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Dauerbrenner Fritteuse

Keine Currywurst, kein Schnitzel ohne sie - die goldgelb frittierten Pommes. Auf der Beliebtheits-
skala der Deutschen bei Beilagen rangieren die knusprigen Stabchen weit oben. So ist es nicht
verwunderlich, dass sich auch die Fritteuse in vielen Bereichen der Gastronomie unverzichtbar

gemacht hat, ob als mobiles Tisch- oder Standgerat - und nicht nur fiir Pommes.

Neue Modifikation kombiniert mit altbe-
wahrter Technik: Die neuen Fritteusen von
Ambach sind seit Mitte 2020 fiir die Linien
System 700 und System 8so lieferbar. Die
Eigenentwicklung der Ingenieure des Unter-
nehmens basiert auf bewahrter Technolo-
gie, die mit Modifikationen - unter anderem
einer neuen Steuerung und Materialien -
optimiert wurde. Ziel war die leichtere Be-
dienung, auch flr ungeschultes Personal,
durch Anpassung fur den Front-of-House
Betrieb. Schlichte Bedienelemente, eine
exakte Steuerung, gradgenaue Einstellung
und eine Timerfunktion wurden integriert.
Zusatzlich bieten die Gerate schnelle Auf-
heizzeiten, sind dennoch schonend zum
Fett - und zum Energieverbrauch. Ausge-
stattet sind die Gerdte mit Sensoren der
neuesten Generation, die duBerst sensibel
reagieren und einen Temperaturabfall mini-
mieren. Eine Sollwertgenauigkeit von plus/
minus zwei Grad ist erreicht. Doppel- und
Einzelfritteuse brauchen mit einer Breite von
500 Millimeter wenig Platz, auch die GroR-
beckenversion fiir 30 Liter bringt es in der
Breite nur auf 600 Millimeter.

Bei ascobloc erfreut sich die neu entwickelte
Fritteuse mit der Steuerung e.Cook posi-
tiver Resonanz. Mittels der neuen Steue-
rung kann manuell, elektronisch gesteuert
oder mit hinterlegten Rezepten frittiert
werden. Die Bedienung erfolgt (iber einen
Touchscreen hinter Glas. Werkseitig sind
Grundrezepte hinterlegt, welche individuell
angepasst werden koénnen. Insgesamt ist
eine Speicherung von bis zu 100 Rezepten
moglich. Die Frittierzeit und -temperatur
sind individuell einstellbar und fiir jedes
Becken separat elektronisch regelbar. In
Kombination mit der automatischen Hebe-
und Senkvorrichtung lassen sich mit e.Cook
prazise und wiederholbare Frittierprozesse,
zugeschnitten auf das Frittiergut, durch-
fiihren. Dies ist eine der wichtigsten Vor-
aussetzung flr die Einhaltung der gliltigen
Acrylamid-Verordnung der EU. Zur Sicherung
der Qualitét des verwendeten Ols (iber die
maximale Ol-Laufzeit werden Wechselinter-
valle mittels einer Warnmeldung angezeigt.
Die Steuerung verfligt auRerdem Uber eine
ECO-Funktion zur Temperaturabsenkung bei
langerem Standby-Betrieb fiir eine hohe
Energieeffizienz und Ol-Schonung sowie
eine fettschonende Schmelzstufe und einen

Schutztemperaturbegrenzer (230 Grad Cel-
sius) als zweite SicherungsmaBnahme nach
VDE/IEC. Im Programm Reinigung koénnen
individuelle Einstellungen der Temperatur
und Einwirkzeit der Reinigungsmittel vor-
genommen werden. Somit ist eine effektive
Reinigung je nach Verschmutzungsgrad und
Reinigungsmittel moglich.

Anschauliche Piktogramme erleichtern die
intuitive Bedienerfihrung und ermoglichen
damit eine fehlerfreie Bedienung. Des Wei-
teren verfligt die e.Cook (iber eine Schnitt-
stelle zum Auslesen der Betriebsdaten
(HACCP). Alle Fritteusen in dieser Ausfih-
rung sind mit einem und zwei Becken je acht
Liter Nutzfiillmenge sowie mit einem Becken
mit 16 Liter Nutzflllmenge erhaltlich.
Ebenfalls neu im Programm ist die Frittier-
station. Hier wird die Fritteuse mit automa-
tischer Hebe- und Senkvorrichtung und der
e.Cook mit einem effektiven Filtersystem
kombiniert, welches einen mehrfachen Rei-
nigungsprozess des Frittierols erlaubt und
somit Ressourcen spart und einen hygie-
nisch einwandfreien Frittiervorgang garan-
tiert.

