriersystem

* Robuster, aber leichter Deckel aus
Aluminiumgusslegierung, fur einfache
Handhabung

* Drainage unter dem Deckel, leitet bei
offenem Deckel Kondenswasser von
Frittierbecken ab

* Erhohte Kante an der Arbeitsflache
verringert Verschmutzung durch Ol
* Konstruktion aus Edelstahl, dadurch
langlebig und leicht zu reinigen
* Geringe Grundflache braucht weniger
FuBbodenflache und verkuirzt die Front
der Kochzeile
* 4 Schwerlast Laufrollen, 2 davon mit
Feststeller
* Steuerung Computron™ 8000
(optional)
+ 10 programmierbare Garzyklen
+ Automatischer Schmelzzyklus
+ Stand-by-Modus
+ Reinigungsmodus
+ Wassererkennungsalarm
+ Beladungsausgleich
+ Proportionalregelung
+ Optionale Aufforderung zur Filterung
und benutzerdefinierte einstellbare
Filtertberwachung
* Mehrsprachige Digitalanzeige mit 16
Zeichen
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* Steuerung Computron® 1000
ermoglicht die einfache und
benutzerfreundliche Programmierung
an einem digitalen Bedienfeld mit LED-
Anzeige.

Im Lieferumfang enthaltenes Zubehér
* Filtersieb mit Ublichen Filtermedien
* (2 PHT-Filtergehause)

Separat erhaéltliche Zubehérteile und

Optionen

« Olentsorgung (iber einen
Direktanschluss

* Korb mit 3 Etagen

* Korbgriff mit Arretierung

* ganzer Korb und Griff

* Krumelwanne und Griff

e Filterspulschlauchkit

* Filterwannenwagen

* SuperSorb-Filtermatte
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Beschreibung:

Gasbetriebene Druckfritteuse,

Modell Henny Penny PFG 600, 5,4 Kg
Produktfassungsvermaogen pro Beladung,

PFG 600 Spannung 230V

Abmessungen Frequenz 50 Hz |
. mit integriertem Filterungssystem.
Breite: 500 mm Ampere 25
Tiefe: 980 mm
Hohe: 1219 mm kw 1,15 Druck:
Hohe bei Betriebsdruck 0,82 Bar

Leitungen 1 NPE

offenem Deckel: 1600 mm Einstellung des Sicherheitsventils
1,00 Bar
Verpackt Zertifizierungen
Lange: 686 mm )
Tiefe: 1118 mm cus C € Fassungsvermogen_
Hoéhe: 1420 mm Fjrodukt. 5,4 kg
Volumen: 1,1 m3 Ol:22L
Gewicht: 168 kg Erforderliche Absténde:
Heizung (Erdgas oder Flussiggas) Oben: 381 mm bei getffnetem Deckel
Leist: 211 KW Seiten: 152 mm fur Luftstrom
sl ' Hinten: 152 mm fur Luftstrom
Anzahl 1 Vorne: 762 mm zur Entnahme der
Gesamtleistung 21,1 kw Filterwanne

Im Lieferumfang enthalten:

* Einfache digitale Steuerung * farblich gekennzeichnete Verriegelungsspindel und
Computron™1000 Deckelverriegelungssystem zur Erzeugung und
ODER Aufrechterhaltung eines Drucks von 0,82 Bar in dem
Computron™ 8000 (gegen Aufpreis) mit Programm- Frittierbecken
oder Handbetrieb, LEDDigitalanzeige, Ruhemodus und * 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller
automatischer Schmelzzyklus, Beladungsausgleich, * Startpaket mit einer Grundausstattung an Filtermedien
Uberwachung des Filtrationszustands und 7-Tage-Verlauf

* Frittierbecken aus widerstandsfahigem Edelstahl mit
7-jahriger Garantie
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PXE 100

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

PXE 100 - elektrisch

HENNY PENNY =

Engineered to Last”

DRUCKFRITTEUSEN

VELOCITY™-BAUREIHE PXE 100

Grol3e Beladungsmengen werden gleichmaRiger
gegart und die Handhabung ist dank des patentierten
Hebesystems mit Gewichtsausgleich deutlich einfacher.

Henny Penny hat das professionelle
Druckfrittieren vor Uber 50 Jahren
eingefUhrt. Druckfrittierte Nahrungsmittel
nehmen weniger Ol auf. AuRerdem
bleiben ihre naturlichen Safte und ihr
naturlicher Geschmack besser erhalten.
Des Weiteren werden die Nahrungsmittel
beim Druckfrittieren schneller und

mit niedrigeren Temperaturen gegart.
Gegenwartig fuhrt Henny Penny mit den
Druckfritteusen der Velocity-Baureihe
eine neue Generation von Innovationen
ein. Mit diesen Geraten kénnen Sie nicht
nur die Produktqualitat verbessern,
sondern auch die Gesamtbetriebskosten
senken. Die Velocity-Baureihe eignet sich
zum Garen derselben groRen Menge

(11 kg, Spitzenwert bei vergleichbaren
Geraten) frischer Hahnchen (8 Stuick) pro
Beladung wie die Vorgangermodelle,
aber mit 25 % weniger Ol! Weniger Ol

im Frittierbecken ist gleichbedeutend

mit schnellerer Temperaturerholung

und héheren Energieeinsparungen.

Aber das ist nur der Anfang. Ein
vollautomatisches Filterungssystem wascht
Nahrungsmittelpartikel aus und filtert

das Ol nach jedem Garzyklus in etwa der
Zeit, in der das Gerat neu beladen wird.
Dank der automatischen Olnachftllung
mussen sich die Mitarbeiter nicht um das
Nachfiillen von heiRem Ol kiimmern. Die
Produktqualitat verbessert sich, da das
Produkt stets in der richtigen Olmenge
gegart wird. Aufgrund der geringeren
Olmenge, haufigen automatischen
Filterung und automatischen Olnachfiillung
kann die Nutzungszeit des Ols bei den
Druckfritteusen der Velocity- Baureihe

im Vergleich zu unserem grofRen
Vorgangermodell um 300 % verlangert
werden.Der Zustand der Druckverriegelung
wird im Display angezeigt. Die niedrigere
Arbeitsflache tragt zur ergonomischen
Gestaltung bei. Die nachste Generation

der berthrungsempfindlichen
Bedienoberflache enthalt ein intuitiv
bedienbares Menu und kann auf 160
Produkte erweitert werden.

Standardmerkmale:

* Kleineres Frittierbecken zum Garen mit
25 % weniger Ol

¢ Schnelle automatische Filterung
nach jeder Beladung zur
Verlangerung der Nutzungsdauer
des Ols, Produktivititssteigerung und
Beschleunigung von Arbeitsablaufen

* Automatische Olnachfiillung halt das
Ol langer frisch, dadurch gleichmaRige
Produktqualitat

* Verbaute Komponenten und
abgerundete Ecken zur Erleichterung der
Reinigung

* Leistungsfahige Heizungen
zum schnellen Aufheizen und
Energieeinsparung

* Erweiterter Uberhitzungsschutz

¢ Patentiertes Deckelhebesystem mit
Gegengewicht ermoglicht Einhandbetrieb

* Automatische Druckverriegelung
wahrend des Garzyklus

* ZustandsUberwachung der
Druckverriegelung

* Vollstandig warmeisoliertes Frittierbecken
- dadurch energieeffizienter Betrieb
* Steuerung der nachsten Generation:

+ Dreizeilige digitale MenUanzeige mit
berGhrungsempfindlichen Tasten

+ 50 programmierbare Produkte, auf 160
erweiterbar

+ USB-Anschluss zur Ubertragung von
Produktdaten

+ GroRerer Speicher zur Protokollierung
der Aktivitaten, Erzeugung von
Berichten und Diagnosen

+ Automatischer Einschaltablauf mit
automatischem Schmelzzyklus,
Olverwirbelungs-, Nachfill-,
Olzirkulations und Stand-by-Modus

+ Uberwachung der Druckverriegelung,
Zustands- und Alarmanzeige

+ Wassererkennungsalarm

+ Beladungsabhangiger
Kochzeitausgleich

+ Proportionalregelung der
Heizungsimpulse

meierservice.com

Im Lieferumfang enthaltenes Zubehér:

* Beladungswagen und
Abdeckungsgestell

* 4 Drahtkérbe und Korbgriff

* Ablasswanne mit Schnellanschluss

* Grol3er Krimelfanger

* Filtersieb mit Schnellanschluss

* 2 Filtersieblaschen mit Griffen

* 100 PHT-Filter

* Reinigungskit

* Robustes Frittierbecken aus rostfreiem
Stahl mit 7-jahriger Garantie

e 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller

Separat erhaltliche Optionen und

Zubehorteile:

¢ Olentsorgungssystem mit
Entsorgungsanschlissen vorn und
hinten

* Zusatzkorbe oder halbe Gestelle

+ 23-kgOltentsorgungswagen ODS 300

|

62.00 in [;q:ﬂ:pg

(1575 mm)
Top of stack

24.00 in (610 mm)

PXE 100

Abmessungen
Breite:

Tiefe:

Hohe:

Hohe bei
offenem Deckel:

Verpackt
Lange:
Tiefe:
Hohe:
Volumen:

Gewicht:

610 mm
1040 mm
1575 mm

1829 mm

762 mm
1143 mm
1651 mm

1,44 m3

398 kg

72.00in
(1829 mm)
bei gedffnetem Deckel

Stromanschluss

=

Leistung
Anzahl

Gesamtleistung

Im Lieferumfang enthalten:
* Automatische Filterung
* Automatische Olnachfillung

4,25 kW
4
17,00 kW

* Steuerung der nachsten Generation mit 50 programmierbaren ¢
und auf 160 erweiterbaren Garzyklen, dreizeilige digitale
Menuanzeige, Druckverriegelungszustand, USB-Anschluss,
automatischer Einschaltablauf und umfangreiche Anzahl von
Betriebsarten zum Energie- und Olmanagement .

* Patentiertes Deckelhebesystem mit Gegengewicht .

* Druckverriegelung zur Abdichtung der Garkammer sowie
Erzeugung und Aufrechterhaltung eines Drucks von 0,82 Bar .

