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NAME #
Modulare Grobkichengerdteserie
thermaline 80 - 5+5 | Elektro-Friteuse, 1- Sl #
seitige Bedienung, ruckseitige AlA #
Aufkantung
Aufkantung.

588331 (MAFGFBDDAO) 14-Liter-Elektro-Fritteuse,
einseitige Bedienung,
rickseitige Aufkantung

Kurzbeschreibung

Artikel Nr.

Konstruiert nach DIN 18860_2, 20 mm Deckplatte mit Tropfnase und
70 mm zurUckgesetzter Sockel. Innenrahmen aus 2 und 3 mm CNS
1.4301 fUr extra groBe Stabilitdt. 2 mm Deckplatte aus CNS 1.4301.
Reinigungsfreundliche Konstruktion mit ebenen Fldchen. THERMODUL-
Verbindungssystem ermdglicht bindige Deckplatte bei Aufstellung
nebeneinander und verhindert Eindringen von Schmutz. Gerdt zum
Fritieren von Fleisch, Fisch, GemUse, Pommes frites. Tiefgezogenes, V-
formiges Becken mit auben liegenden Heizelementen fir leichte
Reinigung. Indirekte Beheizung und gleichmdaBige Warmeverteilung
fOr I1dngere Verwendungsdauer des Fritierfetts. Elektronischer FUhler
fir genaue Regelung der Fettemperatur. Gerdt mit Fettschmelzstufe.
Leichter Fettablauf Uber Kugelventil. Kompatibel mit einem
automatischen Korbhubsystem fur leichtes Heben der Kérbe. Ringsum
laufende hohe Kante als Schutz gegen Eindringen von Schmutz.
Becken mithohem Uberschdumrand. Uberhitzungsschutz schaltet die
Energiezufuhr bei zu hoher Temperatur ab. Standby-Funktion spart
Energie und erreicht schnell wieder die Hochstleistung. Metallknebel
mit eingelassenem, hygienischem, ,weichem" Silikongriff fir leichte
Bedienung und Reinigung.

IPX5 Strahlwasserschutz-Zertifizierung.

Konfiguration: Freistehend, einseitige Bedienung, Deckplatte mit

Genehmigung:

*  Experience the Excellence
E www.electroluxprofessional.com

Excellence.
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Hauptmerkmale

Tiefgezogenes, V-férmiges Becken.
Uberlaufzone oben am Becken.
Externe Heizelemente fUr einfache Beckenreinigung.

Uberhitzungsschutz:1Temperaturfihler schaltet bei
Uberhitzung die Stromzufuhr ab.

Indirektes Fettheizsystem und gleichmdabBige
Wdarmeverteilung  garantieren  eine  I&ngere
Nutzung von Fett.

Alle wesentlichen Komponenten sind leicht von
vorn zugdnglich

Mit Fettschmelzstufe.
Fettstandsmarkierung fir MAX./MIN.-FUllung.

Zum Fritieren von Fleisch, Fisch, Spezialitdten und
GemUse (Pommes frites, Chips).

Fettablauf UOber Kugelventil mit Sperre zum
Vermeiden von unbeabsichtigtem Offnen. Das
Kugelventil hat eine groBe Offnung fUr leichte
Reinigung des Ablaufs.

THERMODUL Anschlusssystem fir nahtlose
Deckplatte bei Installation von Gerdten nebeneinander;
so kann kein Schmutz in die Funktionskomponenten
eindringen, und die Gerdte kdnnen fr Service oder
Austausch leicht abmontiert werden.

Metallknebel mit eingebautem, hygienischem
Silikongriff fUr leichte Handhabung und Reinigung.
Das Spezialdesign der Regler schitzt vor
Eindringen von Schmutz oder FlUssigkeiten in
Funktionskomponenten.

GroBes, gut lesbares, digitales Display aus
Dickglas, bestandig gegen Hitze und Chemikalien,
zur Anzeige der eingestellte Leistungsstufe. Das
Display zeigt auch den EIN-/AUS-Status des
Gerdts und der Heizelemente an.

Wanne mit Aufkantung ringsum zum Vermeiden von
Schmutzeindringen von der Arbeitsplatte.

Elektronischer FUhler fUr genaue Regelung der
Fettemperatur.

Konstruktion

Nachhaltigkeit

2 mm Deckplatte aus Chromnickelstahl 1.4301.

Konstruktion gemdaB DIN 188602 mit 20 mm
Tropfnase und 70 mm zurickgesetztem Sockel.

Flache Oberflachenkonstruktion mit minimalen
verdeckten Bereichen zur einfachen Reinigung
aller OberflGdchen

Spritzschutz: IPX5
Selbsttragende Konstruktion.

\ V4

Standby-Funktion fUr Energieeinsparung und
schnelles Wiederaufheizen bis zurmax. Temperatur.

Dieses Modell entspricht der Schweizer Energieeffizienz-
Verordnung (730.02).