Aus dem umfangreichen Portfolio von Voll-
sortimenter Bartscher stammen die Einzel-
Fritteusen Snack | Plus (vier Liter Becken)
und Snack Ill Plus (neun Liter Becken) sowie
die Doppelfritteusen Snack Il Plus (2 x vier
Liter Becken) und Snack IV Plus (2 x neun
Liter Becken). Die steckerfertigen Elektro-
Fritteusen aus Edelstahl bereiten verschie-
denste Snacks schnell und zuverlassig zu.
Dabei decken sie Temperaturen von 50 bis

190 Grad Celsius ab. Jedes der Tischgerate
ist geeignet fiir Frittierdl und Stangenfett
und mit einem praktischen Fettablasshahn
sowie Sicherheitsthermostat ausgestattet.
Das Heizelement ist bei jeder Ausfiihrung
herausschwenkbar, was neben dem Fett-
ablasshahn die Reinigung erleichtert.

Flr das Frittieren vor den Augen des Gas-
tes bietet sich die Frontcooking-Station
Blanco Cook mit zwei oder vier Kochgeraten
an. Dreizehn verschiedene Auftisch-Koch-
gerate erganzen die Station von Blanco
Professional. Dank der kompakten Aus-
flihrung und einer Tiefe von nur 62 Zenti-
metern passen alle auf jede normale Ar-
beitsplatte und sind flexibel kombinierbar.
Unter den Gerdten befindet sich die Blanco
Cook Fritteuse BC DF 5000 mit einem Fas-
sungsvermogen von maximal 6,5 Liter, das
Minium liegt bei finf Litern. Sie verfiigt tiber
eine herausschwenkbare Heizung und eine
unbeheizte Kaltzone am Beckenboden. Die
Temperaturregelung im Bereich 100 bis 180
Grad Celsius erfolgt gradgenau (ber einen
Drehknebel. Zwei Kontrollleuchten zeigen
den Betriebstand und die Aufheizphase an.

Selbst bei einem Klassiker wie der Fritteu-
se sind starke Innovationen moglich. Neu
bei den Elektro-Fritteusen von EKU ist bei-
spielsweise die maRgeschneiderte Becken-
dammung. Die Becken, mit einem Fassungs-
vermogen von je neun Liter, halten mit ihrer
Spezial-Isolierung die Hitze dort, wo sie hin-
gehort - im Becken und damit beim Gargut.
Ein weiteres Plus: Die Geratetechnik wird vor
der Warmeeinwirkung geschiitzt. Innovativ
weitergedacht ist auch das praktische Pana-
densieb, besser gesagt die Panadenwanne,
unterhalb des Heizkorpers. Panadenpartikel
verbrennen damit nicht, sondern sammeln
sich in der Kaltzone und konnen dank der
benutzerfreundlichen Panadenwanne noch
leichter entfernt werden. EKU Elektro-Frit-
teusen sind in der Thermik Serie 650, 750,
850 verfligbar sowie als Einbaumodul in der
neu aufgelegten Serie Intergal und natrlich
als kompaktes Auftisch-Gerat in der Serie
SnackLine. Die Einzel- und Doppelfritteu-
sen des Herstellers haben eine Leistung
von sechs beziehungsweise. 7,5 Kilowatt je
Becken. Das Spitzenmodell, mit einer Power
von zehn Kilowatt pro Becken, ist flir den
Dauereinsatz optimal. »>