* Fugenlose Arbeitsflache aus

Edelstahl

34.00 in
(864 mm)
Deck Draufsicht
v (&@i @ FRONT
l¢ »
I 41.00 in (1040 mm) '
Beschreibung:
Spannung  380/400 V &
Grol3e elektrische Henny-Penny-
Phasen 3 Druckfritteuse, Velocity-Baureihe, Modell
Frequenz 50/60 Hz PXE 100, zum Frittieren von 11 kg bzw. 8
Hahnchen pro Beladung in 38 | Ol.
Ampere 25,8
kw 17,0 Druck:
Leitungen 3 NPE B.etnebsdruck 0,?2 Bar ‘ '
Einstellung des Sicherheitsventils
1,00 Bar
Zertifizierungen
cus ' C € Fassungsvermoégen:
Produkt: 11 kg
Ol:38 L

Erforderliche Abstande:

Oben: 152 mm bei gedffnetem Deckel
Seiten: 152 mm fur Luftstrom

Hinten: 152 mm fir Luftstrom

Vorne: 965 mm zur Entnahme der
Filterwanne

Frittierbecken aus widerstandsfahigem rostfreien Stahl mit 7-
jahriger Garantie

Olablasswanne mit 4 Laufrollen, groRer Krimelfanger,
Filtersieb mit Schnellanschluss und Feststellsystem mit
Sensorwarnung, wenn die Wanne nicht ordnungsgeman
arretiert ist

4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller

Beladungswagen mit 4 halben Kérben, 1 Abdeckungsgestell
und Korbgriff

Reinigungskit
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WARMHALTESCHRANKE UND -VITRINEN

KURZUBERSICHT

Wichtig bei allen Warmhalteschranken und - Vitrinen

¢ Robuste Konstruktion aus Edelstahl der 300er-Serie
« Seitenwande, Tliren und Steuermodul vollisoliert
Hitzebestandige Abdichtung der Turen und Einschube

Standardgerate:

HHC 990-980 Serie SmartHold

HHC 900 Serie fur konventionell beheizte Warmhaltung

* Zwei hochleistungsfahige Luftungsmotoren und bellftete
Seitenfacher fur gleichmafigen Luftstrom

* Herausnehmbare Luftkanale fur einfache Reinigung

* Magnetische Turverriegelung mit hochbelastbarer
beschichteter Scharniere

* SelbstschlieBende Tir mit Gber 90°-Offnungswinkel zum
einfachen Einschub

* Teilweise Herausnahme von Backblechen zur bequemen
Produktauswahl

* Robuste 5-Zoll-Rollen, arretierbar
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Mehrzweck-Warmhalteschublade:

* Kompakte Multifunktionseinschiibe und modulare
Konfigurationen mit Blechen aus hitzebestandigem
Thermoplast, aus einem Stiick gepresst

* Einschibe MP 941 mit einem Bedienfeld bis zu 4 Elementen
pro Reihe bestellbar

* Einschibe kdnnen gestapelt oder unter der Theke gelagert
werden

Bunwarmer:

* Mit angebautem Steuermodul

* GleichmaRige Konvektionsheizung
* Kratzfeste Acryl-Schiebettiren

Warme- und Feuchtesteuerung

SmartHold® - automatische Feuchtesteuerung

* 10% bis 90% relative Feuchtigkeit auswahlen und halten

* Konstante, optimale Feuchtigkeit durch ein automatisches
Sensor-Feedback-System

* Niedriger Temperaturbereich mit Garfunktion

Count-Down-Timer programmierbar

* Zeit- und Temperatureinstellung separat pro Einschub

* Die verbleibende Zeit pro Einschub wird inkl. Alarmsignal
angezeigt

Prazise Thermostatregelung
* Elektromechanisch mit Thermometer
* Programmierbares Digital-Bedienfeld mit LED-Anzeige
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Vielseitig und flexibel

Wabhlen Sie die richtigen Holding Cabinets mit entsprechenden
Funktionen und steigern Sie die Produktivitat in lhrer Kliche.

* Trockenbetrieb / mit Befeuchtung

* Ganze GroRe oder geteilt, gestapelt oder als Arbeitsplatte

* Design mit Durchreiche, Glasturen, aufklappbare Frontplatten
* Modulare Elemente zum Stapeln oder Aufstellen

* SmartHold = Gar- und Warmhaltefunktion in einem Gerat

Energiemanagement

Warmbhalten ist energiesparender als Kochen! Langere
Haltezeiten sorgen daflr, dass qualitativ hochwertige Produkte
serviert UND dabei Energie gespart wird.

* Isolierte Platten, fester Turverschluss mit Abdichtung

* Regelbarer Prazisionsthermostat und Feuchtesteuerung




HOLDING CABINET KURZUBERSICHT HENINY PENNY HENNY PENNY

Engineered to Last” Engineered to Last"

990-Serie SmartHold®

Halt praktisch alle MenUprodukte Uber einen langeren
Zeitraum warm, ohne dass Frische, Geschmack und Aussehen m m Steuerung
sich verandern )
* Relative Feuchtigkeit von 10% bis 90% -automatisch gemessen HHC 990 Ganz 10/13/15 Fdcher )
- Normal Activ
und konstant bereitgestellt ' " 71-99 EIN/AUS
» Gar- und Warmhaltefunktion in einem Gerat (990-Serie) HHC 993 Geteilt 5 Facher Garfunktion 10%-90%
27-60 Wasserschale
HHC 992 Gestapelt 10 Facher
Activ
EIN/AUS
HHC 980 Ganz 10 Facher 60-99 10%-90%
Autom.
9 Wasserbefullung
900-Serie Beheiztes Warmhalten HHC 900 Ganz simpleHold
o o 13 Facher
Das Arbeitstier der Produktlinie HHC 900 Ganz Passiy
* Vielseitige Auswahl bei Funktionen und Feuchtigkeit Count-Down-
* Robust, gutisoliert, energiesparend 71-99 Wasse'rschale Timer
* Perfekt fUr grofl3e Portionen von Brathdhnchenteilen LR Geteilt 5 Facher optional oder elektro-
mechanisch
HHC 902 Gestapelt 10 Facher
MPC 554 Theke 14 Einschube
Mehrzweck-Warmhalte-Schublade MPC 22 Theke 4 Einschibe 60-132 Passiv oigiar
Ein kompaktes Element mit Arbeitsplatte, das eine Vielzahl HIPEE eitler U e R
beliebter Produkte fur den sofortigen Gebrauch bereithalt
+ Konfigurationen mit mehreren Einschiiben fiir verschiedene MP 941 Theke t?is 1 Einschub 71-09 e LT
Produkte 4 pro Reihe
* Modulartig verwendbar in diversen Konfigurationen Perfekt
fur grof3e Portionen von Brathanchenteilen HCW-3 1 Ebene 3 Facher
HCS-5 2 Ebenen 5 Facher
Warmhaltevitrinen ACW-> ! Ebene > Facher , Digital-
60-93 Passiv
temperatur
Die feuchtigkeitsgeregelten Thekenwarmhaltevetrine sind . 2 Ebenen 8 Facher
speziell fir die Ausgabe und Prdsentation von warmen Speisen
am Point of Sale in der Systemgastronomie konzipiert cw 114 1 Ebene 4 Facher
* Ein und zweistdckige Versionen
e Erhaltlich in zwei Langen: 3- oder 5-Einlegebleche-Kapazitat. CW 216 2 Ebenen 6 Facher

* Beleuchtung fur eine ansprechende Speiseprasentation.
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HC5/SHC10

HENNY IPENNY

WARMHALTESCHRANKHC 5/ SHC 10
Optional mit LED Beleuchtung

Beheizter Warmhalteschrank HC 5 in halber GroR3e

Links: SHC 10 gestapelt

aus zwei HC 5 Einheiten.
Gestapelte Modelle werden im
Werk komplett montiert.

Unten: LED-
Beleuchtungsoption fir
Glasturschranke

Henny Penny Warmhalteschranke
wurden entwickelt, um heil3e Speisen vor
dem Servieren in hoher Qualitiat warm
zu halten. Diese Warmhalteschranke
wurden ursprunglich entwickelt, um
grol3e Mengen an druckfrittierten
Hahnchenfleisch Uber einen langen
Zeitraum aufzubewahren, ohne

die Frische oder die Qualitat zu
beeintrachtigen. Der Schltssel ist

eine gleichmalige Erwarmung und
konstante Zirkulation der Luft. Doppelte
Ventilatoren und belliftete Seitengestelle
sorgen dafur, dass die heil3e, feuchte
Luft gleichmaRig im Schrank zirkuliert.
Dies tragt dazu bei, dass praktisch

jede Mahlzeit bis zum Servieren heif3
und schmackhaft bleibt und fuhrt zu
einer hdheren Lebensmittelqualitat

mit weniger Abfall wahrend des Tages.
Henny Penny Warmhalteschranke
verbessern auch die Gerate- und
Personalauslastung. Mit der richtigen
Warmhaltefunktion kénnen Restaurant
Betreiber vor Spitzenzeiten in gro3en
Mengen kochen und Mahlzeiten direkt
aus dem Warmhalteschrank servieren.
Der HC 5 ist ein mobiler, beheizter

Engineered to Last"

Warmhalteschrank in halber GrofRRe, der
eine hervorragende Temperaturkontrolle
bei geringeren Mengen und Kosten
bietet. Er kann wie der SHC 10 gestapelt
werden, um die Kapazitat auf der
gleichen Grundflache zu verdoppeln,
mit der Vielseitigkeit von zwei vollig
separaten Warmhalteumgebungen

und Steuerungssystemen. Dank des
vollstandig isolierten Schranks und der
dicht schlieBenden Tur genielR3en Sie die
Vorteile einer qualitativ hochwertigen
Lagerung bei sehr geringem
Energieverbrauch. Viele Betreiber sehen
eine Netto-Reduzierung der gesamten
Energiekosten in der Kiiche. Mehrere
Einschubfacher, selbstschliefende

TUr und MagnetverschlUsse tragen

zu einem komfortablen Arbeitsablauf
und Energieeinsparungen bei.

5 Einlegebleche kénnen mit der
verflgbaren Count-Down-Timer-
Steuerung separat zeitgesteuert werden.
Schranke, die mit Glastiren bestellt
werden, haben jetzt die Option einer
eingebauten LED-Beleuchtung, um das
Lebensmittelprodukt zu beleuchten.

Standardmerkmale:

Wahlweise Countdown-Timer-Steuerung
oder elektro-mechanische Steuerung
Die Countdown-Timer-Steuerung bietet
5 unabhangige programmierbare Timer
mit:

+ Ein-Schalter-Start/Stop/
Abbruch,manuelle Uberbriickung und
Power-Out-Speicher

+ Konstante digitale Temperaturanzeige

+ Separate Betriebszeit- und
Temperatursollwerte

+ Timer-Alarmsignal

+ Kalibrierung der Lebensmittelfiihler

Elektromechanische Steuerung

mit Thermostat-Heizungsregelung,

Zeigerthermometer, ON/OFF und Zyklus-

Temperaturanzeige

e Zwei Hochleistungs-Geblasemotoren

* BelUftete Seitenablagen

* Vollstandig isolierte Tur, Seitenwande
und Steuermodul

* Vollstandig umlaufende Turdichtung

e Teilweise abnehmbare Wanne fir
bequemes Be- und Entladen

¢ SelbstschlieRende, abhebbare Tur bleibt
Uber 90 Grad hinaus offen

* Magnetische Turverriegelung und
hochbelastbare, beschichtete Scharniere

¢ Abnehmbare Luftkanale fur einfache
Reinigung

e Konstruktion aus rostfreiem Stahl
fir einfache Reinigung und lange
Lebensdauer

¢ 4 Rollen 127 mm (5 in), 2 mit Feststeller
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Maogliche Konfigurationen:
e Einheit
OHC5
O SHC 10 gestapelt
Steuerung
05 CDT Computer
O Elektro-mechanische Regelung
Turanschlag
O Rechts
O Links
* Version
O Durchreiche
O Solide Ruckseite
e TOr
O Rostfreier Stahl
OGlas
* Optionen
GroRe Wasserwanne aus Edelstahl
LED-Beleuchtung: 2 oder 4 Lichter (nur
Glastur)

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

HC 5 Einzeln
SHC 10 Gestapelt

on De

1765 mm
J— R (69.50 in)

Netzkabel von hinten oder oben

l

953 mm
(37.50 in)

[ E PLAN

A

)

A

ey —

628 mm (24.75 in)

pevemrye—

628 mm (24.75 in)

vy
v

806 mm (31.75 in)

