
Beschreibung:
Die vollautomatischen Counter-Fritteusen PFA/DSA von PerfectFry ermöglichen das Frittieren an jedem Ort und 
zu jeder Zeit. Mit der integrierten Abluftanlage bietet die PerfectFry eine optimale Lösung für jeden Standort. Das 
ideale Gerät bei geringstem Platzbedarf. Schon eine Fläche von 1 m2 reicht aus, um z.B. das Speisenangebot zu 
erweitern - mit Pommes, Chicken Wings und weiteren trendigen Fingerfood-Produkten.
Die Frittierprodukte werden ganz einfach in die Vorratsschublade eingefüllt und rutschen beim Start des Frittiervor-
gangs automatisch in das Fett/Öl. Während des Frittiervorgangs kann bereits die nächste Portion in die Vorrats-
schublade eingefüllt werden. Nach Ablauf der Frittierzeit werden die fertig frittierten Speisen wieder ausgeworfen. 
Die nächste Charge wird automatisch gestartet, je nach Programmwahl. Der komplette Frittiervorgang läuft voll-
automatisch ab. Die elektronische Steuerung sorgt für immer gleiche Ergebnisse. Für unterschiedliche Produkte 
können entsprechenden Frittierzeiten programmiert werden. 
Es erfolgt keine Berührung mit heißem Fett während der Produktion. Die integrierte Abluftanlage filtert die Wrasen 
und sorgt für eine Umgebung ohne störende Gerüche.

Das Gerät ist mit oder ohne Feuerlöschsystem erhältlich.

Zubehör/Optionen:
- Heizlampe zur Warmhaltung

 PerfectFry Counter-Fritteusen
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Counter-Fritteuse PFA (mit Feuerlöschsystem)
Counter-Fritteuse DSA (ohne Feuerlöschsystem)

Alle Angaben ohne Gewähr.
Irrtümer und technische Änderungen 
vorbehalten.
Stand: Februar 2024

RAPIDFRY™ TECHNOLOGY

17” (437mm)
27” (682mm)

30” (767mm)

16” (463mm)

*For use on an individual branch circuit rated 16A. For 
supply connectors, use  H07RN-F cable (2.5mm2 wire). This 
fryer must be properly connected to a grounded, 
dedicated 400/230Y VAC three phase circuit according to 
local installation standards and codes.

**For use on an individual branch circuit rated 32A. For 
supply connectors, use use  H07RN-F cable (10mm2 wire). 
This fryer must be properly connected to a grounded, 
dedicated 240 VAC single phase circuit according to local 
installation standards and codes.

‡Based on up to 11/2 minute fast fries.

Heat Lamp (see below) Separate Electrical

Phase Single Phase (3 wire), 3 Phase (5 wire)

Cycles 50/60 Hz

Weight 125 lbs (57 kg)

Shipping Weight 135 lbs (62 kg)

Shipping Dimensions Depth 25” (635 mm)

 Width 22” (559 mm)

 Height 30” (762 mm)

Shipping Cube 9.52 ft3 (.271 m3)

Oil Capacity 2.75 US Gallons (11 L)

Product Capacity  3 lbs per load

OPTIONAL ACCESSORIES

RapidFry™technology allows the operator to pre-load food into the drawer
while other food product is frying in the cooking oil. The second load of food
will automatically begin cooking once the first cook cycle is completed.

STEP 1 STEP 2

STEP 3

SPECIFICATIONS SUBJECT TO CHANGE WITHOUT NOTICE.

© 2011 Perfect Fry Company LLC. PRINTED IN USA.

Heat Lamp
(Part number determined by destination country.
Please call 1-603-225-6684)
2 amps
240 volt
500 watts
Ordered Separately

RAPIDFRY™ TECHNOLOGY

17” (434mm)27” (677mm)

30” (762mm)

16” (409mm)

*For use on an individual branch circuit rated 16A. For 
supply connectors, use  H07RN-F cable (2.5mm2 wire). This 
fryer must be properly connected to a grounded, 
dedicated 400/230Y VAC three phase circuit according to 
local installation standards and codes.

**For use on an individual branch circuit rated 32A. For 
supply connectors, use use  H07RN-F cable (10mm2 wire). 
This fryer must be properly connected to a grounded, 
dedicated 240 VAC single phase circuit according to local 
installation standards and codes.

‡Based on up to 11/2 minute fast fries.

Heat Lamp (see below) Separate Electrical

Phase Single Phase (3 wire), 3 Phase (5 wire)

Cycles 50/60 Hz

Weight 125 lbs (57 kg)

Shipping Weight 135 lbs (62 kg)

Shipping Dimensions Depth 25” (635 mm)

 Width 22” (559 mm)

 Height 30” (762 mm)

Shipping Cube 9.52 ft3 (.271 m3)

Oil Capacity 2.75 US Gallons (11 L)

Product Capacity  3 lbs per load

OPTIONAL ACCESSORIES

RapidFry™technology allows the operator to pre-load food into the drawer
while other food product is frying in the cooking oil. The second load of food
will automatically begin cooking once the first cook cycle is completed.

STEP 1 STEP 2

STEP 3

SPECIFICATIONS SUBJECT TO CHANGE WITHOUT NOTICE.
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Heat Lamp
(Part number determined by destination country.
Please call 1-603-225-6684)
2 amps
240 volt
500 watts
Ordered Separately

Technische Daten PFA/DSA:
Elektroanschluss:	 400 V; 3NPE; 7,7 kW
Beckenkapazität:	 11 Liter Öl
Frittierkapazität: 	 40 kg pro Stunde
Maße B/T/H:		  437 x 682 x 767 mm
Standfläche B/T/H:	 434 x 409 mm




