Electrolux

PROFESSIONAL

Thermaline

Elektro Druckgarpfanne, 110It fur
Hygienesockelaufstellung, freistehend
mit Kerntemperaturfihler & M

Technisches Datenblatt
ARTIKEL #
MODELL #

NAME #

SIS #

AlA #

586801 (PUENTIKCEM) Electric Pressure Braising
Pan, 110 liter, Hygienic
Profile, Freestanding, depth
900 mm with CTS & tap -
400 V/3N/50-60Hz

Genehmigung:

Hauptmerkmale

* Multifunktionsgerdt, geeignet zum R&sten,
Braten, Kochen, Simmern, Ddmpfen und
Druckgaren.

* Rechteckiger Innenkessel, geeignet zum
Einsatz von GN-Behdltern Ubereinander fur
einfaches Be- und Entladen der Produkte.

e Thermoblockheizsystem fUr optimale
Temperaturverteilung und hohe Temperaturstabilitat.

* Pfannenboden mit zwei individuell einstellbaren
Heizzonen, jede mit Temperatursensor.

e GroBer Auslaufhahn fir sicheres und
muUheloses Leeren des Kessels.

e Gerundete Ecken und Kanten mit groRem
Radius erleichtern die Reinigung der
Nutzflache.

¢ TemperaturfUhler bieten effiziente
Temperaturkontrolle:  Leistung wird nach
Bedarf zugefUhrt um die Temperatur genau im
eingestellten Bereich zu halten, ohne
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 aufden Erhaltder
Vitamine.

e Auslaufhahn ganz einfach zerlegbar fir
leichte Reinigung.

¢ Kochen Uber Nacht: spart Strom und Zeit.

¢ Der Deckel enthdlt einen Sicherheitsmechanismus
for Druckkochen. Wahrend der Kessel unter
Druck steht, kann der Deckel nicht gedffnet
werden.

e Sicherheitsventii am  Deckel verhindert
Uberdruck im Garraum.

* |IPX6 Wasserschutzgrad.

e "Druckfunktion”: Sobald der Druckdeckel
geschlossen wird, reguliert sich das System
automatisch.

e Eingebauter TemperaturfUhler for genauve
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.

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

Konstruktion

*  Experience the Excellence
E www.electroluxprofessional.com

Excellence.
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Das Display zeigt an:

Tatsdchliche und eingestellte Temperatur
Eingestellte und verbleibende Garzeit
Vorwdrmphase (falls aktiviert)
GuideYou-Bedienfeld (falls aktiviert)
Verzégerter Start
Soft-Funktion  zum
Zieltemperatur

9 Leistungsstufen von k&chelnd bis heftig kochend
Druckmodus (bei Druckmodellen)

RUhrer EIN/AUS-Einstellungen (bei Modellen mit
Rundkochfunktion)

Fehlercodes fUr eine schnelle Probleml&sung
Wartungserinnerungen

sanften  Erreichen der

Benutzeroberfldche und Datenmanagement

» Bereit fUr Konnektivitat: Ermoglicht DatenUberwachung
in Echtzeit fUr angeschlossene Gerdte (erfordert
optionales Zubehor - kontaktieren Sie uns fUr weitere

Details).
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Nachhaltigkeit

* Kessel mit hochqualitativer Wa&rmeisolierung fir
Energieeinsparung und niedrige Umgebungstemperatur.

Optionales Zubehor

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

16A/230V, eingebaut

» Steckdose, SchweizausfUhrung,
Typ-23,16A/230V, eingebaut

PNC 912471 O

o Steckdose, SchweizausfUhrung  PNC 912472 O
Typ-23, 16A/380V, eingebaut
* Eingebaute Netzsteckdose PNC 912473 O

(Schuko), 16A, IP55, schwarz

» Eingebaute Netzsteckdose (Cee), PNC 912474 [
16A, P67, blau/weib

» Eingebaute Netzsteckdose
(Schweiz - 23), 16A, IP54, blau

* Eingebaute Netzsteckdose
(Schuko), 16A, IP54, blau

* Eingebaute Netzsteckdose
(Schweiz - 25), 16A, IP54, rot/
weib

* Manometer fUr pro-thermetic
Stand-Druckgarbraisiéren und
Stand-Druckkochkessel

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

¢ Anschlussset
Energieoptimierungsanlage
potentialfreier Kontakt
ProThermetik

» Hauptschalter 25A (werksseitig
anzugeben)

» Externe Touch-Steuerung fir
ProThermetic Standgerdate

CEEE

PNC 912475 O

PNC 912476 O

PNC 912477 O

PNC 912492 O

PNC 912736 O

PNC 912737 O

PNC 912773 O

PNC 912783 O

Thermaline

Elektro Druckgarpfanne, 110It for
Hygienesockelaufstellung, freistehend mit
Kerntemperaturfihler & M

» Notausschalter ProThermetik PNC 912784

Thermaline
Elektro Druckgarpfanne, 1101t fur Hygienesockelaufstellung, freistehend
mit Kerntemperaturfohler & M

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

Elektro Druckgarpfanne, 110It for

Electrolux
PROFESSIONAL Hygienesockelaufstellung, freistehend mit
Kerntemperaturfihler & M

Front Elektrisch
1000 Netzspannung: 400 V/3N ph/50/60 Hz
Gesamt-Watt 15.5 kW
120
Installation

freisthend auf Betonsockel,
FOBen , Auf Untergestell,
Aufstellung an Wand
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Installationsart:
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S| AN Betriebstemperatur MIN.: 50 °C
o 3 Betriebstemperatur MAX.: 250 °C
=) _\@ I Lédnge Rechteckkochkessel: 680 mm
= il i Hohe Rechteckkochkessel: 340 mm
e Tiefe Rechteckkochkessel: 550 mm
P AuBenabmessungen, Ldnge: 1000 mm
AuBenabmessungen, Tiefe: 900 mm
Seite AuBenabmessungen, Héhe: 700 mm
— Nettogewicht: 200 kg
ﬁ:ﬁi/ Konfiguration Rectangular;Fixed
I Kessel-Netto-Nutzinhalt 10 It
. Doppelwandiger Deckel: 0
Heizungsart: direkt
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Thermaline

Elektro Druckgarpfanne, 1101t fur Hygienesockelaufstellung, freistehend
mit Kerntemperaturfohler & M
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