Abmessungen
Breite: 628 mm 628 mm
Tiefe: 806 mm 806 mm
Hohe: 953 mm 1765 mm Zertifizierungen
Verpackt c@us c €
Lange: 1000 mm 1900 mm
Tiefe: 900 mm 900 mm
Héhe: 790 mm 880 mm Erforderliche Abstande:
Volumen: 0,7 m3 1,6 m3 nicht notwendig
Gewicht: 93 kg 190 kg

Hitze
Thermostat 71°- 99°C (160°- 210°F)

normal groRRe Einlegebleche 457 x 660 mm

Vorderseite

Feuchtigkeit
Anzahl 5 Einlegebleche 10 Einlegebleche Optionale Wasserwanne 3.8 L (1.0 gal)
Spannung Phasen Frequenz kw Ampere Leitungen*
CDT- Steuerung 240V 1 50/60 hz 1,59 6,6 2+G
Elektro-mechanische Steuerung 240V 1 50/60 hz 1,61 6,7 2+G
*Bei Geraten, die ohne Netzkabel und Stecker geliefert werden, missen Netzkabel und Stecker vor Ort von einem qualifizierten Elektriker installiert werden.
Beschreibung:
Henny Penny-Aufbewahrungsschrank Modell HC 5 in * 5 Countdown-Timer oder elektromechanische Steuerungen
halber GréRe oder SHC 10, der so ausgelegt ist, dass heilRe e fUr 5 Einlegebleche in voller Grofe
Lebensmittel Gber einen langeren Zeitraum bei sicheren * Durchgangige Edelstahlkonstruktion
Temperaturen in gutem Zustand gehalten werden. Wenn zwei ¢ Hochleistungs-Geblasemotoren und belufteten Seitenablagen
HC 5-Einheiten gestapelt bestellt werden, um den SHC 10 zu * Rund um laufende Turdichtung, vollisolierte Seitenwande und
bilden, muss jeder Schrank gleich konfiguriert werden. Jede Steuermodul
Einheit enthalt folgendes: * 4 Schwerlastrollen, 2 mit Feststeller
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HENNY IPENNY

Engineered to Last"

HC 15 Volle GroRe

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

WARMHALTESCHRANK HC 15
Optional mit LED Beleuchtung

HC 15 beheizter Warmhalteschrank in voller GréRe,
dargestellt mit elektromechanischer Steuerung

Henny Penny Warmhalteschranke
wurden entwickelt, um heilRe Speisen
vor dem Servieren sicher und appetitlich
zu halten. Dieser Warmhalteschrank

in voller GroR3e wurde urspringlich
entwickelt, um grol3e Mengen an
druckgefrorenem Hahnchenfleisch Gber
einen langen Zeitraum aufzubewahren,
ohne die Frische oder Prasentation

zu beeintrachtigen. Der SchlUssel ist
gleichmalige Erwarmung und konstante
Zirkulation. Zwei Ventilatoren und
bellftete Seitengestelle sorgen fur eine
gleichmaRige Zirkulation der heiRBen,
feuchten Luft im gesamten Schrank.
Dies tragt dazu bei, dass praktisch

jedes MenU bis zum Servieren heil3 und
schmackhaft bleibt und fuhrt zu einer
héheren Qualitat der Speisen bei weniger
Abfall wahrend des Tages. Henny Penny
Warmhalteschranke verbessern auch
die Gerate- und Personalauslastung.

Mit der richtigen Warmhaltefunktion
kdnnen Restaurant Betreiber vor
Spitzenzeiten in grolen Mengen kochen
und Servicekisten direkt aus dem
Warmhalteschrank servieren.

Der HC 15 ist ein mobiler, beheizter
Warmhalteschrank in voller GréRe und
mit hohem Volumen, mit zwei Tlren
und einem einzigen Bedienfeld. Mit
der verfugbaren Count-Down-Timer-
Steuerung kénnen Sie individuelle
Haltezeiten fiir verschiedene Artikel
programmieren. Die gut sichtbare
Anzeige der Haltezeit und das
Timer-Alarmsignal ermoglichen es
den Mitarbeitern, die Haltezeit zu
Uberwachen, wahrend sie andere
Aufgaben erledigen. Dank des vollstandig
isolierten Gehauses und der dicht
schlieBenden Turen genielen Sie die
Vorteile einer qualitativ hochwertigen
Aufbewahrung bei sehr geringem
Energieverbrauch. Viele Betreiber
sehen eine Netto-Reduzierung der
gesamten Energiekosten in der Kuche.
Die teilweise Entnahme der Schalen,
die selbstschlieBende Tur und die
Magnetverschlisse tragen zu einem
bequemen Arbeitsablauf und zu
Energieeinsparungen bei.

Standardmerkmale:

* Wahlweise Countdown-Timer-Steuerung
oder elektro-mechanische Steuerung

* Die Countdown-Timer-Steuerung bietet

13 unabhangige programmierbare

Timer mit:

+ Ein-Schalter-Start/Stop/Abbruch,
manuelle Uberbriickung und Power-
Out-Speicher

+ Konstante digitale Temperaturanzeige

+ Separate Betriebszeit- und
TemperatursollwerteoTimer-
Alarmsignal

+ Kalibrierung der Lebensmittelfiihler

* Elektromechanische Steuerung

mit Thermostat-Heizungsregelung,

Zeigerthermometer, ON/OFF und Zyklus-

Temperaturanzeige

e Zwei Hochleistungs-Geblasemotoren

 Bellftete Seitenablagen

* Vollstandig isolierte Tur, Seitenwande
und Steuermodul

¢ Vollstdndig umlaufende Turdichtung

¢ Teilweise abnehmbare Wanne fur
bequemes Be- und Entladen

¢ SelbstschlieRende, abhebbare Tir bleibt
Uber 90 Grad hinaus offen

* Magnetische Turverriegelung und
hochbelastbare, beschichtete Scharniere

e Abnehmbare Luftkanale flr einfache
Reinigung

e Konstruktion aus rostfreiem Stahl
fr einfache Reinigung und lange
Lebensdauer

¢ 4 Rollen 127 mm (5 in), 2 mit Feststeller

meierservice.com

Magliche Konfigurationen:
* Einheit
013 CDT Computer
O Electro-mechanische Regelung
* Turanschlag
O Rechts
O Links
* Version
O Durchreiche
O Solide Ruckseite
e TOr
O Rostfreier Stahl
OGlas
* Optionen
Grol3e Wasserwanne aus Edelstahl

s D= O

1810 mm
(71.25in)

—
B

628 mm (24.75 in)

HC 15

Abmessungen
Breite: 628 mm
Tiefe: 806 mm
Hohe: 1810 mm
Verpackt
Lange: 1900 mm
Tiefe: 900 mm
Hohe: 790 mm
Volumen: 1,35 m3
Gewicht: 190 kg

normal grofRe Einlegebleche
457 x 660 mm

Anzahl 15 Einlegebleche

Spannung

CDT- Steuerung

Elektro-mechanische Steuerung

Netzkabel von hinten oder oben

|

v

PLAN

Yy

\4

806 mm (31.75 in)

Zertifizierungen

Q C€

Erforderliche Abstande:

nicht notwendig

Hitze

Thermostat 71°- 99°C (160°- 210°F)

Feuchtigkeit

Optionale Wasserwanne 3.8 L (1.0 gal)

Phasen
240V 1
240V 1

FRONT
|
|
Frequenz kw Ampere Leitungen*
50/60 hz 1,59 6,6 2+G
50/60 hz 1,61 6,7 2+G

*Bei Geraten, die ohne Netzkabel und Stecker geliefert werden, missen Netzkabel und Stecker vor Ort von einem qualifizierten Elektriker installiert werden.

Beschreibung:

Henny Penny Warmeschrank Modell HC 15 in voller GroRe, der

so ausgelegt ist, dass heil3e Lebensmittel Gber einen langeren ¢
Zeitraum bei sicheren Temperaturen in gutem Zustand .
gehalten werden. Jede Einheit enthalt folgendes: .

13 Countdown-Timer-Steuerung oder

elektromechanische Steuerung

Einschubschienen fur 15 Full-Size-Bleche

Komplett aus Edelstahl gefertigt

Volle Schrankumwalzung mit zwei leistungsstarken
Geblasemotoren und bellifteten Seitenablagen
Perimetrische Turdichtung, vollstandig isolierte Seitenwande
und Steuermodul

4 Schwerlastrollen, 2 mit Feststeller

meierservice.com




HHC 903 / HHC 902

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

WARMHALTESCHRANK HHC 903 / HHC 902

HHC 903 Einzeln
HHC 902 Gestapelt

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

Oben: HHC 903
halbgroBer beheizter —p
Warmbhalteschrank mit CEREEER =6
CDT-Steuerung

Rechts: HHC 902 gestapelt
aus zwei HHC 903
Einheiten. Gestapelte
Modelle werden im Werk
komplett montiert.

Henny Penny Warmhalteschranke
schaffen und erhalten ideale
Bedingungen fur das Warmbhalten einer
Vielzahl von heil3en Speisen Uber
langere Zeitraume vor dem Servieren.
Die Warmhalteschranke der Serie 900
wurden entwickelt, um grof3e Mengen an
druckfrittiertem Hahnchenfleisch tber
lange Zeitrdume zu halten, ohne dass
die Frische oder die Prasentation
darunter leiden. Der SchlUssel ist eine
gleichmafige Erwdrmung und konstante
Zirkulation. Doppelte Ventilatoren und
bellftete Seitengestelle sorgen dafur,
dass die heil3e, feuchte Luft gleichmaRig
im Schrank zirkuliert. Dies tragt dazu bei,
dass praktisch jedes Menu bis zum
Servieren heif3 und schmackhaft bleibt
und fuhrt zu einer hdheren Qualitat der
Speisen bei weniger Abfall wahrend des
Tages.

Henny Penny Warmhalteschranke
verbessern auch die Gerate- und
Personalauslastung. Mit der richtigen
Warmhaltefunktion kénnen
Restaurantbetreiber vor Spitzenzeiten in
groBen Mengen kochen und Mahlzeiten
direkt aus dem Warmhalteschrank
anbieten.

Der HHC 903 ist ein mobiler, beheizter
Warmbhalteschrank in halber GroRe, der
hervorragende Warmhalteleistung bei
geringerem Volumen und geringeren
Kosten bietet. Er kann wie der HHC 902
gestapelt werden, um lhre
Warmhaltekapazitat auf der gleichen
Grundflache zu verdoppeln und die
Vielseitigkeit von zwei vollig separaten
Warmhalteumgebungen und
Bestlckungen zu bieten.

Dank des vollstandig isolierten

Schranks und der dicht schlieBenden Tur
geniel3en Sie die Vorteile einer qualitativ
hochwertigen Warmhaltung bei sehr
geringem Energieverbrauch. Viele
Betreiber sehen eine Netto-Reduzierung
der gesamten Energiekosten in der
Kiiche.

Verschiedene Einlegebleche,
selbstschlieRende Tur und
Magnetverschlisse

tragen zu einem

komfortablen Arbeitsablauf und
Energieeinsparungen bei.

