Electrolux

PROFESSIONAL

Thermaline

Elektro Rechteck-Pfanne, 1101, fir
Hygienesockelaufstellung, mit
Aufkantung & Mischbatterie

Technisches Datenblatt
ARTIKEL #
MODELL #

NAME #

SIS #

AlA #

586731 (PFENTIEKEM) Electric Rectangular Braising
Pan, 110 liter, Hygienic Profile
with backsplash, depth 850
mm with tap - 400

V/3N/50-60Hz

Kurzbeschreibung

Artikel Nr.

Die Standbratpfanne, die Abdeckung, die Verkleidung und der
Deckel komplett aus Chromnickelstahl, Werkstoff 1.430]1,
gefertigt. Die AuBenverkleidung ist matt geschliffen und hat
keine Statische Funktion, das Gerat wird auf einer
Tragkonstruktion aus Edelstahl montiert.

Nahtloser und  hygienischer

benachbarten Gerdten durch eine Verbindungsschiene bzw. bei

Zusammenbau mit  den

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
sowie schrégen Wanden aus Chromnickelstahl, Werkstoff1.4301,
gefertigt. Der Boden aus CNS-plattierten Spezialstahl, kann in
erhitztem Zustand mit Kaltwasser abgeldscht zu werden, ohne
daB dadurch ein Schaden oder Verziehen verursacht wird. Das
Gehduse des Tiegels ist warmeisoliert. Die Gesamtstarke des
Pfannenbodens betragt inkl. der Thermoblock Heizelemente
mindestens 33mm, und garantiert dadurch ein stabiles und

absolut gleichmaBiges Bratergebnis.

Genehmigung:

Die Standbratpfanne, die Abdeckung, die Verkleidung und
der Deckel komplett aus Chromnickelstahl, Werkstoff 1.4301,
gefertigt. Die AuBenverkleidung ist matt geschliffen und hat
keine Statische Funktion, einer
Tragkonstruktion aus Edelstahl montiert.

Nahtloser und hygienischer Zusammenbau mit den
benachbarten Gerdten durch eine Verbindungsschiene bzw.

das Gerdt wird auf

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
sowie schrdgen Wdanden aus Chromnickelstahl, Werkstoff
1.4301, gefertigt. Der Boden aus CNS-plattierten Spezialstahl,
kann in erhitztem Zustand mit Kaltwasser abgeléscht zu
werden, ohne daB dadurch ein Schaden oder Verziehen
verursacht wird. Das Gehduse des Tiegels ist warmeisoliert.
Die Gesamtstdrke des Pfannenbodens betrdgt inkl. der
Thermoblock
garantiert dadurch ein stabiles und absolut gleichmadBiges

Heizelemente mindestens 33mm, und
Bratergebnis.

Die Bratpfanne kann als Multifunktionsgerdt ohne zusatzliche
BedienermaBnahmen als Koch-, Brat-, oder Niedertemper-
aturgargerdt eingesetzt werden.

Die Temperatur des Bratbodens ist wird auf mindestens zwei
Stellen (links und rechts) gemessen und auch entsprechend
gesteuert.

Die beiden Heizzonen erlauben zudem die Mdglichkeit mit
zwei unterschiedlichen Temperaturen zu arbeiten wenn dies
gewunscht wird.

Unterhalb des Pfannenbodens sind die Thermoblock
Heizelemente fldchendeckend montiert, so dass eine
gleichmdaBige ,WdrmeuUbertragung gewdhrleistet ist. Die
Heizelemente sind in Aluminiumbl&cke luftdicht eingegossen
um den Wirkungsgrad zu erhéhen und die WdrmeUbertragung
auf den Pfannenboden zu optimieren

Frontseitig ist die Standbratpfanne mit einem Sicherheitsauslaufhahn
versehen. Die Standbratpfanne ist mit einem energiesparenden,
doppelwandigen und vollisolierten Deckel ausgeristet. Der
Deckel dicht verschweiBt und verschliffen. Der Deckel ist so
ausgefihrt, daB abtropfendes Kondensat in die Pfanne
wird. Der Deckel federentlastet durch
stufenlos ausbalancierbare Federgelenke. Die Federgelenke
durch Chromnickelstahlplatte
hygienisch abgedeckt. Der Handgriff
wdarmeisolierter AusfUhrung.

zurUckgeleitet

unten  zusatzlich

des Deckels in

eine

ttc - therma touch control Steuerung:

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

Permanente, gutlesbare Anzeige der Soll- und Ist-Werte wie:
- Temperatur

- Arbeitszeit

- Leistungsstufen

*  Experience the Excellence
E www.electroluxprofessional.com
professional.dach@electroluxprofessional.com

Excellence.
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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.

