
Schnell und einfach:
Druckfrittieren benötigt weniger Zeit als konventionelles Frittieren, weil der Transfer der Hitze unter Druck verbes-
sert wird. Die frittierte Menge pro Stunde oder Tag kann mit einer Druckfritteuse erhöht werden.
Die Computersteuerung der Henny-Penny Fritteusen ermöglicht das Frittieren mit bis zu 10 einstellbaren Parame-
tern mit nur einem Knopfdruck.

Wirtschaftlich und produktiv:
Durch die niedrigen Temperaturen beim Druckfrittieren wird weniger Energie verbraucht und die Lebensdauer des 
Fettes wird erhöht. Die einfache Bedienung spart zusätzlich Personalkosten.

Lecker und saftig:
Durch den Druck entsteht ein „Mantel“ um das Produkt und verhindert, dass Feuchtigkeit entweicht und Fett in das 
Produkt eindringt. Unter Druck frittierte Produkte bleiben saftiger, sind weniger fettig und haben einen geringeren 
Gewichtsverlust. 

Druckfritteusen sind zur Herstellung einer Vielzahl von Produkten geeignet, wie z.B. Hähnchen, Schnitzel, Kote-
letts, Fisch, Gemüse, aber auch Rippchen oder Steaks!

 Funktionsweise:

Die thermostatisch geregelten Heizelemente (A) sind 
um das Frittierbecken angeordnet.

Frisches oder gefrorenes Frittiergut wird in das 
vorgeheizte Fett gefüllt. Der Deckel wird geschlossen 
und verriegelt (B) und mit der Spindel (C) dicht an 
den Beckenrand angedrückt.

Aus dem Frittiergut entweicht etwas Feuchtigkeit und 
erhöht in der geschlossenen Dampfzone (D) den 
Druck.

Der aufgebaute Druck (E) sorgt für einen „Mantel“ um 
das Frittiergut und verhindert, dass weitere Feuchtig-
keit entweichen und Fett in das Frittiergut eindringen 
kann. Durch den Druck entstehen die benötigten 
Turbulenzen bereits bei niedrigeren Temperaturen.

Das rechteckige Frittierbecken (F) begünstigt die 
Funktionsweise und sorgt für gute Frittierergebnisse.

In der tief gezogenen Kaltzone (G) unterhalb der 
Heizelemente sammeln sich Schwebeteilchen oder 
Panadenreste, ohne zu verkohlen und das Fett zu 
belasten.

Zum Filtern läuft das benutzte Fett nach Öffnen des 
Fettablassventils durch einen feinporigen Filterum-
schlag in die eingebaute Filterwanne (H). Nach dem 
Ablassen und bei geschlossenem Ablassventil wird 
durch einen einfachen Knopfdruck die Fettpumpe 
aktiviert und das Fett wird in das Frittierbecken zu-
rückgepumpt.
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Druckfrittieren mit Henny Penny Druckfritteusen

TDS • Technik, Design & Service für die Gastronomie
Siemensring 37 • 47877 Willich
Telefon: 02154 - 92 37 5 • Fax: 02154 - 92 37 75
Internet: www.t-d-s.info • E-Mail: info@t-d-s.info

Henny Penny Corporation
P.O. Box 60
Eaton, OH 45320

+1 937 456.8400
+1 937 456.8402 Fax

Toll free in USA
800 417.8417
800 417.8402 Fax

www.hennypenny.com

Display
Counter Warmers
CW-114 Single Tier
CW-216 Two Tier

Attractive, dependable humidified
counter top display units present a wide
range of hot food for customer impulse
buying while keeping items fresh and
appetizing longer.

Description
Single and Two Tier Display Counter
Warmers for displaying hot food at
the point of sale in retail foodservice
operations. Units feature water well
humidity control, giving operators a
greater range of items to display for
longer periods of time.

Configuration
Lower tiers are designed to hold 4
full-size steam table pans or 3 standard
sheet pans using optional wire rack
insert. Upper shelf on two-tier unit
holds (4) two-thirds size steam table
pans or 2 standard sheet pans using
optional wire rack insert.

Features
■ Humidified operation, lower

wells only. 
■ Upper tier in CW-216 for dry

heat only. 
■ Large 10 gallon water well with 

automatic or manual fill.
■ Two water well strip heaters.
■ Low water indicator light.
■ Drain tube prevents water well 

overflow.
■ Long-lasting sheath radiant heaters.
■ Insulated top and bottom for energy 

efficient operation.

■ Individual heater controls to
hold different foods at optimum 
temperatures.

■ Water temperature display and
control.

■ Tempered glass throughout, with 
removable sliding glass doors.

■ Angled solid front glass for clear, 
easy viewing. 

■ Incandescent lighting for appealing 
food display. 

■ Removable access panels for easy 
maintenance.

Alle Angaben ohne Gewähr.
Irrtümer und technische Änderungen 
vorbehalten.
Stand: Dezember 2004