Zeitsteuerung fur 5 Einlegebleche
separat mit dem Countdown-Timer
(CDT) Steuerung

Standardmerkmale:

* Wahlweise Countdown-Timer- Steuerung
oder elektro-mechanische Steuerung

* Die Countdown-Timer-Steuerung bietet
5 unabhangige programmierbare Timer
mit:

* Ein-Schalter-Start/Stop/Abbruch,
manuelle Uberbriickung und Power-
Out-Speicher

* Konstante digitale Temperaturanzeige

* Getrennte Betriebszeit- und
Temperatursollwerte

* Timer-Alarmsignal

* Kalibrierung der Lebensmittelsonde

* Elektromechanische Steuerung
mit Thermostat-Heizungsregelung,
Zeigerthermometer, ON/OFF und
Zyklustemperaturanzeige

e Zwei Hochleistungs-Geblasemotoren

* BelUftete Seitenablagen

* Vollstandig isolierte Tlren, Seitenwande
und Steuermodul

* Vollstandig umlaufende Turdichtung

e Teilweise abnehmbare Wanne fir
bequemes Be- und Entladen

e SelbstschlieRende, abhebbare Tiren
bleiben Uber 90 Grad hinaus offen

* Magnetische Turverriegelung und
hochbelastbare, beschichtete Scharniere

¢ Abnehmbare Luftkanale flr einfache
Reinigung

¢ Edelstahlkonstruktion flr einfache
Reinigung und lange Lebensdauer

¢ 4 Rollen mit 127 mm (5 Zoll), 2 mit
Feststeller

meierservice.com

Maégliche Konfigurationen:
* Einheit
OHHC 903
O HHC 902 gestapelt
e Steuerung
05 CDT Computer
O Elektro-mechanische Regelung
* Turanschlag
O Rechts
O Links
* Version
O Durchreiche
O Geschlossene Rickseite
e TOr
O Rostfreier Stahl
OGlas
* Optionen
GroRe Wasserwanne aus Edelstahl

Netzkabel von hinten oder oben

\

o

Q-0 A\

[ PLAN

69.50 in
(1765 mm) |]
i - O o i3
E 37.50 in
(953 mm)
w “ v
|« o e »|
24.75in (628 mm) ! 31.75 in (806 mm) l

e re—

Vorderseite

24.75 in (628 mm)

HHC 903 HHC 902

Abmessungen
Breite: 628 mm 628 mm
Tiefe: 806 mm 806 mm
Hohe: 953 mm 1765 mm
Verpackt
Lange: 1000 mm 1900 mm
Tiefe: 900 mm 900 mm
Hohe: 790 mm 880 mm
Volumen: 0,7 m3 1,6 m3
Gewicht: 93 kg 190 kg

Kapazitat

normal grol3e Einlegebleche 457 x 660 mm

Anzahl 5 Einlegebleche 10 Einlegebleche

Erforderliche Abstidnde: Feuchtigkeit:

nicht notwendig Optionale Wasserwanne
Hitze: 3.8L (1.0 gal)
Thermostat 71°- 99°C

(160°- 210°F)

Spezifikationen:

Henny Penny Warmhalteschrank, Modell HHC 903 in halber
GrofRRe oder HHC 902 gestapelt, der daflr ausgelegt ist, heil3e
Speisen Uber einen langen Zeitraum in sehr guter Qualitat bei
sicheren Temperaturen warm zu halten. Wenn zwei HHC 903
Einheiten gestapelt bestellt werden, um

die HHC 902 zu bilden, muss jeder Schrank gleich konfiguriert
sein. Jede Einheit enthalt folgendes:

CDT Steuerung
Phase Hertz kW

Ampere Leitungen

100 1 50/60 1,45 14,5 2+G
120 1 50/60 1,59 13,2 2+G
208 1 60 1,59 7,6 2+G
230 1 50 1,50 6,5 NG
240 1 50/60 1,59 6,6 2+G
100 1 50/60 1,45 14,5 2+G
230 1 50 1,50 6,5 NG

Bei Geraten, die ohne Netzkabel und Stecker geliefert werden, muissen Netzkabel und
Stecker vor Ort von einem qualifizierten Elektriker installiert werden.

Zertifizierungen

@V C€

5x Countdown-Timer-Steuerung oder elektro-mechanische
Steuerung

Einschubschienen fir 5 Einlegebleche in voller GroRRe im
Abstand von 95 mm (3,75 Zoll)

Durchgangige Konstruktion aus 300er-Edelstahl

Volle Luftumwalzung mit zwei leistungsstarken
Geblasemotoren und bellfteten Seitenablagen

Rundum laufende Turdichtung, vollstandig isolierte
Seitenwande und Steuermodul

4 Schwerlastrollen, 2 mit Feststeller

meierservice.com




HHC 980

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

HHC 980 Volle GroRe
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Engineered to Last”

SMARTHOLD® WARMHALTESCHRANK HHC 980

mit automatischer Feuchtigkeitsregelung

HHC 980 SmartHold Warmhalteschrank in voller GréRe mit
automatischer Feuchtigkeitsregelung

Die Warmhalteschranke SmartHold mit
Luftfeuchteregelung von Henny Penny
schaffen und erhalten ideale Bedingungen
fur das Warmhalten einer Vielzahl von
heilBen Speisen Uber langere Zeitraume
vor dem Servieren.

Das patentierte automatische
Feuchtigkeitsregelungssystem von
SmartHold verbindet die Warme der
Wasserwanne mit den Ventilatoren

und der Beluftung. Dieser geschlossene
Regelkreis misst automatisch die
Luftfeuchtigkeit und halt sie in 1-Prozent-
Schritten von 10 % bis 90 % relativer
Luftfeuchtigkeit aufrecht.

Mit dieser prazisen Feuchtigkeitsregelung
konnen Betreiber praktisch jede Art von
Lebensmitteln fur aulRergewdhnlich
lange Zeitraume aufbewahren, ohne
dass die Frische oder die Prasentation
beeintrachtigt wird. Dies fihrt zu einer
hoheren Lebensmittelqualitat und weniger
Abfall wahrend des Tages.

Langere Haltezeiten geben Ihnen die
Moglichkeit, in den Nebenzeiten groRRere
Mengen zu kochen und trotzdem

késtliche Lebensmittel zu servieren, die
aussehen und schmecken, als waren sie
frisch zubereitet. Traditionelle ,schwer

zu haltende” Produkte wie Pizza kénnen
doppelt so lange gehalten werden wie in
den meisten Warmhalteschranken.

Der SmartHold HHC 980 gibt Ihnen die
Moglichkeit, Speisen bei niedrigeren
Temperaturen zu halten - bis zu 60 °C.
(60°C). Ideal fur empfindliche Produkte
wie gebackenen Fisch, Eier, gebackene
Kartoffeln und Reis. Mit der automatischen
Nachfullfunktion ist immer genug Wasser
im Tank. Das vollstandig isolierte Gehause
und die dicht schlieRenden Tiren tragen
zu einem energieeffizienten Betrieb bei.
Die reaktionsschnelle Feuchtigkeitsregelung
hilft, die Luftfeuchtigkeit und die
Lebensmittelqualitat wahrend des Betriebs
prazise zu halten. SelbstschlieRende

Turen sorgen fur einen effizienteren
Arbeitsablauf. Die Bediener kdnnen
zwischen zwei verschiedenen
Regalfuhrungsarten wahlen, um sie besser
an ihre Anwendung anzupassen.

Standardmerkmale:

* Patentierte Feuchtigkeitsregelung mit
geschlossenem Regelkreis:
+ Halt jede Luftfeuchtigkeit zwischen 10

% und 90 % RH

+ Selbstdiagnosesystem
+ Einfach zu reinigen und zu warten

* Konstante Feuchte-/Temperaturanzeige

* Getrennte Feuchte-/
Temperatursollwerte

* Temperaturbereich: 60°C - 99°C

* Beheizte Edelstahl-Wasserwanne 11,4
Liter

* Automatische Wasserbefullung

* Warnleuchte fur WassermangelsTimer-
Warnsignal

¢ Schnelle Luftfeuchtigkeitsregelung

* Zwei Hochleistungs-Geblasemotoren

 Bellftete Seitenablagen

* Vollstandig isolierte Turen, Seitenwande
und Steuermodul

* Vollstandig umlaufende Turdichtung

¢ 10 Fachbodenschienen, wahlweise mit
L- oder C-Profil

¢ Teilweise abnehmbare Wanne flr
bequemes Be- und Entladen (nur
C-Profil-Kanten)

¢ SelbstschlieRende, abnehmbare Tiren
bleiben Uber 90 Grad hinaus offen

* Magnetische Turverriegelung und
hochbelastbare, beschichtete Scharniere

e Edelstahlkonstruktion flr einfache
Reinigung und lange Lebensdauer

¢ 4 Rollen, 127 mm (5 Zoll), 2 feststellbar

e Optionaler Schlauchablaufanschluss

meierservice.com

Magliche Konfigurationen:
* Tlren
O Rostfreier Stahl
O Doppelverglasung
* Turanschlag
O Rechts
O Links
* Fachbodenauszuge (siehe Rickseite)
010 L-Profil
010 C-Profil
* Anwendung
O Durchreiche Moglichkeit
O Geschlossene Rickseite

DD=D

Phase Hertz

1

1

1

Kaltwasseranschluss
flir automatische
Befiillung
Netzkabel von hinten oder oben

Externer Abfluss k

PLAN

Vorderseite

kW  Ampere Leitungen

50/60 2,88 24,0 2+G
50/60 2,68 22,3 2+G
50/60 2,88 13,8 2+G
50/60 2,88 12,0 2+G
50/60 2,68 11,2 2+G
50/60 2,80 11,6 1NG

Bei Geraten, die ohne Netzkabel und Stecker geliefert werden, missen Netzkabel und

Stecker vor Ort von einem qualifizierten Elektriker installiert werden.

72.25in
(1835 mm)
4
E
vy
le N| le N
24.75in (628 mm) : 31.75in (806 mm) l
HHC 980
MaRe Volt
Abmessungen 120
Breite: 628 mm 120
Tiefe: 806 mm
Hohe: 1835 mm 208
Verpackt 240
Lange: 1900 mm 240
Tiefe: 900 mm
Hohe: 790 mm 220-240
Volumen: 1,4 m3
Gewicht: 167 kg

Zertifizierungen

Erforderliche Absténde:
nicht notwendig

Temperaturen:

Thermostat 60°- 99°C

Luftfeuchtigkeit:

Aus/Ein 10%-90% RH (relative Luftfeuchte)
Wassertank 11,4 Liter

7,6 Liter fur optionalen Gebrauch

1/4 Zoll Anschluss fir automatische Wasserbefullung
Externer Ablaufanschluss

Spezifikationen:

Der Henny Penny SmartHold Warmhalteschrank, Modell HHC

980, ist ein Warmhalteschrank mit Luftfeuchtigkeitsregelung

in voller Grofe, der ideale Bedingungen fur die Aufbewahrung

einer Vielzahl von heil3en Lebensmitteln Gber einen sehr

langen Zeitraum in sehr guter Qualitat bietet. Die Einheit

enthalt folgendes:

 Ein patentiertes Regelsystem mit geschlossenem Regelkreis
zur prazisen Regelung von Temperatur und Luftfeuchtigkeit

* Temperaturbereich 60°C - 99°C

® Y (€

Fillmenge:

Grol3e Einlegebleche 457 x 660 mm (18 x 26 Zoll)
10 Einlegebleche im Abstand von 124 mm

(4,88 Zoll) Bitte Konfiguration angeben:

O L-profile

O C-profile

* 11,4 1(3 gal) eingelassene Wasserwanne mit automatischer
Wasserbeflllung

* Wahlweise L-Profil- oder C-Profil-Fachbodenschienen

* Durchgangige Konstruktion aus 300er-Edelstahl

¢ Volle Schrankumwalzung mit zwei Hochleistungs-
Geblasemotoren und bellfteten Seitenablagen

* Umlaufende Turdichtung, vollstandig isolierte Seitenwande
und Steuermodul

¢ 4 Schwerlastrollen, 2 mit Feststeller

meierservice.com
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HHC 990 Volle GroRe
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Engineered to Last”

SMARTHOLD® WARMHALTESCHRANK HHC 990

mit automatischer Feuchtigkeitsregelung

; £ 2 -
)
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HHC 990 SmartHold Warmhalteschrank in voller GréRe mit
automatischer Feuchtigkeitsregelung

Die Warmhalteschranke SmartHold mit
Luftfeuchteregelung von Henny Penny
schaffen und erhalten ideale Bedingungen
fur das Warmhalten einer Vielzahl von
heilBen Speisen Uber langere Zeitraume
vor dem Servieren.