Alle Anzeigen sind auf dem Display gut sichtbar.

Mittels dem ergonomisch versenkt eingebautem ttc- Display
kénnen samtliche Gerdtefunktionen und Kochprogramme einfach
und Ubersichtlich angewdahlt und abgespeichert werden
Auftretende Fehlerwerden durch symbolische Fehlercode-Anzeige
angezeigt. Der Service kann durch die integrierte History-
Fehlercode-Anzeige feststellen, ob dieser Fehler bereits in der
Vergangenheit vorlag. Die elektrische Steuerung inkl.
Schaltschitze in der Installationskonsole untergebracht.

der

Hoher Qualitatsstandard durch 1ISO9001/EN29001 Zertifikat sowie
hohe Sicherheit durch CE-Konformitat.
Das Gerdt in strahlwassergeschitzter AusfUhrung IPX6.

Das Gerdt ist serienmd@Big mit einem potentialfreien Kontakt zur
Signalisation des bauseitigen
Anzeigetafel (z.B. im KUchenchefbUro)sowie mit einem Kontakt zum
AnschluB an bauseitige Energie-Optimierungsanlage ausgestattet.
Das Gerdt kann gegen Mehrpreis mit einer Datenschnittstelle
ausgestattet werden, so daB in Verbindung mit
entsprechenden Hard- und Software eine PC-Steuerung z.B. vom
Kuchenchefblro aus oder extern m

Betriebszustandes auf einer

einer

CEEE

Thermaline

Elektro Rechteck-Pfanne, 1101t, fir
Hygienesockelaufstellung, mit Aufkantung &
Mischbatterie

Hauptmerkmale

* Multifunktionsgerdt, geeignet zum Braten,
Schmoren, Simmern, Kochen und Ddmpfen.

* Rechteckiger Innenkessel, geeignet zum Einsatz von
und

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

e Gerundete Ecken und Kanten mit groBem Radius

erleichtern die Reinigung der Nutzfldche.

* Thermoblockheizsystem fuUr optimale Temperaturverteilung

und hohe Temperaturstabilitat.

e Pfannenboden mit zwei individuell
Heizzonen, jede mit Temperatursensor.

¢ GrobBer Auslaufhahn fUr sicheres und miUheloses Leeren

des Kessels.

e Auslaufhahn ganz einfach zerlegbar
Reinigung.

fOr

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

genau im eingestellten Bereich zu halten,
Uberschreitungen.

* |[PX6 Wasserschutzgrad.

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

Erhalt der Vitamine.
¢ Kochen Uber Nacht: spart Strom und Zeit.

» Eingebauter TemperaturfUhler fir genaue Steuerung

des Garvorgangs.

« Kein Uberschreiten der Kochtemperaturen, rasche

Reaktion.

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

* Bereit fUr Konnektivitat: Erméglicht Dateniberwachung
in Echtzeit fUr angeschlossene Gerdte (erfordert
optionales Zubehor - kontaktieren Sie uns fUr weitere

Details).

Konstruktion

* AubBenverkleidung und Innenrahmen aus Chromnickelstahl

1.4301.
* Mehrzweck-Oberfldche:

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

* Doppelwandigerisolierter Deckel aus Chromnickelstahl
1.4301auf der Verstrebung des Kessels montiert und so
ausbalanciert, dass er in allen Positionen gedffnet

bleibt.

¢ Pfannenboden aus Edelstahl AISI 316L,

und extrem hitzebest&ndig.
¢ 2" Auslaufhahn fUr schnelles Leeren des Innenkessels.

¢ Eine integrierte Mischbatterie, zum Beflllen der Pfanne
und zur Erleichterung der Reinigungsarbeiten, ist als

optionales Zubehor erhdltlich.
* Hitzeschutz-Handgriff mit rutschfester Oberfldche.

