Technisches Datenblatt

EI t I ARTIKEL #
eClroiux MODELL #
PROFESSIONAL
NAME #
Thermaline
Elektro Druckgarpfanne, 110It fur SIS #
Hygienesockelaufstellung mit AlA #
Aufkantung, Kerntemperaturfihler & Mi
Das Gerdt zum Schmoren, Braten, Dinsten, Ddampfen,
Druckddmpfen, Druckkochen, Langzeitgaren Uber Nacht

[ ey

586795 (PUENTIKKEM) Electric Pressure Braising
Pan, 110 liter, Hygienic Profile
with backsplash, depth 850
mm with CTS & tap - 400

V/3N/50-60Hz

Kurzbeschreibung

Artikel Nr.

Das Gerdt zum Schmoren, Braten, Dinsten, Ddmpfen, Druckd@mpfen,
Druckkochen, Langzeitgaren Uber Nacht einsetzbar. Geeignet
ebenfalls fur kombinierte Garverfahren (z.B. Anbraten, Druckkochen)
mit geringen Kochgut-Gewichtsverlusten und kurzen Garzeiten.

Die Druckbraisiere, die Abdeckung, die Verkleidung, das Konsolen-
Chassis und der Deckel komplett aus Chromnickelstahl, Werkstoff
1.4301, gefertigt. Die AuBenverkleidung ist matt geschliffen.
Nahtloser und hygienischer Zusammenbau mit den benachbarten
Gerdten durch eine Verbindungsschiene bzw. bei einer Aufstellung
am Ende einer Gerdtezeile mit einer Endschiene. Die
Verbindungsschiene 5 mm dick und bindig mit der Abdeckung
verschraubt.

Die Bratpfannenschale ist mit groBen Boden- und Eckradien aus
Chromnickel-Molybddn-Stahl, Werkstoff 14571, gefertigt. Der
Braisierentiegel mit dickem verzugs- und riBfestem Boden aus
Spezialstahl mit Plattierung aus Chromnickel-Molybdan-Stahl,
Werkstoff 1.4571. Der Tiegel kann in erhitztem Zustand mit Kaltwasser
abgeldscht werden, ohne daB dadurch ein Schaden oder Verziehen
verursacht wird. Das Gehd&use des Tiegels ist warmeisoliert.

Der 2“ Sicherheits-Auslaufhahn verhindert ein versehentliches Offnen

Genehmigung:

einsetzbar. Geeignet ebenfalls fir kombinierte Garverfahren (z.B.
Anbraten, Druckkochen) mit geringen Kochgut-Gewichtsverlusten
und kurzen Garzeiten.

Die Druckbraisiere, die Abdeckung, die Verkleidung, das
Konsolen-Chassis und der Deckel komplett aus Chromnickelstahl,
Werkstoff 1.4301, gefertigt. Die AuBenverkleidung ist matt
geschliffen.

Nahtloser und hygienischer Zusammenbau mit den benachbarten
Gerdaten durch eine Verbindungsschiene bzw. bei einer Aufstellung
am Ende einer Gerdtezeile mit einer Endschiene. Die
Verbindungsschiene 5 mm dick und bindig mit der Abdeckung
verschraubt.

Die Bratpfannenschale ist mit groben Boden- und Eckradien aus
Chromnickel-Molybdan-Stahl, Werkstoff 1.4571, gefertigt. Der
Braisierentiegel mit dickem verzugs- und riBfestem Boden aus
Spezialstahl mit Plattierung aus Chromnickel-Molybdé&n-Stahl,
Werkstoff 1.4571. Der Tiegel kann in erhitztem Zustand mit
Kaltwasser abgeldscht werden, ohne daB dadurch ein Schaden
oder Verziehen verursacht wird. Das Gehduse des Tiegels ist
wdarmeisoliert.

Der 2” Sicherheits-Auslaufhahn verhindert ein versehentliches
Offnen des AblaBhahnes bei aufgebautem Druck in der Braissiere.
Hierdurch wird ebenfalls das Herausdricken des gesamten
Kochguts aus der Braissiere verhindert.