Das patentierte automatische
Feuchtigkeitsregelungssystem von
SmartHold verbindet die Warme der
Wasserwanne mit den Ventilatoren

und der Beluftung. Dieser geschlossene
Regelkreis misst automatisch die
Luftfeuchtigkeit und halt sie in 1-Prozent-
Schritten von 10 % bis 90 % relativer
Luftfeuchtigkeit aufrecht.

Mit dieser prazisen Feuchtigkeitsregelung
konnen Betreiber praktisch jede Art von
Lebensmitteln fir auRergewdhnlich lange
Zeitraume aufbewahren, ohne dass die
Frische oder die Qualitat beeintrachtigt
wird. Dies fuhrt zu einer héheren
Lebensmittelqualitat und weniger Abfall
wahrend des Tages.

Langere Haltezeiten geben Ihnen die
Moglichkeit, in den Nebenzeiten groRRere
Mengen zu kochen und trotzdem
kostliche Lebensmittel zu servieren, die

aussehen und schmecken, als waren sie
frisch zubereitet. Traditionelle ,schwer

zu haltende” Produkte wie Pizza kdnnen
doppelt so lange gehalten werden wie in
den meisten Warmhalteschranken.

Der SmartHold HHC 990 gibt Ihnen die
Moglichkeit, Speisen bei niedrigeren
Temperaturen zu halten (27°- 60°C).

Der SmartHold HHC 990 verfugt tber
einen Warmhaltemodus, der niedrigere
Haltetemperaturen zum Garen und
Warmbhalten im selben Gerat verwendet
ein separater Garschrank ist nicht
erforderlich!

Das vollstandig isolierte Gehause und

die dicht schlieenden Turen tragen zu
einem energieeffizienten Betrieb bei. Die
reaktionsschnelle Feuchtigkeitsregelung
hilft, die Luftfeuchtigkeit und die
Lebensmittelqualitat wahrend des Betriebs
prazise zu halten. SelbstschlieRende
Tlren sorgen fur einen effizienteren
Arbeitsablauf.

Mit 5 oder 15 Countdown-Timern kdnnen
Sie bis zu 15 Einlegebleche separat zeitlich
steuern.

Standardmerkmale:

* Patentierte Feuchtigkeitsregelung mit
geschlossenem Regelkreis:
+ Halt jede Luftfeuchtigkeit zwischen

10% und 90% RH

+ Exklusive automatische Entliftung
+ Selbst-Diagnose-System
+ Einfach zu reinigen und zu warten

* Programmierbare Countdown-Timer mit
Start/Stop/Abbruch Uber einen einzigen
Schalter, manuelle Uberbriickung und
Speicher fir die Abschaltung

* Niedrigtemperatur-Garmodus

* Konstante Feuchte-/Temperaturanzeige

* Separate Feuchte-/Temperatursollwerte

* Warnleuchte fur Wassermangel

* Timer-Warnsignal

* Temperaturanzeige fur
Lebensmittelfuhler

* 11,4 Liter (3 gal) Edelstahl-Wasserwanne
mit Einbauheizung

* Schnelle Luftfeuchtigkeitsregelung

* Zwei leistungsstarke Geblasemotoren

* Bellftete Seitenablagen

* Vollstandig isolierte Turen, Seitenwande
und Steuermodul

* Vollstandig umlaufende Turdichtung

* Teilweise abnehmbare Wanne fur
bequemes Be- und Entladen

¢ SelbstschlieBende, abnehmbare Tiren
bleiben Uber 90 Grad hinaus offen

* Magnetische Turverriegelung und
hochbelastbare, beschichtete Scharniere

 Edelstahlkonstruktion fir einfache
Reinigung und lange Lebensdauer

¢ 4 Rollen, 127 mm (5 Zoll), 2 feststellbar

* Optionaler Schlauchablassanschluss

meierservice.com

Maégliche Konfigurationen:

Zugang:

O Durchreiche Moglichkeit
O Geschlossene Ruckseite
Taranschlag

ORechts OVorne OHinten
O Links OVorne OHinten
Stil der Tur
O Rostfreier Stahl
O Countdown Timer:

15

os

Fachbodenschienen (siehe Kapazitat auf
der Ruckseite)

a8 a10 o13 a15
Netzkabelausgang
O Oben OHinten

O Lebensmittelsonde

Netzkabel von hinten oder oben

Externer Abfluss J

72.25in d
(1835 mm) I \ \.
d
£ PLAN
A 4
L g 5 C VORDERSEITE
|‘ < »
24.75 in (628 mm) ' 31.75in (806 mm) '
HHC 990
! Bei Geraten, die
MaRe Volt Phase Hertz kw Ampere S Eeitungen Il cEE e
Stecker geliefert
erden, missen
Abmessungen 120 1 60 2,68/2,88 22,3-24,0 2+G \I:lvetzkabel L’nd
FP Stecker vor Ort von
Breite: 628 mm 200 1 50/60 2,65 13,2 24G ainem qualifizierten
Tiefe: 806 mm Elektriker installiert
Hoéhe: 1835 mm 208 1 60 2,88 13,8 2+G werden.
Verpackt 220-240 1 50/60 2,79 11,6 NG
Lange: 1900 mm 240 1 50/60  2,68/2,88 11,2-12,0 2+G
Tiefe: 900 mm
Hohe: 790 mm Erforderliche Abstdnde:  Zertifizierungen
Volumen: 1,4 m3 itli
S?Itllch. 38 mm cus ® c €
Gewicht: 167 kg RuUckseite 38 mm Vi
Oberseite 38 mm
Temperaturen: Fassungsvermaégen:

Normales Halten: 60°- 99°C
Garmodus: 27°- 60°C
Luftfeuchtigkeit:

AUS/EIN 10%-90% RH
Wasserwanne 11,4 Liter

7,6 | fr optionalen Gebrauch
Externer Ablaufanschluss

Spezifikationen:

Der Henny Penny SmartHold Warmhalteschrank, Modell HHC

980, ist ein Warmhalteschrank mit Luftfeuchtigkeitsregelung

in voller GrofRe, der ideale Bedingungen fur die Aufbewahrung

einer Vielzahl von heien Lebensmitteln Gber einen sehr

langen Zeitraum in sehr guter Qualitat bietet. Die Einheit

enthalt folgendes:

 Ein patentiertes Regelsystem mit geschlossenem Regelkreis
zur prazisen Regelung von Temperatur und Luftfeuchtigkeit

e Garmodus, eine Einstellung fur einen niedrigeren
Temperaturbereich 27°- 60°C

Grol3e Einlegebleche 457 x 660 mm

10 Einlegebleche im Abstand von 124 mm
Bitte Konfiguration angeben:

0O 8 Einlegebleche

010 Einlegebleche im Abstand von 124 mm
013 Einlegebleche im Abstand von 95 mm
015 Einlegebleche im Abstand von 83 mm

* Wahlmoglichkeit zwischen 5 oder 15 Countdown-Timern

* Durchgangige Konstruktion aus 300er-Edelstahl

* Volle Luftumwalzung mit zwei leistungsstarken
Gebldsemotoren und belifteten Seitenregalen

* Regalkonfiguration fur 8, 10, 13 oder 15 Bleche

* Rundumlaufende Turdichtung, vollstandig isolierte
Seitenwande und Steuermodul

¢ 4 Schwerlastrollen, 2 mit Feststeller
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HHC 993 / HHC 992

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

SMARTHOLD® WARMHALTESCHRANK HHC 993 / HHC 992

mit automatischer Feuchtigkeitsregelung

Oben: SmartHold HHC
993 halbgroRer beheizter
Warmbhalteschrank

Rechts: HHC 992 gestapelt
aus zwei HHC 993
Einheiten. Gestapelte

Die Warmhalteschranke SmartHold mit
Luftfeuchteregelung von Henny Penny
schaffen und erhalten ideale Bedingungen
fur das Warmhalten einer Vielzahl von
heil3en Speisen Uber langere Zeitraume vor
dem Servieren.

Das patentierte automatische
Feuchtigkeitsregelungssystem von
SmartHold verbindet die Warme der
Wasserwanne mit den Ventilatoren und der
BelUftung. Dieser geschlossene Regelkreis
misst automatisch die Luftfeuchtigkeit und
halt sie in 1-Prozent-Schritten von 10 % bis
90 % relativer Luftfeuchtigkeit aufrecht.

Mit dieser prazisen Feuchtigkeitsregelung
kdnnen Betreiber praktisch jede Art von

z. B. langsam gegarte Rippchen, kénnen
sogar Uber Nacht aufbewahrt werden, ein
Prozess, der den Geschmack verbessert
und das Fleisch noch zarter macht.

Der SmartHold HHC 993 verfugt Uber
einen Warmhaltemodus, der niedrigere
Haltetemperaturen zum Garen und
Warmbhalten im selben Gerat verwendet
- ein separater Garschrank ist nicht
erforderlich!

HalbgroRe Gerate sind mit Nivellierful3en
und aufklappbaren Turpaneelen fur
einfachen Produktzugang erhaltlich.

Der HHC 993 in halber GréR3e kann

wie der HHC 992 gestapelt werden,

um die Warmhaltekapazitat auf der

HHC 993 Einzeln
HHC 992 Gestapelt

H 38.00 in
(965 mm)

v

e |«
24.75 in (628 mm) " 317510 (806 mm)

HHC 993

HHC 992

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

Netzkabel von hinten oder oben [

oo [
Externer Abfluss l (1930 mm)
i o= -

\ Fen
l ' E

PLAN [

VORDERSEITE v

M e

24.75 in (628 mm)

Volt Phase Hertz kW Ampere Leitungen

Modelle werden im Werk Lebensmitteln fur auBergewodhnlich lange  gleichen Grundflache zu verdoppeln Abmessungen 100 1 50/60 1,67 16,7 2+G
komplett montiert Zeitraume aufbewahren, ohne dass die und die Vielseitigkeit von zwei vollig Br?'Eef 628 mm 628 mm 120 1 60 208 173 24G
Frische oder die Qualitat beeintréchtigt separaten Warmhalteumgebungen und T!.e & 806 mm 806 mm
wird. Dies fuhrt zu einer héheren Kontrollgeraten zu bieten. Hohe: 2152 il U220 i 208 ! 60 2,08 100 2*G
Lebensmittelqualitdt und weniger Abfall Der vollstandig isolierte Schrank und Verpackt 220-240 1 50/60 1,99 83 1ING
wahrend des Tages. die dicht schlieRenden Turen tragen zu Lange: 1000 mm 2060 mm 240 1 60 208 87 214G
Langere Haltezeiten geben lhnen die einem energieeffizienten Betrieb bei. Die Tiefe: 900 mm 900 mm ' '
Moglichkeit, in den Nebenzeiten groRere reaktionsschnelle Feuchtigkeitsregelung Hohe: 790 mm 880 mm Bei Geraten, die ohne Netzkabel und Stecker geliefert werden, miissen Netzkabel und
Volumen: 0.7 m3 16m? Stecker vor Ort von einem qualifizierten Elektriker installiert werden.