* Frontseitig montiertes, geneigtes "TOUCH"-Bedienfeld,

Thermaline
Elektro Rechteck-Pfanne, 1101t, fur Hygienesockelaufstellung, mit

. Aufkantung & Mischbatterie
Das Unternehmen behdlt sich das Recht auf Anderungen der Spezifikation vor.
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Rosten,

einstellbaren

leichte

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

18 mm
Compound plus 15 mm Heizblock, nahtlos verschweiBt
mit dem Pfannenboden. Die Oberflache ist formstabil
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Elektro Rechteck-Pfanne, 110lt, fir
Hygienesockelaufstellung, mit Aufkantung &

Mischbatterie
mit versenkter, tiefgezogener Fassung, bietet <+ GNI1/1-Bodenplatte fir PNC 910201
selbsterkldrende Display-Funktionen, die den Druckgarbraisiére
Anwender durch den Kochprozess leiten: « Gelochter Behdlter mit Handgriffen PNC 910211
gleichzeitige Anzeige der aktuellen und der 1/1GN (H=100 mm)
ﬁg‘gﬁzﬁ”teSnLemggrrot%;fﬁve"i'geggrene'”?(%Séﬁgteeip « Kleine gelochte Schopfschaufel PNC 911577
- . g . ” 4 (FEN/UEN-PFEN/PUEN)
Echtzeituhr; "SOFT" Funktion fUr schonendes . . .
Erhitzen empfindlicher Lebensmittel; 9 Leistungsstufen ¢ Kleine Schépfschaufel fir FEN/UEN- PNC 911578
von Sieden bis zu starkem Kochen; Timer fir PFEN/PUEN
verzogerten Start; Fehleranzeige fur rasche ¢ Glattstreicher fur PFEN/PUEN/PFET/ PNC 911579
Stérungsbehebung. PUET
« AUf ein Minimum gebrachte enge Spalten < Gelochter Behdlter mit Handgriffen  PNC 911673
erleichtern die Reinigung der Seiten fUr hochste 1/1GN (H=200 mm)
Hygienestandards. « Steckdose CEE-16A/400V/IP67 PNC 912468
. Rezept—Speicherm‘o’gIichke'it fOr ein- oder mehrstufige  « Steckdose CEE-32A/400V/I1P67 PNC 912469
Kochprozesse, mit verschiedenen Temperatureins- Schukosteckdose Typ-23, 16A/230V, PNC 912470
tellungen. eingebaut
¢ "Koch-" oder "Brat-"Betriebsmodusfunktionen. . Steckdose, Schweizousthrung, PNC 912471
* MOoglichkeit zur Vorinstallation fir Energieoptimierung Typ-23,16A/230V, eingebaut
oder externe Uberwachungssysteme (Option). « Steckdose, Schweizausfuhrung PNC 912472
* zu 98% recycelbar nach Gewicht; Verpackungsmaterial Typ-23, 16A/380V, eingebaut
frei von toxischen Substanzen. « Eingebaute Netzsteckdose PNC 912473
* [NOTTRANSLATED] (Schuko), 16A, IP55, schwarz
o GuideYou-Panel - vom Benutzer Uber die ¢ Eingebaute Netzsteckdose (Cee), PNC 912474
Einstellungen aktiviert - zur einfachen Verfolgung 16A, IP67, blau/weib
der mehrstufigen Rezepte, die ein korrektes und « Eingebaute Netzsteckdose (Schweiz PNC 912475
kontrolligrtes querj und eine bessere Optimierung - 23), 16A, |P54, blau
des Gerats ermoglichen. . Eingebaute Netzsteckdose PNC 912476
Das System gibt Wartungshinweise im Einklang mit
> (Schuko), 16A, IP54, blau
dem ESSENTIA-Programm und hilft dem Benutzer, | Ei baute Netzsteckd Schweiz PNC 912477
das Gerdt richtig zu pflegen und Ausfallzeiten zu ingebaute Netzsteckdose (Schweiz
vermeiden. - 25), 16A, IP54, rot/weibh
- Das gut sichtbare und helle LED TOUCH- *° fojaufstandronrfgr Stand- PNC 912478
Bedienfeld bietet benutzerfreundliche Symbole Dro pkgnnterfw un ]?8/1;0 ¥
und intuitive, selbsterklarende Befehlsoptionen. ruckbra p’onnen ) . r. .
Das Display zeigt an: * Messtab mit Stecksieb fUr 110-Liter-  PNC 912484
Tatséchliche und eingestellte Temperatur Rechteckkochkessel
Eingestellte und verbleibende Garzeit * Verbindungsschiene fir Gerdte mit  PNC 912498
Vorwdrmphase (falls aktiviert) Aufkantung
GuideYou-Bedienfeld (falls aktiviert) - Set 4 Fube 200 mm fur Standgerdte  PNC 912732
Verzogerter Start ' ProThermetic
%‘I’Cf,tteﬁ‘;g'fet'rg[‘ur zum - sanften - Erreichen der ., \gsserfullqutomatik (Warm-und  PNC 912736
9 Leistungsstufen von kéchelnd bis heftig kochend FBo_l%gsfggofur Sgogdgjerr}qtef“
Druckmodus (bei Druckmodellen) Rochteckk hmkm ‘ |U edor ur
Ruhrer EIN/AUS-Einstellungen (bei Modellen mit Stec d%c tofc essetun
Rundkochfunktion) andbratprannen
Fehlercodes fur eine schnelle Problemldsung * Anschlussset PNC 912737
Wartungserinnerungen Energieoptimierungsanlage .

