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Sie benotigen eine Fritteuse, die |hr
Personal durch Bedienfreundlichkeit
begeistert und Ihren Gasten dank
intelligenter Technik die knusprigsten
Leckerbissen beschert?

Dann sind unsere Modelle die richtige L6sung!
Abgestimmt auf Ihre Bedurfnisse haben Sie die Wahl
zwischen diversen Ausfihrungen und GréBen. Fir
welches Modell Sie sich auch immer entscheiden — auf
eines kénnen Sie sich verlassen:

Kienle Frittier-Technology bietet Ihnen rund ums
Frittieren das Optimum.




Das Ergebnis

FachgemaBes Frittieren ist eine kleine Kunst. Wir haben
sie unseren Computern beigebracht, damit Sie nur
noch auf eine Taste driicken mussen. Kostspieliges
Fachpersonal ist nicht mehr notig, daflr sorgt auch

die integrierte Frittierzeitanpassung. Ihren Géasten
verhilft das zu unbeschwertem Knuspergenuss —

denn die intelligente Technik sorgt dafir, dass Ihre
frittierten Speisen genauso leicht bekémmlich und
erndhrungsphysiologisch wertvoll sind wie anders
gegarte Gerichte.

Mit dem Kauf einer Fritteuse entscheiden Sie sich

nicht einfach fir irgendein Produkt: Die Qualitat steht
vielmehr fir héchste Frittierkompetenz in ihrer reinsten
Form. Dank unserer Erfahrung und unserem Fach-
wissen kreieren wir laufend Innovationen, von denen

Sie als Kunde direkt profitieren. Mit unseren Produkten
kommen Sie in den Genuss von hochwertiger Technik,
Qualitat und Uberlegenem Design. Gefertigt in deutscher
Wertarbeit — flr unschlagbare Lebensdauer unter
hartesten Bedingungen.




Mit den Bedieneinheiten Sirius und Primus bleibt kein
Wunsch mehr offen. Zwei Steuerelemente, die in ihrer
Handhabung so einfach sind, damit es Freude macht

mit ihnen zu arbeiten.

Mit nur drei Tasten bedienen Sie die Funktion und die
Programmierung, unterstitzt von einer Signalanzeige, die ihre
Farbe den einzelnen Betriebszustanden anpasst. Einfach genial!

Wie ein Chamaleon verandert sich das Signalfeld,
immer dem Betriebszustand entsprechend.

Sirius Primus

Die praktische Drehknopfsteuerung bietet Ihnen eine Dieser Frittiercomputer ist unser Meisterstlck: ein
solide Technik — einfach in der Handhabung und Knopfdruck — und Ihre Pommesfrittes, Frahlingsrollen,
tausendfach bewahrt. Die Temperaturwahl erfolgt in Hahnchen durchlaufen automatisch den perfekten Frit-
Schritten von funf Grad zwischen 145°C und 180°C. tierprozess. Das geschieht unschlagbar effizient, sauber,
optimal erhitzt und auf die Sekunde genau. Das Gerat
@ Damt Sie auch bei der Sirius Drehknopf- Uberzeugt zudem durch eine automatische Mengen-
steuerung auf dem Laufenden sind, steht erkennung und die damit verbundene Anpassung der
Ihnen ein vollwertiges Frittierprogramm Frittierzeit.
zur Verflgung.

Mit der Programmtaste wéahlen Sie einfach
unter 10 verschiedenen Méglichkeiten.

Mit der Pumptaste starten Sie bei der Option
Filtersystem die Pumpe, weiter dient sie fur
andere Funktionen.

Im Infofeld werden lhnen aktuelle Werte und
Infos gezeigt, nur dann wenn es notig ist.




Prazision | pie ausgereifte Technik

Im Steuer- und Energiezentrum laufen alle Faden
zusammen. Kompakt im abgedichteten Gehause
werden durch die intelligente Steuerung alle
Signale und Befehle verarbeitet und an die
Schaltgerate weitergeleitet.