Unterhalb  des
Heizelemente

Pfannenbodens sind die Thermoblock
montiert, so

,Warmeibertragung gewdbhrleistet ist. Die

flachendeckend dass  eine
gleichmdbige
Heizelemente sind in Aluminiumbl&cke luftdicht eingegossen um
den Wirkungsgrad zu erhdhen und die W&rmeuUbertragung auf
den Pfannenboden zu optimieren

Die Druckbraisiere ist mit einem energiesparenden, doppelwandigen
und vollisolierten Deckel ausgerUstet. Der Deckel dicht
verschweibt, mit einer Gummidichtung und SicherheitsverschluB.
Der Deckel ist so ausgefuhrt, daB abtropfendes Kondensat in die
Pfanne zurickgeleitet wird. Der Deckel federentlastet durch
stufenlos ausbalancierbare Federgelenke. Der Handgriff des
Deckels in warmeisolierter AusfUhrung.

Automatischer Druck Auf- und Abbau ohne Entliftung.
Automatische Temperaturabsenkung bei Druckgaren.
Deckelventil ohne Werkzeug demontierbar und leicht zu reinigen.
Der Druckabbau erfolgt zUgig mittels Phrasenabléschung.
Hierzu ist kein WeichwasseranschluB nétig.

ttc - therma touch control Steuerung:

Touch screen panel mit Mikroprozessor Steuerung fur Brat- oder
Kochmodus.

Permanente, gut lesbare Anzeige der Soll- und Ist-Werte wie:

- Temperatur

- Arbeitszeit

- Kerntemperatur

- Leistungsstufen

*  Experience the Excellence
E www.electroluxprofessional.com
professional.dach@electroluxprofessional.com
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Alle Daten werden mit modernster Computertechnologie gesteuert und
angezeigt.

Folgende Zusatzfunktionen kénnen zugewdhlt werden:
- 2-Heizzonen-Steuerung

- Startverzégerung

- softcooking

- Kochdauer

- Startzeit in Echtzeit

- Kerntemperatur

- Kochprogrammebene

- Leistungsstufen

- Soll-/Ist-Controlling.

Hoher Qualitatsstandard durch ISO9001/EN29001 Zertifikat sowie hohe
Sicherheit durch CE-Konformitét.

Das Gerdt in strahlwassergeschitzter Ausfohrung IPXé.

Das Gerdt ist serienmdBig mit einem potentialfreien Kontakt zur
Signalisation des Betriebszustandes auf einer bauseitigen Anzeigetafel
(z.B. im Kuchenchefbiro)sowie mit einem Kontakt zum AnschluB an
bauseitige Energie-Optimierungsanlage ausgestattet.

Das Gerdtkann gegen Mehrpreis mit einer Datenschnittstelle ausgestattet
werden, so daB in Verbindung mit einer entsprechenden Hard- und
Software eine PC-Steuerung z.B. vom KiUchenchefbiro aus oder extern
moglich ist.

Integrierte USB Schnittstelle zu Ubertragung sédmtlicher Ger&teparameter,
sowie Kochprozesse und oder Programme auf andere ,Prothermetic
” Gerdte, sowie Aufzeichnungsdaten Uber Kochprozesse ohne
zus@tzlichen MaBnahmen.

Geratedaten und Programme kénnen via USB Stick Ubertragen und mittels
EDV abgelegt werden.

Kerntemperaturkontrolle:
Die Druckbraisiere kann den Kochprozess entweder Uber die Kochzeit
oder die Kerntemperatur steuern. Dieser errechnet immer den

Thermaline

Elektro Druckgarpfanne, 1101t for
Hygienesockelaufstellung mit Aufkantung,
Kerntemperaturfihler & Mi

Hauptmerkmale

* Multifunktionsgerdt, geeignet zum R&sten,
Kochen, Simmern, D&mpfen und Druckgaren.

* Rechteckiger Innenkessel, geeignet zum Einsatz von
und

GN-Behdltern Ubereinander fUr einfaches Be-
Entladen der Produkte.

* Thermoblockheizsystem fir optimale Temperaturverteilung

und hohe Temperaturstabilitat.

e Pfannenboden mit zwei individuell
Heizzonen, jede mit Temperatursensor.

¢ GrobBer Auslaufhahn fUr sicheres und miUheloses Leeren

des Kessels.

e Gerundete Ecken und Kanten mit groBem Radius

erleichtern die Reinigung der Nutzfldche.

e TemperaturfUhler bieten effiziente Temperaturkontrolle:
Leistung wird nach Bedarf zugefUhrt um die Temperatur
ohne

genau im eingestellten Bereich zu halten,
Uberschreitungen.

¢ Druckkochen mit einem Arbeitsdruck von 0,45 bar

reduziert die Kochzeiten.