erstation eCook |

SERVICE

* www.ambach.de

» www.ascobloc.de

» www.bartscher.de

® www.blanco-professional.com
o www.eku-limburg.de

© www.epta-deutschland.com
o wuw.kbs-gastrotechnik.de
® www.nordcap.de

& www.palux.de

® www.saro.de

® www.ubert.com

+ www.welbilt.com/de

e

-
Bartscher Snack [l Plus




Innovative Technologien zur Filterung und
Olstandsregelung tragen zu einer lange-
ren Nutzungsdauer des Frittierdls bei. Das
macht die offene Fritteuse Evolution Elite
von Henny Penny, die hierzulande von Epta
Deutschland vertrieben wird, effizient und
nutzerfreundlich. Gleichzeitig verbessert es
die Produktqualitdt und senkt Olverbrauch
sowie Kosten. Die offene Fritteuse ist ein-
fach zu bedienen und bendtigt 40 Prozent
weniger Ol als eine 30-Liter-Standardfrit-
teuse - bei gleichem Durchsatz. Sensoren
messen kontinuierlich den Olstand im Gerat
und fiillen bei Bedarf automatisch frisches
Ol aus einem Vorratsbehalter im Schrank
des Gerdtes nach. So muss das Ol nicht
mehr manuell nachgeflillt und seltener ent-
sorgt werden. Mit einer speziellen Funktion
kann das Ol einzelner Becken gefiltert und
wahrenddessen in den anderen Becken wei-
ter frittiert werden. In weniger als vier Mi-
nuten lasst das System das Ol ab, filtert es,
entfernt Kriimel und leitet heiBes, gefiltertes
Ol zuriick in das Frittierbecken. Es miissen
weder Handgriffe gezogen noch Ventile
ge6ffnet oder geschlossen werden. Die so
gewonnene Zeit Iasst sich sinnvoll fir ande-
re Tatigkeiten nutzen. Die Evolution Elite er-
reicht schnell wieder ihre Betriebstempera-
tur und tragt mit einem Energiewirkungsgrad
von Uber 82 Prozent den Energy-Star. Sie ist
als Elektro- und Gas-Modell und wahlweise
mit einem, zwei, drei oder vier Becken, die
zusatzlich geteilt werden konnen, erhaltlich.
Kunden erhalten sieben Jahre Garantie auf
die robusten Frittierbecken.

Zudem bietet Henny Penny mit dem Prime
Filter einen speziellen Filter an, der die
Lebensdauer des Frittierdls verlangert. Be-
stehend aus einem Pulver auf Basis von
Magnesiumsilikat, filtert er feste und gelos-
te Bestandteile im Mikrometerbereich aus
Frittierdl und -fett. Diese halten so bis zu
70 Prozent langer. AuBerdem beeinflusst der
Filter Geruchs-, Geschmacks- und Farbstoffe

EKU Elektro-Fritteuse |

positiv, sodass auch die sensorische Qua-
litdat des Ols besser wird. Anwender beno-
tigen insgesamt weniger Fett, sparen Geld
und belasten die Umwelt weniger.

Zwei kompakte Gerate hat ebenfalls KBS im
Portfolio. Bei den beiden Auftischgeraten
handelt es sich um die Elektro-Fritteuse 1 x
10 | und die Gas-Fritteuse 1 x 10 | aus der
Power 650 Serie. Sie besitzen einen Edel-
stahlkorpus und tiefgezogenen Becken mit
abgerundeten Ecken flr einfache Reinigung.
Die Gerate haben ein groRziigige Schaum-
zone und eine groRe Kaltzone. Der frontsei-
tige Olablasshahn ist gegen unabsichtliches
Offnen gesichert. Sie sind vorbereitet fiir
die Befestigung auf Unterschrankmodu-
len. Die Gasfritteuse hat ein Betriebs- und
Sicherheitsthermostat und einen atmospha-
rischen Gasbrenner mit Piezoziindung. Die
Temperatur ist bis 180 Grad Celsius regel-
bar. Die Elektroheizung der Elektrofritteuse
ist innen liegend und kann zur Reinigung
herausgeklappt werden. Die Temperatur ist
zwischen 100 und 180 Grad Celsius regelbar.
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Die Steuerung erfolgt lber eine Betriebs-
und Temperaturkontrollleuchte.