Wir haben keine Kosten gescheut fir ein Optimum an
Sicherheit. Ein separater Sicherheitsschaltkreis kontrol-
liert stdndig den Sicherheitsschiitz, die Sicherheitssonde
und den Fettinhalt.

Ein durch eine Metallhllse geschutztes Thermoelement
sorgt fir prazise Temperaturmessungen. Ein elektro-
nischer Thermostat mit eigenem Schaltkreis burgt fur
zusétzliche Sicherheit.

Ausschwenkbare Heizkdrper ermoglichen eine prak-
tische Abtropfstellung. Sie lassen sich ganz aus dem
Frittierbecken heben und erleichtern so die Reinigung.
Das Gerét schaltet beim Herausschwenken des Heizkor-
pers automatisch ab.

Was dieses kleine Genie noch alles kann:

Integriert in allen Modellen ist unser Fettschmelz- Restzeit angezeigt. Selbst die Benutzungszeit

zyklus fur das schonende Schmelzen des Fettes. kénnen Sie frei wahlen.

Das Standby-Programm kénnen Sie nach lhren Shaker-Funktion oder Endaktion z.B. Signal, Lift oder
Winschen wahlen, auch den Absenkzeitpunkt. Lift + Signal kdnnen Sie selbst bestimmen.

Die Benutzungszeit Ihres Fettes wird aufgezeichnet
und Ihnen bei jeder Inbetriebnahme als verbleibende




Energieeinsatz minimieren, um ihre Wirtschaft-
lichkeit zu verbessern. Wahrend der gesamten
Entwicklung stand dies in unserem Fokus.

Mit der Heizleistung einer herkdmmlichen Fritteuse kdnnten Sie
heute ein Einfamilienhaus heizen. Zum Frittieren bendtigen Sie
weniger als 30 % der Leistung, somit verpuffen Sie 70 % der Heiz-
energie in lhre Umwelt und belasten gleichzeitig Ihr Kichenklima.
Genau hier haben unsere Entwicklungsingenieure angesetzt

Warmeeinsatz

Warme dort zu fesseln, wo sie gebraucht
wird — im Olbecken

Das Resultat: Eine hochwertige
Ganzflachenisolierung des Fettbeckens
reduziert die Warmeabgabe um ca. 25 %.

Peripherieeinsparung

Durch kompl. ausschwenkbare Heizkérper
konnen Sie in kiirzester Zeit das mit groen
Radien versehene Olbecken reinigen.

Das Ergebnis: |hr Zeitvorteil bei der
Reinigung.

Energieeinsparung
im Vergleich zu einer
herkdmmlichen Fritteuse

Hl 14%
Il 7%
Il 2%
N 13,5%

Energieeinsatz

A Prozessorientierte
Steuerung

»

Temperatur

~— herkémmliche
Steuerung
Zeit
Eintauchen Backen Ausbacken
+ Vorbacken + Garen

Durch intelligente Steuerungstechnik so
steuern, dass die Energie zum richtigen
Zeitpunkt am richtigen Ort ist.

Das Ergebnis: Prozessorientierte
Heizleistungssteuerung verringert den
Anschlusswert (um ca. 15%).

Fettpflege leicht gemacht

Durch das ,Filter- und Pumpsystem*
kénnen Sie in kiirzester Zeit die Fettpflege
durchfuhren. Dadurch verbessern Sie nicht
nur lhre Frittierprodukte sondern auch

die Fettbenutzungszeit, die Ubrigens von
unserem Frittiercomputer Uberwacht wird.
Ihr Vorteil: Fettpflege ist
Kosteneinsparung und Imagepflege.



Die tagliche Fettpflege
Die manuelle Lésung Die professionelle Lésung
Ganz automatisch

Das gereinigte Ol lauft ins
Becken zuruck.

