HENNY PEnny  FRITEUSE OUVERTE ORI

Engineered to Last Friteuse ouverte haut rendement

La friteuse ouverte Henny Penny offre un rendement élevé,
des possibilités de fritures multiples, une gestion optimale
de l'huile grace a une filtration rapide et facile. La friteuse
ouverte équipée du Computron 8000 offre un tableau de
commandes avec | 2 touches programmables qui permettent
de paramétrer des cycles de cuisson, filtrations recyclage
d’huile et économies d’énergie.

La friteuse ouverte Computron 8000 présente :

* ne cuve de capacité de 30 litres d’huile avec zone froide

* Systeme de filtrage intégré

* Un tableau de commandes |2 programmes

* Un mode veille automatique

* Deux demi-paniers de cuisson par friteuse

* Ensemble de 1,2 ou 3 friteuses avec au choix une grande
cuve ou 2 demi-cuves par friteuse (2*12I)

AVANTAGES

* Friteuse haut rendement a la fiabilité éprouvée

* Deux modeéles : gaz ou électrique

* Auto compensavtion : adaptation du temps de cuisson
en fonction de la quantité

* Garantie 7 ans sur les cuves et 2 ans
sur les piéces, main d’ceuvre et déplacement

HENNY PENNY Friteuse Ouverte COMPUTRON 8000

OPTIONS :

Relevage automatique des paniers

Possibilité de rajouter a la batterie de la friteuse ouverte :
un bac de salage et une lampe chauffante

Connexion vidange directe

=4 Lafriteuse ouverte
.~ Computron 8000
existe avec relevage
intégré des paniers
en fin de cuisson

ACCESSOIRES :

Un grand panier, un demi-panier; une canule de vidange,
un carton 100 filtres (indispensable), un jeu de brosses
(indispensable), un chariot a huile 32,2 L, des couvercles

HENNY PENIY *

La friteuse ouverte existe aussi avec un Computron 1000
Controleur simple et sans programmation :
| temps / | température
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HENNY PEnny  FRITEUSE OUVERTE ORI

8000

Engineered to Last Friteuse ouverte haut rendement

Multiples options comme
Bas de salage et lampe chauffante

SPECIFICATIONS TECHNIQUES :

REFERENCE DESCRIPTION ALIMENTATION (V) = PUISSANCE (W) DIMENSIONS (MM)
OFE 321 | cuve élec 380 14400 L441*%P949*H | | 68
OFE 321-S 2*1/2 cuves élec 380 2*%7200 L441*%P949*H | | 68
OFE 322 2 cuves élec 380 28800 L847*%P949*H | | 68
OFE 323 3 cuves élec 380 43200 L1254%P949*H | 168
OFG 321 | cuve gaz 230 26000 L441*P949*H1 168
OFG 322 2 cuves gaz 230 52000 L847*%P949*H | |68
OFG 323 3 cuves gaz 230 78000 L1254*P949*H1 168

LE SERVICE SFE :

SFE vous accompagne tout au long de votre projet, conception, implantation et suivi de votre équipement.
UN BON MATERIEL NE VAUT RIEN SANS UN BON SERVICE.

SAV SFE performant PARTOUT EN FRANCE. Plus de 50 TECHNICIENS agréés a votre disposition.
Une HOTLINE a votre écoute 6 JOURS/7 :

0 826 804 059
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