» Die optimale Hitzeverteilung gewdhrleistet hervorragende
Ergebnisse in Bezug auf Geschmack, Farbe und
Konsistenz der Lebensmittel sowie in Bezug auf den

Erhalt der Vitamine.

e Auslaufhahn ganz einfach zerlegbar
Reinigung.

¢ Kochen Uber Nacht: spart Strom und Zeit.

fOr

¢ Der Deckel enthdlt einen Sicherheitsmechanismus fir
Druckkochen. Wahrend der Kessel unter Druck steht,

kann der Deckel nicht gedffnet werden.

« Sicherheitsventil am Deckel verhindert Uberdruck im

Garraum.
* |[PX6 Wasserschutzgrad.

wird, reguliert sich das System automatisch.

* Eingebauter TemperaturfUhler fir genaue Steuerung

des Garvorgangs.

» KerntemperaturfUhler (CTS): Lebensmittel-Multisensor,
6 Messpunkte, 0,5 °C Genauigkeit, bietet effiziente
Temperaturkontrolle. Die Leistung wird nach Bedarf
zugefUhrt um die eingestellten Temperaturvorgaben

einzuhalten ohne sie zu Uberschreiten.

« Kein Uberschreiten der Kochtemperaturen, rasche

Reaktion.

L]

Details).

Konstruktion

¢ Auf ein Minimum gebrachte enge Spalten erleichtern
die Reinigung derSeiten firhdchste Hygienestandards.

18mm starker Compound-
Boden, plattiert mit 3 mm 1.4404(AIS| 316L) rostfreiem
Die

* Mehrzweck-Oberflache:

Stahl, nahtlos mit dem Boden verschweift.
Oberflédche ist formstabil und extrem hitzebestandig.

Thermaline

Elektro Druckgarpfanne, 1101t fir Hygienesockelaufstellung mit

Aufkantung, Kerntemperaturfuhler & Mi

Das Unternehmen behdlt sich das Recht auf Anderungen der Spezifikation vor.

2024.05.13

Braten,

einstellbaren

leichte

"Druckfunktion": Sobald der Druckdeckel geschlossen

USB-Anschluss fUr leichtes Update der Software, Laden
von Rezepten und Herunterladen von HACCP-Daten.

Bereit fUr Konnektivitat: Ermdglicht Datentiberwachung

in Echtzeit fUr angeschlossene Gerdte (erfordert
optionales Zubehor - kontaktieren Sie uns fUr weitere
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Thermaline
Elektro Druckgarpfanne, 1101t for
Hygienesockelaufstellung mit Aufkantung,

RUhrer EIN/AUS-Einstellungen (bei Modellen mit

Rundkochfunktion)

Fehlercodes fUr eine schnelle Probleml&sung

Wartungserinnerungen

Nachhaltigkeit

* Kessel mit hochqualitativer Warmeisolierung for
Energieeinsparung und niedrige Umgebungstemperatur.

Optionales Zubehor
Spdatzlesieb fur 80- und 100-Liter- PNC 910053 0O

Standbratpfannen (Lange 530
mm)

\ V4

Schaber fUr Spatzlesieb PNC 910058 0O
GN1/1-Einhdngerahmen fur PNC 910191 O
Rechteck-Kochkessel und -

Bratpfannen

GN1/1-Bodenplatte fur PNC 910201 O
Druckgarbraisiere

Gelochter Behdlter mit PNC 910211 O
Handgriffen 1/IGN (H=100 mm)

Behdalter GN 1/1-150, gelocht PNC 910212 O
Kleine gelochte Schopfschaufel PNC 911577 0O
(FEN/UEN-PFEN/PUEN)

Kleine Schopfschaufel fur FEN/  PNC 911578 O
UEN-PFEN/PUEN

Glattstreicher fir PFEN/PUEN/ PNC 911579 0O
PFET/PUET

Gelochter Behdlter mit PNC 911673 0O
Handgriffen 1/1IGN (H=200 mm)

Steckdose CEE-16A/400V/IP67  PNC 912468 O
Steckdose CEE-32A/400V/IP67  PNC 912469 O
Schukosteckdose Typ-23, PNC 912470 O
16A/230V, eingebaut

Steckdose, SchweizausfUhrung, PNC 912471 O
Typ-23, 16A/230V, eingebaut

Steckdose, Schweizausfuhrung  PNC 912472 O
Typ-23, 16A/380V, eingebaut

Eingebaute Netzsteckdose PNC 912473 O
(Schuko), 16A, IP55, schwarz

Eingebaute Netzsteckdose (Cee), PNC 912474 O
16A, 1P67, blau/weibk

Eingebaute Netzsteckdose PNC 912475 O
(Schweiz - 23), 16A, IP54, blau

Eingebaute Netzsteckdose PNC 912476 O
(Schuko), 16A, IP54, blau

Eingebaute Netzsteckdose PNC 912477 O
(Schweiz - 25), 16A, IP54, rot/

weib

Ablaufstandrohr fUr Stand- PNC 912478 O
Bratpfannen und Stand-

Druckbratpfannen 110/170 Ltr.