Perfekt gebraunte Pommes gelingen eben-
falls mit der Elektro-Fritteuse EAFg von
NordCap. Das Gerat aus der Serie EVO 900
mit serienmaBig zwei Korben je Becken bie-
tet mit zahlreichen Funktionen viele Vorteile.
Die automatische Hebe- und Senkfunktion
kann ,,angelernt” werden, das heit die Frit-
teuse merkt sich den Brdunungsgrad der
Pommes Frites und passt die Frittierzeit an
die Fett- und Produkttemperatur an. Das V-
formige Becken mit breiter Frittierzone und
nach unten in die Kaltzone verjlingender
Fettwanne umfasst 23 Liter - ideal flir panier-
te Speisen. Das V-Becken wird indirekt be-
heizt, durch die auRenliegende Heizschlan-
ge entsteht kein direkter Kontakt des Fettes
mit der Heizung, was Vorteile wie eine um
bis zu 30 Prozent langere Olverwendbarkeit
und eine leichte Reinigung bedeutet. Uber
ein aktives Filtersystem kann das gebrauch-
te Frittierol schnell und einfach nach jedem
Produktionstag problemlos abgelassen wer-
den. Zum Schutz vor Uberhitzung ist ein
Sicherheitsthermostat integriert, wobei der
Temperaturbereich zwischen 105 und 185
Grad Celsius einstellbar ist. Die aus einem
Stlick gepresste Arbeitsflache aus Edelstahl
mit glatten, abgerundeten Ecken, bietet
durch die glatte Oberflache einen hohen Hy-
gienestandard. Der Einbau der Einzelgerate
kann durch die rechtwinkligen und laserge-
schnittenen Kanten perfekt biindig erfolgen.

Langlebigkeit, hohe Qualitat und einzigar-
tige Beheizungssysteme sind neben dem
Frittier-Ergebnis das Markenzeichen vieler
Fritteusen-Generationen bei Palux. Mit der
Serie Fry Star hat das Unternehmen be-
wahrte Technologie mit einer elektronischen
Steuerung in ein kompaktes Gehduse inte-
griert, verfligbar als Einbecken-Fritteusen in
200, 300, 400 Millimeter Lange und Zwei-
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becken-Fritteusen in 400 Millimeter Lange
als Standgerat oder als Einbaumodul.

Zwei ausstattungsmaBig unterschiedliche
Bedienoberflachen mit verschiedenen An-
schlusswerten ermoglichen dem Anwender,
je nach Anforderung, Kapazitat und Leis-
tung, die flr seinen Betrieb richtige Variante
auszuwahlen. Die Ausstattung Plus mit digi-
taler Anzeige der Soll-Temperatur, Ist-Tem-
peraturabfrage, vier Tasten fur die variable

. Welbilt Frymaster FilterQuick
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¢ Ebta Henny Penny Evolut

Temperatur- und Zeiteinstellung, program-
mierbare Fett-/Olnutzungsdauer, automa-
tische Garzeitverlangerung fir immer per-
fekte Garergebnisse und Standby-Funktion
|dsst keine Frittier-Winsche offen.

Das bewahrte Palux-Flachrohrheizkorpersys-
tem mit elektronischem Temperaturfihler
und automatischer Fettschmelzstufe in der
Aufheizphase sorgt fiir optimale Tempe-
raturregelung, schonende Energielibertra-

gung und Sicherheit. Die tiefgezogenen Be-
cken mit groRen Radien und ein im Becken
schwenkbarer Flachrohrheizkorper ermogli-
chen eine einfache, sichere Reinigung und
Hygiene. Mit dem Fettablauf nach unten
gewahrleistet das im Unterbau integrierte
Ol-/Fettfiltersystem immer sauberes Fett
und beste Frittierergebnisse. Als optionale
Ausstattung konnen die Fritteusen der Serie
Plus mit einer automatischen Korb- L2
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hubvorrichtung und einem im Unterbau in-
tegriertem Ol-/Fettfilterpumpsystem ausge-
stattet werden. Dies erleichtert die optimale
und sichere Ol-/Fettpflege, verringert den
Fettverderb, erhoht die Nutzungsdauer, da
Frittier- und Backriickstande einfach durch
das doppelte Filtersystem gereinigt werden
konnen. Mit einer Fettersparnis von bis zu
20 Prozent wird Wirtschaftlichkeit garantiert.
Die Fry Star ist ideal als Einzelgerat oder
integriert als Einbaumodul fir die mittlere
Gastronomie, Partyservice oder Betriebe der
System- und Verkehrsgastronomie.

Mit den Elektro-Fritteusen von Saro Gastro-
Products bereiten Kichenchefs ebenfalls
Frittiertes schnell und zuverlassig, auch in
groBeren Mengen, zu. Mit den Edelstahlge-
raten ist ein hohes MaR an Sicherheit und
Zuverlassigkeit garantiert. Das Unterneh-
men aus Emmerich bietet ein umfangreiches
Angebot. Punktgenau kann der Anwender
die Temperatur Gber den stufeniosen Reg-
ler einstellen. Eingebaute Sicherheitsther-
mostate sorgen zudem daflir, dass das Fett
nicht zu heiB wird und zu somit der EU-Ver-
ordnung zum Acrylamidgehalt entspricht.