CEEE

Modulare GroBkuchengerdteserie
thermaline 80 - 5+5 | Elektro-Friteuse, 1-

seitige Bedienung, ruckseitige Aufkantung

Modulare GroBkichengerdteserie
thermaline 80 - 5+5 | Elektro-Friteuse, 1-seitige Bedienung, rickseitige
Aufkantung

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

2025.05.16
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CEEE

Modulare Grobkichengerdteserie
thermaline 80 - 5+5 | Elektro-Friteuse, 1-
seitige Bedienung, ruckseitige Aufkantung

Elektrisch

Netzspannung:
Gesamt-Watt

Schlisselinformation

Anzahl Becken:

Beckenabmessungen
(Nutzinhalt) Lénge:

Beckenabmessungen
(Nutzinhalt) Héhe:

Beckenabmessungen
(Nutzinhalt) Tiefe:

Beckeninhailt:
Thermostatbereich:

AuBenabmessungen, Lédnge:

AuBenabmessungen, Tiefe:
AuBenabmessungen, Héhe:
Nettogewicht:

Konfiguration

Nachhaltigkeit

Durschnittlicher Verbrauch

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

1
240 mm
225 mm

380 mm

12 It MIN; 14 It MAX

100 °C MIN; 180 °C MAX
400 mm

800 mm

800 mm

65 kg

auf Untergestell;einseitig
bedienbar

14.4 Amps

Modulare GroBkichengerdteserie

thermaline 80 - 5+5 | Elektro-Friteuse, 1-seitige Bedienung, rickseitige

Aufkantung

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

2025.05.16



Modulare Grobkichengerdteserie
thermaline 80 - 5+5 | Elektro-Friteuse, 1-
seitige Bedienung, ruckseitige Aufkantung
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PNC 913245
PNC 913264

» Energie-Optimierer 18A

* Verstarkte Seitenwand, nur in
Verbindung mit Seitenbord, for
Wandaufstellung, links
Verstarkte Seitenwand, nurin
Verbindung mit Seitenbord, for
Wandaufstellung, rechts
FETTFILTER L=400MM -
THERMALINE 80/85/90

- NOTTRANSLATED -

Serienmdbiges Zubehor
« 1St 1 Stk. Korb fir 14-I-Fritteuse ~ PNC 913151

Optionales Zubehor

» Fettauffangbehdlter fUr Fritteuse PNC 911570 0O
14 und 23 Liter

¢ Deckel fUr Behdilter fUr Fritteusen PNC 911585 0O
14 und 23 Liter

e Verbindungsschiene fur Gerdte  PNC 912497 0O
mit Aufkantung

PNC 913266

PNC 913663

PNC 913676

* Portionierbord, 400 mm Lange PNC 912522 O

¢ CNS-Portionierbord, 400 mm PNC 912552 0O
Lange

e Klappbord PNC 912577 O

¢ Klappbord PNC 912578 [O

¢ Seitenbord PNC 912583 O

¢ Seitenbord PNC 912584 [

¢ Seitenbord PNC 912585 [

¢ CNS-Frontblende, 400 mm PNC 912594 0O
Lange

¢ CNS-Sockelblenden, links und PNC 912622 0O
rechts, wandstehend, 800 mm

¢ CNS-Sockelblenden, links und PNC 912625 0O
rechts, RUcken an Ricken 1600
mm

¢ CNS-Sockel, wandstehend, 400 PNC 912802 [
mm Ldnge

e Verbindungsschiene fur Gerdte  PNC 912977 0O
mit rOckseitiger Aufkantung:
modular 80 (links), ProThermetic
Kippgerat (rechts), ProThermetic
Standgerdat (links) ProThermetic
Kippgerdt (rechts)

¢ Verbindungsschiene fir Gergte  PNC 912978 [
mit rOckseitiger Aufkantung:
modular 80 (rechts), ProThermetic
Kippgerdat (links), ProThermetic
Standgerat (rechts)
ProThermeticKippgerat (links)

¢ CNS-RUckwand, 400x800 mm PNC 913022 O

¢ CNS-Seitenwand, links, fir PNC 913094 0O
Gerdte mit Aufkantung, 12,5 mm

¢ CNS-Seitenwand, rechts, fur PNC 913098 0O
Gerdate mit Aufkantung, 12,5 mm

¢ Endschiene, fUr Gerate mit PNC 913113 0O
Aufkantung, links, bondig

¢ Endschiene, fUr Gerdte mit PNC 913114 0O
Aufkantung, rechts, bindig

e Filter fUr Fettsammelbehdlter PNC 913146 0O

e 2 Stk. KOrbe fUr 14-1-Fritteusen PNC 913152 0O

» Endschiene (12,5 mm), links, fUr PNC 913204 O

Gerdte mit Aufkantung

* Endschiene (12,5 mm), rechts, for PNC 913205 0O
Gerdte mit Aufkantung

¢ U-Profil, RUcken an RUcken PNC 913226 0O
t180/85/90 fur Gerdte mit
Aufkantung (Preis pro Ifm)

e - NOTTRANSLATED - PNC 913230 O

Modulare GroBkichengerdteserie
thermaline 80 - 5+5 | Elektro-Friteuse, 1-seitige Bedienung, rickseitige

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