Mengen zu kochen und trotzdem kostliche  tragt zur Aufrechterhaltung der optimalen
Lebensmittel zu servieren, die aussehen Luftfeuchtigkeit und Lebensmittelqualitat Gewicht: 100 kg 224 kg Erforderliche Absténde:

und schmecken, als waren sie frisch bei. o Seitlich 38 mm
Kapazitat Rickseite 38 mm

zubereitet. Einige Produkte, wie
groRe Einlegebleche 457 x 660 mm Oberseite 38 mm

Zertifizierungen

®-V C€

Standardmerkmale:
* Patentierte Feuchteregelung mit
geschlossenem Regelkreis:
+ Halt jede Luftfeuchtigkeit
zwischen10% und 90% RH
+ Exklusive automatische Entliftung
+ Selbst-Diagnose-System
+ Einfach zu reinigen und zu warten
* 5 programmierbare Countdown-
Timer mit Start/Stop/Abbruch Gber
eineneinzigen Schalter, manuelle
Uberbriickung und Speicher fiir die
Abschaltung
* Niedrigtemperatur-Garmodus
* Konstante Feuchte-/Temperaturanzeige
* Separate Feuchte-/Temperatursollwerte
* Warnleuchte fur Wassermangel
* Timer-Warnsignal
* Temperaturanzeige fur
Lebensmittelfhler

* 11,4 Liter Edelstahl-Wasserwanne mit
Einbauheizung

* Schnelle Luftfeuchtigkeitsregelung

e Zwei leistungsstarke Geblasemotoren

 Bellftete Seitenablagen

 Vollstandig isolierte Tur, Seitenwande
und Steuermodul

* Vollstandig umlaufende Turdichtung

* Teilweise abnehmbare Wanne fur
bequemes Be- und Entladen

¢ SelbstschlieRende, abnehmbare Tur
bleibt Gber 90 Grad hinaus offen

* Magnetische Turverriegelung und
hochbelastbare, beschichtete Scharniere

* Edelstahlkonstruktion fur einfache
Reinigung und lange Lebensdauer

¢ 4 Rollen, 127 mm (5 Zoll), 2 feststellbar

e Optionaler Schlauchablassanschluss

meierservice.com

Maogliche Konfigurationen:
* Ausfuhrung
O HHC 993 Halbe GrolRe
O HHC 992 Gestapelt
* Zugang
O Geschlossene Rickseite
O Durchreiche
Turanschlag
ORechts OVorne DOHinten
O Links OVorne OHinten
Stil der Tur
O Rostfreier Stahl
O Doppelverglasung (nur HHC 993)
O Aufklappbare Paneele (nur HHC 993)
* Mobilitat
O Laufrollen
O NivellierfufRe (nur HHC 993)
* Netzkabelausgang
O0Oben OHinten
O Lebensmittelsonde

Anzahl 5 Einlegebleche

Temperaturen:
Normales Halten: 60°- 99°C
Garmodus: 27°- 60°C

Spezifikationen:
Henny Penny SmartHold Feuchtraumschrank, Modell HHC
993 in halber GroRe oder HHC 992 gestapelt, um ideale
Bedingungen fur die Aufbewahrung einer Vielzahl von heiRBen
Lebensmitteln tber sehr lange Zeitraume in guter Qualitat
zu schaffen. Wenn zwei HHC 993 Einheiten gestapelt bestellt
werden, um den HHC 992 zu bilden, muss jeder Schrank
gleich konfiguriert werden. Gestapelte Gerate sind nur mit
Edelstahltiren und Rollen erhaltlich. Die Einheit enthalt
folgendes:
* Ein patentiertes Regelsystem zur prazisen Regelung von
Temperatur und Luftfeuchtigkeitt

10 Einlegebleche

Luftfeuchtigkeit:

AUS/EIN 10%-90% RH
Wasserwanne 11,4 Liter

7,6 | fur optionalen Gebrauch
Externer Ablaufanschluss

Niedrigtemperatur-Garmodus

5 Countdown-Timer

Durchgangige Konstruktion aus 300er-Edelstahl-Regal fur 5
Einlegebleche (halbe GroR3e) oder 10 Einlegebleche (gestapelt)
Volle Luftumwalzung mit zwei leistungsstarken
Geblasemotoren und bellifteten Seitenregalen
Rundumlaufende Turdichtung, vollstandigisolierte
Seitenwande und Steuermodul

Wahlweise 4 Schwerlastrollen, 2 Feststell- oder NivellierfuRe4
Schwerlastrollen, 2 mit Feststeller
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HCW-3 / HCS-5

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

HCW-3 3x Einlegebleche
HCS-5 5x Einlegebleche

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

WARMHALTEVITRINE HCW-3 / HCS-5

Durchreiche, trocken + befeuchtet

Einstufige feuchtigkeitsgeregelte Thekenwarmbhaltevitrine
Modell HCW-3 mit aufklappbaren Durchreiche-Tlren.

Die einstufige feuchtigkeitsgeregelte Thekenwarmhaltevitrine
von Henny Penny ist speziell fir die Ausgabe und
Prasentation von warmen Speisen am Point of Sale in der
Systemgastronomie konzipiert. Die Gerate zeichnen sich
durch sehr gute Produktsichtbarkeit, Durchreichebetrieb und
Feuchtigkeitsregelungssystem aus.

Diese attraktiven, zuverlassigen feuchtigkeitsgeregelten
Thekenwarmhaltevitrinen bieten einen praktischen
Durchreichekomfort und halten Speisen warm und frisch,

appetitlich und in der Auslage bereit fur die Kunden. Die
einreihigen HCW-Modelle bieten eine feuchtigkeitsgeregelte
Temperatur aus dem beheizten, automatisch beftllbaren
Wasserbad im Unterbau. Die Wassertemperatur und die
oberen Heizstrahler werden separat geregelt. Die robusten
Klappttren aus Acrylglas bieten eine hervorragende Sicht
auf das Produkt und eine bequeme Durchreiche - ein

Muss fur den Betrieb mit hohen Stiickzahlen. Die Gerate
sind aus hochwertigem Edelstahl gefertigt und fur einen
energieeffizienten Betrieb isoliert.

Standardmerkmale:

* Innen- und AulRenkonstruktion aus Edelstahl fur einfache
Reinigung und lange Lebensdauer

* Erhaltlich in zwei Langen: 3-Einlegebleche- oder
5-Einlegebleche-Kapazitat

* Feuchtigkeitsgeregelter Betrieb

* Wasserbad Uber die gesamte Breite des Gerats mit
automatischer oder manueller Befillung.

* Zwei Wasserbad-Heizbander

* Kontrollleuchte fur niedrigen Wasserstand

* Ein Ablassrohr verhindert das Uberlaufen des Wasserbehélters

* Anzeige und Regelung der Wassertemperatur

* Oberhitze durch langlebige Mantelstrahler

* |solierte Ober- und Unterseite fir energieeffizienten Betrieb

* Unabhangige Heizungssteuerungen fur die obere und
untere Wasserbadhitze ermoglichen eine breite Palette von
Warmhalteumgebungen fur unterschiedliche Speisen.

* Anzeige und Steuerung der Wassertemperatur.

* Robuste, langlebige Acryl-Klappturen fur Durchsicht und
Durchreichebetrieb.

* Beleuchtung fir eine ansprechende Speiseprasentation.

* Abnehmbare Zugangspaneele fir eine einfache Wartung.
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HCW-3 HCS-5 HCW-3
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Abmessungen
Breite: 1543 mm 2438 mm
Tiefe: 756 mm 756 mm
Hohe: 508 mm 508 mm
Verpackt
Lange: 1584 mm 2502 mm
Tiefe: 829 mm 959 mm
Hohe: 991 mm 705 mm
Volumen: 1,29m3 1,67 m3
Gewicht: 119 kg 190 kg

Wasseranschluss

1/4 Zoll Warmwasseranschluss - Abfluss

Feuchtigkeit

38 liter Reservoir 57 liter Reservoir

Kapazitat
normal grof3e Einlegebleche, 457 x 660 mm

Anzahl 3 Einlegebleche 5 Einlegebleche

Spezifikationen:

Henny Penny Modelle HCW-3 oder HCS-5 einstufige
feuchtigkeitsgeregelte Thekenwarmbhaltevitrinen zum
Aufbewahren, Warmhalten und Prasentieren frisch
gekochter Speisen vor dem Servieren.

Die Gerate verfugen Uber Klapptiren auf beiden Seiten fur
einen einfachen Durchgang.

HCW-3 fasst bis zu (3) normal groRRe Einlegebleche.

HCS-5 fasst bis zu (5) normal groRe Einlegebleche.

gl <t >

96 in. (2438 mm) 29 % in. (756 mm)

Model Volt Phase Hertz kW Ampere Leitungen
120/208 1 50/60 3,40 17,1 3+G
120/230 1 50/60 3,40 162 3+G
220-240 1 50/60 3,67 153 2+G
HCW-3  150/208 3 50/60 3,40 115 4+G
120/230 3 50/60 3,40 10,7 4+G
380-415 3 50/60 3,67 5,1 4+G
400 3 50 3,40 5,0 3NG
120/208 1 50/60 8,08 40,0 3+G
120/230 1 50/60 8,08 35,1 3+G
220-240 1 50/60 869 362 2+G
HCS-5  120/208 3 50/60 8,08 226 4+G
120/230 3 50/60 8,08 19,8 4+G
380-415 3 50/60 - - 4+G
400 3 50 6,68 9,7 3NG

HINWEIS:
Gerate mussen vor Ort von einem qualifizierten Techniker fest verdrahtet und in
Betrieb genommen werden

Zertifizierungen

®- ¥ (€

* Die Gerate sollen mit beheizter Wasserwanne und
Feuchtigkeit arbeiten. Die Wasserversorgung erfolgt Uber
einen Warmwasseranschluss und einen automatisch
beflllbaren Behalter

* Thermostatgesteuerte obere Heizstrahler

* Materialien - innen und auf3en aus geschweilistem Edelstahl.
Beidseitig aufklappbare Turen aus kratzfestem Acryl

* Die Gerate haben ein riickseitig montiertes Bedienfeld mit
separater Wassertemperatur- und Heizstrahlersteuerung
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HCW-5/ HCW-8 HEMNNY [PENNY HCW-5 5x Einlegebleche HEMNNY PENNY

Engineered to Last" HCW-8 8x Einlegebleche zweistockig Engineered to Last"