. . potentialfreier Kontakt ProThermetik
Nachhaltigkeit NI . Houptschalter 254 (werksseitig PNC 912773
* Kessel mit hochqualitativer Warmeisolierung for anzugeben)

Energieeinsparung und niedrige Umgebungstemperatur.  « Externe Touch-Steuerung fir PNC 912783
ProThermetic Standgerdate
Optionales Zubehor * Notausschalter ProThermetik PNC 912784
« Spatzlesieb fur 80- und 100-Liter- PNC 910053 0 * Wandmontageset fur Standgerate  PNC 912787
Standbratpfannen (Lange 530 » Set geschlossene Ruckwand fur PNC 912991
mm) Standgerdate mit Aufkantung
e Schaber fUr Spdatzlesieb PNC 910058 [0 -« Edelstahlsockel fUr Standgerdte - PNC 913321
« GNI1/1-Einhdngerahmen fur PNC 910191 [  Wandstehend - werksseitig montiert

Rechteck-Kochkessel und -
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Thermaline

Elektro Rechteck-Pfanne, 1101t, fur Hygienesockelaufstellung, mit

. Aufkantung & Mischbatterie

Das Unternehmen behdlt sich das Recht auf Anderungen der Spezifikation vor.
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Thermaline
Electrolux Elektro Rechteck-Pfanne, 1101, fir
PROFESSIONAL Hygienesockelaufstellung, mit Aufkantung &

Mischbatterie

* Endschiene und Seitenwand, PNC 913380 O
bundige Verbindung, fur
Installation mit rickseitiger
Aufkantung, links - werksseitig
montiert
¢ Endschiene und Seitenwand, PNC 913381 [O
biundige Verbindung, fur
Installation mit rOckseitiger
Aufkantung, rechts - werksseitig
montiert

¢ Endschiene und Seitenwand, PNC 913404 O
(12,5 mm), fUr Installation mit
rickseitiger Aufkantung, links,
werksseitig montiert

¢ Endschiene und Seitenwand, PNC 913405 O
(12,5 mm), fUr Installation mit
rickseitiger Aufkantung, rechts,
werksseitig montiert

¢ Schaber ohne Griff fir PNC 913431 O
Bratpfannen (PFEX/PUEX)

¢ Schaber mit vertikalem Griff fir PNC 913432 0O
Bratpfannen (PFEX/PUEX)

Thermaline
Elektro Rechteck-Pfanne, 1101t, fur Hygienesockelaufstellung, mit

. Aufkantung & Mischbatterie
I EC Das Unternehmen behdlt sich das Recht auf Anderungen der Spezifikation vor.
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Thermaline

Elektro Rechteck-Pfanne, 110It, fOr
Hygienesockelaufstellung, mit Aufkantung &

Elektrisch

Netzspannung:

586731 (PFEN1IEKEM)
zusdtzlich
Gesamt-Watt

Installation

Installationsart:

Schlisselinformation

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

Mischbatterie

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

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

rechteckig,fest,freistehend
50 °C
250 °C
680 mm
340 mm
550 mm
1000 mm
850 mm
700 mm
140 kg
110 It

a

direkt

Thermaline

Elektro Rechteck-Pfanne, 1101t, fur Hygienesockelaufstellung, mit

Aufkantung & Mischbatterie
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