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Die ProfiFry Durchlauf-Fritteusen sind zuverlassige und universelle
Gerate fiir das Frittieren e.i.ner breiten Palette von Produkten, die durch
das Eintauchen in heif3es Ol hergestellt werden.

Einfache Bedienung und Wartung, minimaler Olverbrauch mit kontinuierlichem Filtern, sorgfaltige
Behandlung der Produkte — mit diesen Features sind die ProfiFry Durchlauf-Fritteusen perfekt far

kommerzielles Frittieren.

ProfiFry Durchlauf-Fritteusen tauchen die Produkte in Ol, wobei die Eintauchtiefe einstellbar ist, und
sind somit geeignet fur Fleisch, Fisch und Gemuse. Sie sind ebenso geeignet fur Teigprodukte,
Snacks, harte oder spréde Produkte, mit oder ohne Panade.

Mogliche
Anwendungen
» Pommes frites

» Hahnchenschenkel
» Hamburger

» NUsse and Kerne

» Aubergine-und Zucchiniringe
b Teigwaren

» Hahnchenstlcke

» Croutons

» Andere

Frittiermethode

Die ProfiFry Durchlauf-Fritteusen tauchen die Produkte in heiBes Ol
und transportieren sie mithilfe eines Laufbandes durch das Olbad.

Das besondere Merkmal der ProfiFry Durchlauf-Fritteusen ist die
Maoglichkeit, ganz einfach die Tiefe, mit der die Produkte in das
Olbad eingetaucht werden, einzustellen. Die Feineinstellung kann in
0.1 mm Schritten vorgenommen werden. Das erlaubt das Frittieren
von verschieden hohen Produkten in der gleichen Fritteuse. In der
Grundversion lasst sich die Tiefe zwischen 0 mm und 150 mm
einstellen. Das mit dem Laufband transportierte Produkt schwimmt
nicht, sondern ist entsprechend der Einstellung eingetaucht.

DasreibungsloseEinstellenderEintauchtiefeerfolgtminutenschnell
und erlaubt den Wechsel zu anderen Frittierprodukten ohne
Zeitverlust.

Spezielles Frittieren mit der Mdéglichkeit, die Produkte
umzudrehen: Die Einstellung der Eintauchtiefe erlaubt
das einseitige Frittieren (zum Beispiel Fleischkichlein).
Danach kénnen die Produkte mit einem speziellen
Mechanismus umgedreht werden, um die andere Seite
des Produkts zu Frittieren. So erhalten Sie ein Produkt,
das wie hausgemachtist, was mit anderen kommerziellen
Fritteusen nahezu unmaglich ist.

¥ Die Frittierzeit wird Uber die Geschwindigkeit des
1 Laufbandes eingestellt.




Hygiene und

einfache Wartung

DieProfiFryDurchlauf-Fritteusen
sind in ihrer Grundversion
einfach auseinander zu bauen.
Das Laufband kann ohne
Aufwand komplett angehoben
werden, was die Reinigungs-
und Wartungszeit verkurzt.

Heizen, Zirkulier_en
und Filtern des Ols

HeiBes Ol zirkuliert — stark
zwischen  Heizsystem und
Produkt, wobei das Ol in
Richtung Produkt flieBt. Die
thermische Energie des Ols
ist rasch auf das Produkt
Ubertragen, so als wére das
Produkt standig im Olbad
umhergeruhrt worden.

Das Ol wird standig mit
Hilfe von Edelstahlfiltern
mit austauschbaren
Edelstahlpatronen.

Die ProfiFry Durchlauf-

Fritteusen konnen mit Gas,
Dampf oder elektrisch geheizt
werden.

Vorteile

P Universelle Anwendung, schneller Wechsel zu neuen
Frittierprodukten, Mdoglichkeit zum Frittieren von
Spezialprodukten.

» Einfache Reinigung und Wartung. Laufband lasst sich komplett
ausbauen zum einfachen Zugang zum Inneren der Fritteuse.

» Minimales Olvolumen. Durchgehendes Filtern des Ols. Hoher
Olaustausch-Koeffizient — in den meisten Féllen ist es nicht
notig, das Ol wegen Ranzigkeit auszutauschen. Die Zugabe
von frischem Ol reicht aus.

p Hocheffiziente Produktion mit groBer Kapazitat auf kleinem
Raum.

» Hoher Qualitatsstandard mit Materialien und Komponenten aus
Europa.

P Moglichkeit fur Zusatzmodule zum Be- und Entladen von
Produkten und der Beseitigung von tiberschussigem Ol.




Breite des Fordergitters, mm
Lange des Fordergitters, mm
Heizung
Temperaturkontrolle
Offiltration

Zirkulation des Heiz6ls

200 300 400 500 600 800 1000 1200 1500 2000
2000-10000
Elektro, Dampf, Gas
Drei-Ebenen-Kontrollsystem
zweistufigen Edelstahlfilter
kontinuierliche gezwungen Olkreislauf




DIE FIRMA EMA EUROPE BESITZT UBER 30
JAHRE ERFAHRUNG IN DER ENTWICKLUNG,
KONSTRUKTION UND ERZEUGUNG

VON INDUSTRIEAUSRUSTUNGEN

FUR DIE THERMISCHE
LEBENSMITTELVERARBEITUNG.

Das Programm der handelsublichen Maschinen umfasst
Durchlauffritteusen  und  -6fen, (Trommel)Fritteusen,
Batch-Blanchiermaschinen sowie kontinuierliche
Durchlaufkochanlagen und Bandblancheure, Entfroster,
kontinuierliche und Batch-Kochanlagen mit und ohne
Vakuumprozess, Schabewarmetauscher und eine breite
Palettean Zusatzgeratenwie Waschanlagen, Férderbander,
Pumpen, Homogenisatoren sowie weitere Produkte.

Unsere Firma bietet einen Full Cycle Service, der von der
technischen Konzeption bis zur Herstellung der Anlagen
reicht, die in jedem noch so komplexen Umfang in unserer
Produktionsanlage im Herzen Europas produziert werden
kénnen. Er beinhaltet auch die Inbetriebnahme der Gerate,
die Ubernahme der Gewahrleistung und Garantie sowie den
Garantiefolgeservice in unserem eigenen Servicecenter.

Wir verflgen Uber eine umfangreiche praktische Erfahrung
in der Projektimplementierung auf dem Gebiet der
industriellen Fleisch-, Obst- und Gemuseverarbeitung
sowie der Produktion von Halbzeugen und anderen
Produkten. Unsere Firma ist dadurch in der Lage, dem
Kunden sowohl die technische Beratung, die Entwicklung
des Produktionsprozesses des Projekts, die Herstellung der
Anlagen als auch die Errichtung, Inbetriebsetzungsarbeiten
sowie weitere Wartungstatigkeiten anzubieten.
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info@neaen.com

Finden Sie die
nachstgelegene
Vertriebsmitarbeiter
in der Kontaktbereich

http:/neaen.com/
de/kontakt