HCW 5 HCW 8
WARMHALTEVITRINE HCW-5 / HCW-8 = = T
Durchreiche, trocken + befeuchtet & 1
%‘ || || %" (832 mm)
o] of
ko]
O @ O O [ 1
2 ok -
60.75 in (1543 mm) 96.00 in (2438 mm) 29.75 in (756 mm)
Model Volt Phase Hertz kW Ampere Leitungen
Abmessungen 120/208 1 50/60 4,16 19,5 3+G
Breite: 1543 mm 2438 mm 120/230 1 50/60 4,16 18,0 3+G
Tiefe: 756 mm 756 mm 220-240 1 50/60 4,47 18,6 2+G
Hohe: 832mm g2mm  ws 1201208 3 5060 416 13,1 4G
Verpackt 120/230 3 50/60 4,16 12,2 4+G
HCW 5 Vitrine mit aufklappbaren La nge: 1580 mm 2500 mm 240 3 >0/60 ) i 3G
Turen fur Durchreichebetrieb Tiefe: 830 mm 960 mm 380-415 3 50/60 4,47 6,2 4+G
Hohe: 990 mm 1040 mm 400 3 50 4,16 6,0 3NG
volumen: 1.3 m? 2,5 m> 120/208 1 50/60 808 400 34G
Gewicht: 147 kg 260 kg 120/230 1 50/60 8,08 35,1 3+G
Henny Penny Warmhaltevitrinen sind fir das Sammeln, kénnen. Die untere Ebene wird durch einen beheizten, 220-240 1 50/60 8,69 36,2 2+G
Halten und Ausstellen von heif3en, frischen Lebensmitteln automatisch beflllbaren Behalter im Sockel befeuchtet. Die i . ) HCcw-g  120/208 3 50/60 8,08 26,0 4+G
zum Servieren oder Verpacken am ,Point of Sale” in der obere Etage arbeitet nur mit trockener Strahlungswarme. Die Automatisch befiillbare Wasserwanne mit 0,25 Zoll 120/230 3 50/60 8,08 24,0 4+G
Einzelhandelsgastronomie entwickelt worden. Temperaturen fUr jede Etage werden separat geregelt. Kaltwasseranschluss + Ablauf 240 3 50/60 7,72 10,8 3+G
Die zweistufigen Gerate HCW 5 und HCW 8 zeichnen sich durch ~ Die robusten Klappttiren aus Acrylglas bieten eine 38 liter Reservoir 57 liter Reservoir 380-415 3 50/60 8,92 12,4 4+G
gute Produktsichtbarkeit, bequeme Durchlaufbedienung und hervorragende Sicht auf das Produkt und eine bequeme 400 3 50 808 11,7 3NG
sowohl trockenen als auch befeuchteten Betrieb aus. Durchreiche - ein Muss fur den Betrieb mit hohem Volumen.
Zwei separat beheizte Etagen ermoglichen unterschiedliche Die Gerate sind aus hochwertigem Edelstahl gefertigt und fur normal groBe Einlegebleche, 457 x 660 mm  AINWES: - qualifizierten Techniker fest verdrahtet und in
Warmhalteumgebungen, so dass die Mitarbeiter eine Vielzahl einen energieeffizienten Betrieb besonders isoliert. Untere Ebene 3 Einlegebleche 5 Einlegebleche Betrieb genommen werden
von Mahlzeiten gleichzeitig vorbereiten und prasentieren langs langs Zertifizierungen
Obere Ebene 2 Einlegebleche 3 Einlegebleche c@us c €
quer quer
Standardmerkmale:
* Zweistufiges Design mit 5 oder 8 Einlegeschalen * Langlebige Mantelstrahler sorgen fur direkte Erwarmung tber
* Untere Etage mit Luftbefeuchtung den Speisen
+ Wasserreservoir Uber die ganze Breite mit automatischer ¢ Untere Heizelemente unter den Einlegeschalen Spezifikationen:
oder manueller Befillung * Separate Regler fur Ober- und Unterhitze, Wassertemperatur Das Henny Penny Modell HCW 5 oder HCW 8 ist eine * Kratzfeste, aufklappbare Acrylplatten ermdglichen
+ Zwei Heizelemente * Isolierte Ober- und Unterseite fiir energieeffizienten Betrieb zweistockige Warmhaltevitrine zum Sammeln, Aufbewahren den Zugriff auf das Produkt von beiden Seiten fur den
+ Wassertemperaturanzeige und - Regelung * Gluhlampenbeleuchtung fiir eine ansprechende und Ausstellen von frisch zubereiteten Speisen fir den Durchlreichebetrieb (Option fir HCW 5: massive Front)
+ Wassermangel-Kontrollleuchte Produktprasentation Durchreicheverkauf. * Separate Steuerungen fur Oberhitze, Unterhitze und
+ Ablassrohr verhindert das Uberlaufen der Wasserwanne * Abnehmbare Abdeckungen fur einfache Wartung und Das Gerat beinhaltet: Wassertemperatur
* Kratzfeste Acryl-Flip-up-Turen fur Durchreichebetrieb Reinigung * Obere Ebene Strahlungswarme, Trockenbetrieb * Innen- und Auf3enkonstruktion aus Edelstahl
+ Option Massivfront nur fur HCW 5 ¢ Edelstahlkonstruktion fur einfache Reinigung und lange * Untere Ebene befeuchteter Betrieb mit automatisch beftlltem ¢ HCW 5 Kapazitat fur 5 Bleche, HCW 8 Kapazitat fur 8 Bleche
Lebensdauer Wasserreservoir Uber die gesamte Breite
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CW 114 /CW 216

HENNY IPENNY

Engineered to Last"

CW 114 eine Ebene
CW 216 zwei Ebenen

HENNY [PENNY

Engineered to Last”

WARMHALTEVITRINE CW 114 / CW 216

Durchreiche, trocken + befeuchtet

CW 114 einstockige
CW 216 zweistdckige
| Thekenwarmhaltevitrinen

Die Henny Penny Thekenwarmhaltevitrinen sind fur das
Aufbewahren, Warmhalten und Prasentieren von heil3en,
frischen Lebensmitteln zum Servieren oder Verpacken am
Verkaufsort in der Systemgastronomie konzipiert. Die solide
Hartglasfront und die abnehmbaren seitlichen Schiebetlren aus
Glas machen die Henny Penny CW-Thekenwarmhaltevitrinen
ideal fur die Prasentation von frischen Lebensmitteln im
vorderen Bereich und fir einen bequemen Kundenservice.
Die CW 114 ist ein einstufiges Gerat mit Ober- und Unterhitze
und einem Wasserbad fur die Feuchtigkeit. Die zweistufige
CW 216 bietet zwei getrennte Temperaturumgebungen,

die dem Bediener die Moglichkeit geben, eine Vielzahl von
MenUpunkten gleichzeitig zu warmen und zu zeigen. Die

untere Ebene arbeitet mit einem Wasserbecken. Die obere
Ebene arbeitet nur mit trockener Warme. Beide Ebenen im

CW 216 haben Ober- und Unterhitze. Die Luftfeuchtigkeit

in der CW 114 und der unteren Etage der CW 216 wird

durch ein Uber die gesamte Breite beheiztes, automatisch
beflllbares Wasserbecken im Sockel erzeugt. Separate
Temperaturregelung fur das Wasserbecken und eine Heizung
fUr jede Ebene. Die Gerate sind so konstruiert, dass sie sowohl
Dampf- als auch Einlegebleche (Einlegebleche) aufnehmen
kdénnen, was die Vielfalt der Speisen, die gewinnbringend
prasentiert werden kdnnen, weiter erhéht. Die Gerate sind aus
hochwertigem gehartetem Glas und Edelstahl gefertigt und fur
einen energieeffizienten Betrieb isoliert.

Standardmerkmale:

* Die einstufige CW 114 verflgt Uber Ober- und Unterhitze mit
Luftfeuchtigkeitsregelung

* Untere Etage in CW 216 arbeitet mit Befeuchtung, obere Etage
arbeitet nur mit trockener Warme

¢ Langlebige Mantel-Strahlungsheizungen bieten direkte
Erwarmung Uber den Speisen

* Untere Elementheizungen unter den Pfannen

* Separate Regler fir Oberhitze,Unterhitze und
Wassertemperatur

* Feuchtigkeitsregelung
+ Wasserbecken uber die ganze Breite mit automatischer oder

manueller Befullung

+ Zwei Wasserbad-Heizbander
+ Wassertemperaturanzeige und Steuerung
+ Wassermangel-Kontrollleuchte
+ Ablassrohr verhindert Uberlaufen des Wasserbades

* Abgewinkeltes, massives Frontglas fur die Auslage nach oben,
abnehmbare Schiebetiren hinten fur bequeme Bedienung

* Nimmt verschiedene Arten von Einlegebleche auf
(Lochpfanne, ganze Pfannen)

* Isolierte Ober- und Unterseite flr energieeffizienten Betrieb

* Beleuchtung flr eine ansprechende Speiseprasentation

* Abnehmbare Zugangspaneele fir einfache Wartung

* Konstruktion aus rostfreiem Stahl und gehartetem Glas fur
einfache Reinigung und lange Lebensdauer

* Optionen:
+ Kundenseitige Glas-Schiebetlren (Aufpreis)
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CW 216
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60.75 in (1543 mm)

Model
Abmessungen

Breite: 1543 mm 1543 mm
Tiefe: 756 mm 756 mm

Hohe: 508 mm 832 mm cw

Verpackt 14
Lange: 1580 mm 1580 mm
Tiefe: 830 mm 830 mm
Hohe: 990 mm 990 mm
Volumen: 1,3m3 1,3 m?3
Gewicht: 115 kg 148 kg

Kapazitat
cw
Untere Ebene 4 ganze geldcherte Einlegebleche mit 216

einer Tiefe von 102 mm ODER 3 normal
grol3e Einlegebleche 457 x 660 mm

Obere Ebene - 42/ -gelocherte

Einlegebleche mit

64 mm Tiefe ODER HINWEIS:

60.75 in (1543 mm) I‘29.75 in (756 mm)

Volt Phase Hertz kw Ampere Leitungen

120/208 1 50/60 3,40 17,6 3+G
120/230 1 50/60 3,40 16,2 3+G
220-240 1 50/60 3,67 15,3 2+G
120/208 3 50/60 3,40 11,5 4+G
120/230 3 50/60 3,40 10,7 4+G
240 3 50/60 6,35 8,8 3+G
380-415 CE 3 50/60 3,40 5,0 3NG
380-415 3 50 3,67 5,1 4+G
120/208 1 50/60 4,16 13,1 3+G
120/230 1 50/60 4,16 18,0 3+G
220-240 1 50/60 4,47 18,6 2+G
120/208 3 50/60 4,16 13,1 4+G
120/230 3 50/60 4,16 12,2 4+G
240 3 50/60 7,72 10,8 3+G
380-415 CE 3 50/60 4,16 6,0 3NG
380-415 3 50 4,47 6,2 4+G

Gerate mussen vor Ort von einem qualifizierten Techniker fest verdrahtet und in

2 normal grof3e
Einlegebleche mit
457 x 660 mm

Betrieb genommen werden

Zertifizierungen

®- Y (€

Luftfeuchtigkeit:
Automatisch beflllbarer Wassertank mit 1/4
Zoll HeiRwasseranschluss + Ablauf

Spezifikationen:

Das Henny Penny Modell CW 114 mit einer Etage oder CW 216

mit zwei Etagen, um frisch zubereitete Speisen am Verkaufsort

aufzubewahren, warmzuhalten und zu prasentieren.