Messtab mit Stecksieb fir 110- PNC 912484 O
Liter-Rechteckkochkessel

Manometer fUr pro-thermetic PNC 912492 0O
Stand-Druckgarbraisieren und
Stand-Druckkochkessel

Verbindungsschiene fUr Gerdte  PNC 912498 [

mit Aufkantung

Kerntemperaturfihler & Mi

» Set 4 FUBe 200 mm fUr Standgerdte PNC 912732

ProThermetic

WasserfUllautomatik (Warm- und
Kaltwasser) fur Standgerdte
(B=700-1000 mm). Zubehor for
Rechteckkochkessel und
Standbratpfannen

Anschlussset
Energieoptimierungsanlage
potentialfreier Kontakt ProThermetik

Hauptschalter 25A (werksseitig
anzugeben)

Externe Touch-Steuerung fir
ProThermetic Standgerdte

Notausschalter ProThermetik
Wandmontageset fur Standgerdte

Set geschlossene Rickwand fur
Standgerdte mit Aufkantung

Edelstahlsockel fur Standgerdate -
wandstehend - werksseitig montiert

Endschiene und Seitenwand,
bindige Verbindung, fur Installation
mit r0ckseitiger Aufkantung, links -
werksseitig montiert

Endschiene und Seitenwand,
bindige Verbindung, fur Installation
mit rOckseitiger Aufkantung, rechts -
werksseitig montiert

Endschiene und Seitenwand, (12,5
mm), fOr Installation mit rOckseitiger
Aufkantung, links, werksseitig
montiert

Endschiene und Seitenwand, (12,5
mm), fOr Installation mit rOckseitiger
Aufkantung, rechts, werksseitig
montiert

Schaber ohne Griff fUr Bratpfannen
(PFEX/PUEX)

Schaber mit vertikalem Griff fOr
Bratpfannen (PFEX/PUEX)

PNC 912736

PNC 912737

PNC 912773

PNC 912783

PNC 912784
PNC 912787
PNC 912991

PNC 913321

PNC 913380

PNC 913381

PNC 913404

PNC 913405

PNC 913431

PNC 913432

CEEE

Thermaline

Elektro Druckgarpfanne, 1101t fir Hygienesockelaufstellung mit

Aufkantung, Kerntemperaturfuhler & Mi

Das Unternehmen behdlt sich das Recht auf Anderungen der Spezifikation vor.
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Thermaline

Elektro Druckgarpfanne, 1101t for
Hygienesockelaufstellung mit Aufkantung,
Kerntemperaturfihler & Mi

Elektrisch

Netzspannung:
586795 (PUENTIKKEM)
Gesamt-Watt

Installation

Installationsart:

Schlisselinformation

Konfiguration
Betriebstemperatur MIN.:
Betriebstemperatur MAX.:
Ldnge Rechteckkochkessel:
Hoéhe Rechteckkochkessel:
Tiefe Rechteckkochkessel:
AuBenabmessungen, Ldnge:
AuBenabmessungen, Tiefe:
AuBenabmessungen, Hohe:
Nettogewicht:
Kessel-Netto-Nutzinhalt
Doppelwandiger Deckel:
Heizungsart:

400 V/3N ph/50/60 Hz
15.5 kW

FS on concrete base;FS on
feet;On base;Standing
against wall; Wall mounted
(with wall-kit)

Rectangular;Fixed;With
splashback

50 °C
250 °C
680 mm
340 mm
550 mm
1000 mm
850 mm
700 mm
200 kg
10 It

O
direkt

Thermaline

Elektro Druckgarpfanne, 1101t fir Hygienesockelaufstellung mit
Aufkantung, Kerntemperaturfuhler & Mi

Das Unternehmen behdlt sich das Recht auf Anderungen der Spezifikation vor.

2024.05.13