Das groBte, feststehende Modell aus dem
Hause Saro verfligt Uber zwei Becken mit ei-
nem Fassungsvolumen von bis zu 17 Litern.
Auch kleinere, mobil einsetzbare Fritteusen
sind im Programm des Unternehmens. Alle
Gerate verfligen je Frittierbecken {iber einen
Ablasshahn, um am Tagesende das benutz-
te Frittierfett schnell und unkompliziert ab-
laufen lassen zu kdnnen. Die konische Form
der Becken, in denen weniger Olreste zu-
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 Ubert RoFry

rickbleiben und die hochklappbaren Heiz-
elemente ermobglichen eine komfortable
Reinigung.

Eine Alternative zur Olfritteuse bietet
Ubert mit RoFry. Die neue Generation der
Rotationsfritteuse ist nun noch schneller und
leistungsfahiger. Das patentierte Frittiersys-
tem frittiert handelsiibliche Pommes frites
ohne zusatzliches Frittierdl. Gearbeitet wird
mit einem Drei-Phasen-Garprozess und
automatischer Mengenerkennung. Das Sys-
tem erreicht dadurch eine stets gleichblei-
bende Produktqualitdt. Dank computerge-
steuerter Touch-Sensorik ist RoFry nicht nur
kinderleicht zu bedienen, sondern verfiigt
auch Uber eine automatische Selbstreini-
gung. Die hohen Kosten rund um Frittierdl
entfallen komplett. Kein Lagern, Nachfillen,
Filtern, Ablassen und Entsorgen kommt auf
die Kiichenmannschaft zu. In vielen Fallen
amortisiert sich das System bereits binnen
weniger Monate. Darliber hinaus ist es si-
cherer: Brandverletzungen und Brdnde durch
heiBes Frittierol werden automatisch vermie-
den, es gibt keine vorgeschriebenen Feuer-
I6schanlagen. Dazu entfallen rutschfeste
Fliesen und Olabscheider. RoFry empfiehlt
sich zum Beispiel im Einsatz in FuBballsta-
dien, in der Gemeinschaftsverpflegung, in
Freizeitparks, auf Kreuzfahrtschiffen oder in
individuellen Gastronomiekonzepten. Aber
auch in der Schulverpflegung gewinnt das
Frittiersystem an Bedeutung, denn aufgrund
des Vorbildcharakters der Schulverpflegung
in puncto gesunder Ernahrung, sind Pom-
mes frites und Co. anndhernd von ihr aus-

geschlossen. Aufgrund seiner geringen Stell-
flache und der Tatsache, dass es sich um ein
Auftischgerat handelt, ist RoFry ideal fiir
Gastronomien, die auf jeden Quadratmeter
achten missen. Die neue RoFry mit verbes-
serter Luftflihrung und neuer Korbkonstruk-
tion bringt schnellere Garzeiten und groRere
Einflllmengen. Dadurch verbessern sich die
Kapazitaten um 15-20 Prozent pro Stunde.

Weibiit bietet die Hochleistungs-Frittiersta-
tionen FilterQuick mit Fingertip seiner Marke
Frymaster an. Mit einem nur 15-Liter-Becken
hat diese eine Produktionskapazitat wie
eine herkdmmliche 25-Liter-Becken-Frittier-
station. Ansonsten heiRt es: Effizienz auf
Knopfdruck. Dank der innovativen Fettfil-
terung auf Knopfdruck an der Geratefront,
werden weniger Ol und Energie verbraucht.
Das senkt Betriebskosten und steigert die
Frittierqualitadt. Darliber hinaus (iberwacht
das Ol-Kontroll-System Oil Attendant den
Olstand. Die Smart4U FilterQuick Steuerung
sichert effiziente Frittiervorgange und opti-
male Ergebnisse. Uber 20 programmierba-
re Frittierprogramme (bernehmen das Ol-
Management und zeichnen Leistungs- und
Oldaten auf. Zudem wurde die Sicherheit
erhoht und die Reinigung vereinfacht dank
der schwenkbaren, selbst-arretierenden so-
wie flachen Heizelemente (Elektro-Modelle).
Diese tragen auch das Energy Star Label,
Die Gas-Modelle verfligen (iber modernste
Infrarot-Brenner fir effizienten Warme-
transfer.
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