Ein Handgriff gentigt

Durch das Offnen des Ablass-
hahns durchlauft das Ol zwei tber-
einanderliegende Filter. Partikel
und Verunreinigungen bleiben
darin hangen. Das so gereinigte Ol
flieBt weiter in das Auffangbecken.

Sauber entsorgen

Das System ermdglicht
Ihnen auch das einfache
Abpumpen des Altdls in ein
Transport- oder Altdlfass.

Doppelte Reinheitsgarantie
Ein Grob- und ein Feinfilter ge-
wahrleisten das optimale Auffan-
gen aller Backruckstande nach
dem Durchlauf des Ols.

Gerateausstattung Steuerungsausstattung

¥ Gehause aus Chromnickelstahl v kompakt gekapselter Steuerkasten

¥ tiefes Frittierbecken (30cm) ¥ clektronische Temperaturregelung +2°C
v Beckenisolierung 100 % Flache v Temperaturabtastung direkt im Fettbad
¥ ausschwenkbare Heizung v separater Sicherheitskreis

(Abtropfstellung + Reinigungsstellung) . doppelter Trockengehschutz

¥ aushangbarer Korbhalter
g v Standbyfunktion und Fettschmelzzyklus

4 Auffangbehalter mit Teleskopauszug und Grobfilter serienmaBig

4 Auffangbehalter mit Teleskopauszug 4 Frittierzeiterfassung mit Displayanzeige (Restzeit)

und Pumpsystem
Psy ¥ Anschluss an Leistungsbegrenzung mit Anzeige

¥ hohenverstellbare FiiBe
¥ Anschluss fiir Léschanlage mit Fehlermeldung

¥ Anschluss an externe Fettiberwachung
und Heizzeiterfassung

Modell Primus: 10 Frittierprogramme mit glatter Bedientastatur
Modell Sirius: Drehknopfregelung mit einem Frittierprogramm
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VXE21 204 mm VXE42 404 mm alle Modelle
VXE31 304 mm VXE62 604 mm
VXE41 404 mm
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Fullmenge
VX21/VXE21 kg 7 9 1,25kg 0,90kg 1 17-22kg 20-25kg
VX31/VXE31 kg 13 16 1,50kg 1,00kg 1 27-32kg 30-35kg
VX41/VXE41 kg 18 23 2x1,25kg 2x0,90kg 2 2x17-22kg 2x20-25kg
VX42/VXE42 kg 2x7 2x9 2x1,25kg 2x0,90kg 2 2x17-22kg 2x20-25kg
VX62/VXE62 kg 2x13 2x16 2x 1,5kg 2x1 kg 2 2x 27-32kg 2x30-35kg
Modell VX21 Modell VX31 Modell VX41 | 41T | 42 Modell VX 62 alle Modelle
224 04 604
2 o 8lg -
B r~ = 8
b ¢ =
I 9 __ gz
=} &
ﬁ_l\_u 7 8 U P 1 P S

VX21/VXE21 75kW | 5W/cm? 3NAC400V | 50/60Hz 3x16A 3L+ N+PE
VX31/VXE31 11kW | 4,7W/cm? 3NAC400V | 50/60Hz 3x16A 3L+N+PE
VX41/VXE41 15kW | 5W/cm? 3NAC400V | 50/60Hz 3x25A 3L+N+PE
VX42/VXE42 | 15kW (2x7,5) | 5W/cm? 3NAC400V | 50/60Hz 3x25A 3L+N+PE
VX62/VXE62 2x11 kW | 4,7W/cm2 3NAC400V | 50/60Hz 2x 3x16A 3L+N+PE
Silofritt 0,65kW | 1NAC230V | 50/60Hz 1x16A 1L+ N+PE

Ihr Vertragspartner f:— v .kienle-friﬁeusen.de_g

Kienle GmbH Tel.: 07579/920-0
NelkenstraBe 3 Fax: 07579/920-20
72469 MeBstetten-Hartheim Email: info@kienle-fritteusen.de
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