
Beschreibung:
Die halbautomatischen Counter-Fritteusen PFC/DSE 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 portionsweise eingefüllt und rutschen nach dem Schließen der Klappe in 
den Frittierkorb. Nach Ablauf der Frittierzeit werden die fertig frittierten Speisen mit dem Korb wieder entnommen. 
Der komplette Frittiervorgang läuft vollautomatisch ab. Die elektronische Steuerung sorgt für immer gleiche Ergeb-
nisse. 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.

 PerfectFry Counter-Fritteusen
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Counter-Fritteuse PFC (mit Feuerlöschsystem)
Counter-Fritteuse DSE (ohne Feuerlöschsystem)

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

GENERAL SPECIFICATIONS

Phase Single (3 wire)

Cycles 50/60 Hz

Weight 80 lbs (36 kg)

Shipping Weight 95 lbs (43 kg)

Shipping Dimensions Depth 22” (559 mm)

 Width 22” (559 mm)

 Height 27” (686 mm)

Shipping Cube 7.56 ft3 (.214 m3)

Oil Capacity 2 US Gallons (8 L)

Construction  304 Stainless Steel

16” (408mm)

EXTRA LARGE
(32oz/6 servings)

OPTIONAL BASKET COVER
(ordered separately
part no. 6HT002)

SPECIFICATIONS SUBJECT TO CHANGE WITHOUT NOTICE.

© 2011 Perfect Fry Company LLC. PRINTED IN USA.

MODEL PFC570 PFC375 PFC570 PFC300

ORDER NUMBER Determined by destination country and options, please call 1-603-225-6684

POWER SUPPLY (volts) 240 240 400/230Y 3 Phase 240

CURRENT (amps) 24 16 8.2 12.5

CIRCUIT CURRENT (amps) Min 32** Min 25* Min 16*** Min 16***

CORD OPTION Power Cord,  Power Cord, Field Wired Power Cord,
 No Plug No Plug   No Plug

POWER (kilowatts) 5.7 3.8 5.7 3.0

CAPACITY (kg/hr) ‡ 27 kg (60 lbs) 20 kg (45 lbs) 27 kg (60 lbs) 14 kg (30 lbs)

*For use on an individual branch circuit rated 25A. For 
supply connectors, use  H07RN-F cable (6mm2 wire) . This 
fryer must be properly connected to a grounded, 
dedicated 240 VAC single phase circuit according to local 
installation standards and codes.

**For use on an individual branch circuit rated 32A. For 
supply connectors, 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.

***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.

‡Based on up to 11/2 minute fast fries.
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Technische Daten PFC/DSE:
Elektroanschluss:	 400 V; 3NPE; 7,3 kW
Beckenkapazität:	 8 Liter Öl
Frittierkapazität: 	 27 kg pro Stunde
Maße B/T/H:		  434 x 408 x 584 mm