Das Gerat beinhaltet:

* Obere Strahlungswarme und untere Elementwarme unter den
Wannen

* Untere Ebene befeuchteter Betrieb mit automatisch gefulltem
Wasserbecken Uber die gesamte Breite

Obere Ebene in CW 216 arbeitet nur trocken

Vollglasfront, Schiebetliren aus gehartetem Glas auf der
Bedienseite (Schiebetlren auf beiden Seiten gegen Aufpreis
erhaltlich)

Separate Regler fir Oberhitze, Unterhitze und
Wassertemperatur

Riickseitig montiertes Bedienfeld mit unabhangiger
Temperaturregelung fir Ober und Unterhitze

Innen- und AulRenkonstruktion aus Edelstahl
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EMPFOHLENE WARMEEINSTELLUNGEN HENINY PENNY FDS 210 HENINY PENNY

Engineered to Last" Engineered to Last”

FRITTEUSENBEISTELLSTATION FDS 210
FUR OFFENE FRITTEUSEN — TYP EVOLUTION ELITE®

HENNY-PENNY-WARMHALTETHEKEN

EMPFOHLENE WARMEEINSTELLUNGEN

Transportable Fritteusenbeistellstationen fir Pommes Frites von
Henny Penny tragen zur Verbesserungen bei der Herstellung
frittierter Produkte bei, sparen Thekenplatz und sind flexibel an
verschiedenen Stellen verwendbar. Die FDS 210 zeichnen sich
durch dieselben Abmessungen und dasselbe Gestaltungsprofil

Speisen Unterhitze °C Oberhitze

Backwaren

Baguette 60-65

Brotchen 60-65 1-2 wie die offenen Evolution-Elite®-Fritteusen von Henny Penny
Plundergebdick 60-65 12 aus und konnen an der Fritteuse montiert werden. Das gegarte
Produkt tropft Gber dem Frittierbecken ab und wird anschliel3end
Croissant 60-65 1-2 in der nebenan befindlichen Ablagestation abgelegt. Dadurch
Brot 60-65 1-2 werden UberflUssige Transportwege und Verschmutzungen durch
abtropfendes Ol verringert. Uberschiissiges Frittierdl lduft vom
bonuts 60-65 12 Produkt in eine Auffangschale ab. Gegen Aufpreis kann die FDS 210
Kuchen 60-65 mit einer Warmelampe (230 V, 68 W) bestellt werden.

Eier / Milchprodukte

Rihrei, Spiegelei 74
Omelette 74 1-2
Pudding 74
Spaghetti 74 4-6 —_—x ] ) ) . .
Rind (medium) 66 1 Fritteusenbeistellstation fir Pommes Frites, Henny-Penny-Modell
Reis 74 4-6 FDS 210, Abmessungen und Gestaltungsprofil angepasst an die
Schwein (durch) 74 35 — 74 46 L Henny-Penny-Fritteuse Evolution Elite®, zur Montage neben der
- i Fritteuse.
Speck; Wurst 4 3 Chili con Carne 74 46 (1162 ) B
Lamm (medium) 66 1 )
Suppen, Saucen 74 4-6 Abmessungen: Verpackt:
Kalb 70 23 q q Ohe: i a :
knusprige Lebensmittel H?he 1162 mm b|§ Oberkante Lénge 556 mm
Gefliigel Hohe: 1359 mm mit Lampe Tiefe: 860 mm
Wiener Schnitzel 79-85 6-7 ! . é é Breite: 441 mm Hoéhe: 1321 mm
. _ v
Brathahnchen 79-85 5-7 Pizza 66-71 6-7 | - | | Tiefe: 819 mm Volumen: 0,63 m3
, i i I g Gewicht: 56 k
Huhnerbrust 74-79 4-6 Kroketten 79-85 6-7 17.38 in (441 mm) 32.25in (819 mm) ®
Pute L) 35 Kartoffelwedges 60 6-7
Ente 74-79 3-5 Pornmes Frites 70-85 6-7 Stromversorgung fiir optionale Standardmerkmale: Im Lieferumfang enthalten:
Gans 24-79 3.5 Warmelampe: * Perforierter Einsatz aus rostfreiem Stahl, ¢ Abgewinkelter perforierter Einsatz,
Fertige Gerichte zur Entnahme von Pommes Frites und so dass Uberschussiges Ol in die
Fisch / Meeresfriichte Hamburger im Spannung 230V anderen kleinen frittierten Produkten. eingebaute Ablasswanne ablaufen kann
Bratfisch 7479 5.7 Brétchen 6774 34 Phasen 1 * Fettauffangschale * Abstellfach fir Olnachfillbehalter im
Fisch it 65.70 36 h b ) * Bequem erreichbarer Unterschrank als Unterschrank
_ - rgerim
Isch gegrt e;i:t:hfs 67-74 34 Frequenz  50/60 Hz Stauraum fiir zusatzliche Nachftillbox o 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller
Scampis 74-79 4-6 KW 0,68 kW (iB) * Warmelampe 230V, 68 W (gegen
Panini mit * Konstruktion aus rostfreiem Aufpreis
ullung ¢ Stahl, daher langlebig und leicht zu
paniertes Gemuse 74-79 5-7 Currywurst 67-74 4.5 Leitungen TNPE reinigen
Gemiise blanchiert 74 3.5 * 4 Schwerlast Laufrollen, 2 mit Feststeller
Geschnetzeltes -
; 67-74 4-5 * Warmelampe 230V, 68 W (gegen
Ofenkartoffeln 74 3-5 in Sauce .
Aufpreis)
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FRITTIEROL-ENTSORGUNGSSYSTEM ODS 100

Die unangenehme Aufgabe des Ablassens,
Transportierens und Entsorgens von
verbrauchtem Frittierdl wird mit dem
Henny Penny ODS 100 viel leichter.
Zunéchst das verbrauchte Ol in die
Filterwanne der Fritteuse ablassen.
AnschlieBend den Schlauch des ODS 100
am Schlauchanschluss zur Filterspllung
anschlieBen und die Pumpe der Fritteuse
einschalten. Die Fritteuse pumpt das Ol
direkt in den Vorratsbehalter mit einem
Fassungsvermdgen von 45 kg. Dank der
zwei grol3en Rader (178 mm) lasst sich

die Last muhelos transportieren. Zur
Erleichterung der Entsorgung kann das
Auslaufrohr nach allen Seiten geschwenkt
werden. Die leistungsfahige Handpumpe
ist in einer idealen H6he montiert, um
das Abpumpen zu beschleunigen und

zu erleichtern.Das ODS-100 kann bei
Druckfritteusen und offenen Fritteusen von
Henny Penny eingesetzt werden.

Standardmerkmale:

* Hohes Fassungsvermogen (45 kg),
reicht zur Entsorgung der meisten
Frittierbecken in einem Zuge aus

* Abpumpschlauch mit Stecker- und
Buchsen-Schnelltrennkupplung - zum
Anschluss an offene Fritteusen und
Druckfritteusen den Schlauch einfach
umdrehen

* Leistungsfahige Handpumpe zur
Entleerung der 45 kg Ol in weniger als
zwei Minuten

* Hoher Behalter, daher kleine
Grundflache und hohe Stabilitat beim
Transport

* Ruckschlagventil gewahrleistet
kontinuierliche Férderung durch die
Pumpe

¢ Einteiliges Auslaufrohr in einer Héhe
schwenkbar, die bei den meisten
Entsorgungsbehaltern ausreicht

* Griffige Arretierschrauben ermdglichen
das Schwenken des Auslaufrohrs in die
gewUlnschte Position

* Verriegelbarer Behalterdeckel mit
Dichtung, daher kein Verschutten des Ols

* Grol3e Rader (178 mm) gewahrleisten
sicheren und stabilen Transport

Flexible hose

42.00 in
(1067 mm)

43.25in
(1099 mm)

[N H
37.50 in I I
&
(953 mm) g ;q_w

18.50 in (470 mm)
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Abmessungen:

Breite: 470 mm

Tiefe: 511 mm

Hoéhe: 1099 mm

Hohe bis zum Auslauf: 953 mm
Hoéhe Oberkante

Schwenkarm: 1067 mm

Verpackt:

im verpackten Zustand auf
Anfrage. Gewicht im verpackten
Zustand: 30 kg

Olfiillmenge:
45 kg

HENNY [PENNY
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FRITTIEROL-ENTSORGUNGSSYSTEM ODS 300

Die unangenehme Aufgabe des Ablassens,
Transportierens und Entsorgens von
verbrauchtem Frittierdl wird mit dem Henny
Penny ODS 300 viel leichter. Die Filterwanne
der Fritteuse einfach herausrollen, das

ODS 300 hineinrollen und das Ol ablassen.
Sie mussen hierzu keine Behalter kippen
oder anheben und den Oberkdrper nicht
beugen. Ein an Scharnieren befestigter
Deckel rastet ein, dichtet die Ablasswanne
ringsherum ab und verhindert dadurch,
dass Ol wahrend des Transports verschiittet
wird. Dank der beiden groRen Rader

(178 mm) lasst sich das Ol mihelos
transportieren. Zur Erleichterung der
Entsorgung kann das Auslaufrohr nach

allen Seiten geschwenkt werden. Die
leistungsfahige Handpumpe ist in einer
idealen H6he montiert, um das Abpumpen
zu beschleunigen und zu erleichtern.

Standardmerkmale:

¢ Leistungsfahige Handpumpe zur
Entleerung der 23 kg Ol in weniger als
einer Minute

¢ Flache Wanne (nur 203 mm hoch), kann
unter die meisten Fritteusen gerollt
werden, um das Ol direkt abzulassen

* Ruckschlagventil gewahrleistet
kontinuierliche Forderung durch die
Pumpe

* Einteiliges Auslaufrohr in einer Héhe
schwenkbar, die bei den meisten
Entsorgungsbehaltern ausreicht

* Griffige Arretierschrauben ermdglichen
das Schwenken des Auslaufrohrs in die
gewUlnschte Position

* An Scharnieren befestigter,
verriegelbarer Deckel dichtet die Wanne
ringsherum ab, daher kein Verschitten
des Ols

* Schwenkbare Laufrollen vorn, groRe
Rader (178 mm) hinten gewahrleisten
sicheren und stabilen Transport

* 2 Jahre Gewahrleistung auf Bauteile und
Verarbeitung

Optionen:

¢ Ablassschlauch, 1524 mm, mit AnschlUssen

15.88 in (403 mm)

3y
49.25 in (1251 mm) ﬁ"

-

43.50 in (1105 mm) to discharge {_: < >

8.00 in (203 mm) drain pan height

Drain pan width
12.13 in (327 mm)

:ﬂ A A 4

37.00 in (940 mm)

TOP VIEW
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Abmessungen:

Breite: 403 mm

Wannenbreite: 327 mm

Tiefe: 940 mm

Hohe: 1251 mm

Hohe bis zum Auslauf: 1105 mm
Ablasswannenhohe: 203 mm

Verpackt:

Lange: 553 mm
Tiefe: 1118 mm
Hohe: 508 mm
Volumen: 0,20 m3
Gewicht: 28 kg

Olfiillmenge:
23 kg
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