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Starkes Fettbackgerat fur Churros, Langos, Quarkballchen u.v.m.

MICH ANPASSBAR HERGESTELLT
KANN MAN NACH IHREM FUR
MIETEN WUNSCH e-mk’

Produktbeschreibung

Churros-Fritteuse Montserrat E-70 — Tischmodell mit 15 kW

15 kW fur Churros, Langos, Quarkballchen und mehr

Die Churros-Fritteuse Montserrat E-70 als Tischmodell verbindet eine gro3e nutzbare Frittierflache mit einem vergleichsweise geringen Fettvolumen und einer
aullergewdhnlich hohen Heizleistung. Das runde Edelstahlbecken besitzt einen oberen Durchmesser von etwa 60 cm, benétigt lediglich 14 Liter Frittiermedium
und wird mit leistungsstarken 15 kW beheizt.

Damit stehen rechnerisch mehr als 1 kW Heizleistung pro Liter Frittierfett zur Verfiigung. Diese hohe Leistungsreserve ist besonders dann wichtig, wenn
frischer Teig, gekihlte Produkte oder gréBere Mengen in das Fett gegeben werden. Die Temperatur fallt weniger stark ab und das Gerat erreicht die eingestellte
Arbeitstemperatur schneller wieder.

Die Montserrat E-70 ist jedoch keineswegs nur fir Churros geeignet. Das grof3ziigige Rundbecken erdffnet zahlreiche Einsatzmdglichkeiten — von Langos und
Quarkballchen tber Schmalzkuchen und Mutzenmandeln bis hin zu Kartoffelspiralen, frittierten Zwiebeln und weiteren siien oder herzhaften Produkten.

Mit einer Grundflache von lediglich 70 x 70 cm l&sst sich das Tischmodell in vorhandene Verkaufstheken, Produktionsplatze oder Arbeitsstrecken integrieren.
Gleichzeitig bietet das 60 cm groBe Rundbecken deutlich mehr nutzbare Oberflache als viele klassische Korbfritteusen mit vergleichbarem Fettvolumen.

Die Montserrat E-70 wird von einem familiengefuihrten Fachbetrieb im Stiden Spaniens gefertigt. EmK arbeitet bereits seit vielen Jahren mit diesem Hersteller
zusammen und vertritt dessen Produkte exklusiv in Deutschland, Osterreich und der Schweiz.

Die wichtigsten Vorteile auf einen Blick
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professionelle elektrische Rundbeckenfritteuse

besonders geeignet fiir Churros, Porras und Backwaren
auch fur zahlreiche herzhafte Produkte einsetzbar

15 kW Heizleistung bei nur 14 Litern Gesamtkapazitat
rechnerisch rund 1,07 kW Leistung pro Liter Frittiermedium
hohe Temperaturstabilitét bei groRerem Produkteintrag
groR3er oberer Beckendurchmesser von etwa 60 cm
kompakte Grundflache von 70 x 70 cm

platzsparendes Tischmodell mit nur 35 cm Geratehdhe
konisch geformtes Rundbecken fiir eine gro3e Arbeitsflache
vollstandig aus Edelstahl gefertigt

regelbares analoges Thermostat

zusétzlicher unabhéngiger Sicherheitsthermostat
Temperaturregelung bis 200 °C

vollstandig entnehmbares Heizelement

besonders einfache Reinigung des Beckens

integriertes 1-Zoll-Ablassventil

optionaler Edelstahldeckel erhaltlich

optional mit Tragarm fur einen Churros-Extruder lieferbar
geeignet fur Marktstande, Verkaufswagen und feste Gastronomieplatze
sehr attraktives Verhéltnis aus Anschaffungspreis und Leistung
personliche Beratung und Unterstiitzung durch EmK

Warum eignet sich ein Rundbecken besonders fir Churros?

Churros werden Ublicherweise nicht in einem kleinen Frittierkorb hergestellt. Der Teig wird direkt tber dem Fettbad ausgegeben, auf die gewiinschte Lange
abgeschnitten und anschlieBend frei schwimmend frittiert.

Dafiir wird eine moglichst groRe, gut zugangliche Frittierflache benétigt.
Das Rundbecken der Montserrat E-70 bietet hierfiir entscheidende Vorteile:

e lange Churros kdnnen gut im Becken angeordnet werden

e mehrere Teigstrange lassen sich gleichzeitig ausgeben

o das Produkt kann sich frei im Fett bewegen

o der Bediener erreicht alle Bereiche des Beckens gut

e Churros kénnen mit einem geeigneten Abstreifer oder Schaumléffel bewegt werden
e das fertige Produkt l&sst sich unkompliziert entnehmen

e es gibt keine schmalen Ecken, in denen sich Teigreste sammeln

o die runde Form erleichtert das Auswischen des Beckens

Der obere Durchmesser von etwa 60 cm schafft eine grof3e nutzbare Oberflache. Gleichzeitig verjungt sich das Becken nach unten. Dadurch wird deutlich
weniger Frittiermedium gebunden, als es bei einem zylindrischen Becken mit durchgehend 60 cm Durchmesser der Fall ware.

Diese Kombination aus groRer Oberflache und nur 14 Litern Gesamtkapazitat macht die Montserrat E-70 besonders wirtschaftlich.

15 kW Leistung bei nur 14 Litern Frittiermedium
Die Heizleistung einer professionellen Fritteuse muss immer im Verhaltnis zur verwendeten Fettmenge betrachtet werden.

Eine Fritteuse mit groBem Fettvolumen und geringer Leistung benétigt nach dem Einlegen des Frittiergutes langere Zeit, um die eingestellte Temperatur wieder zu
erreichen. In dieser Phase kann das Produkt weniger gleichmafig ausbacken und unnétig viel Fett aufnehmen.

Die Montserrat E-70 stellt bei 14 Litern Gesamtkapazitat eine Leistung von 15 kW bereit. Das entspricht rechnerisch etwa 1,07 kW pro Liter.
Diese Leistungsreserve unterstitzt:

¢ eine schnelle Aufheizung

e eine gute Temperaturerholung nach dem Produkteintrag

e kurze Zeitabstande zwischen mehreren Chargen

e eine gleichmafige Braunung

o eine stabile Krustenbildung

e einen ziigigen Arbeitsablauf bei starkerem Kundenandrang

Wie stark die Temperatur tatséchlich absinkt, hangt dennoch von mehreren Faktoren ab:

e Menge des eingebrachten Produktes
e Ausgangstemperatur des Produktes
e Wassergehalt

e Grof3e und Stérke der Churros

e eingestellte Frittiertemperatur

e Umgebungstemperatur

e Zustand des Frittiermediums

Auch eine leistungsstarke Fritteuse sollte deshalb nicht unkontrolliert Gberladen werden. Mehrere sinnvoll abgestimmte Chargen liefern in der Regel bessere
Ergebnisse als ein vollstéandig Uberfilltes Becken.

Genugend Leistung fur den professionellen Churros-Verkauf
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Eine haufige Frage lautet, ob eine elektrisch beheizte Churros-Fritteuse genligend Leistung fir den professionellen Einsatz bereitstellt.
Bei der Montserrat E-70 kann diese Frage eindeutig bejaht werden.

Mit 15 kW bei nur 14 Litern gehdrt das Gerat hinsichtlich des Verhaltnisses von Heizleistung zu Fettvolumen zu den besonders leistungsstarken Losungen seiner
GroRenklasse.

Die hohe Leistung ist insbesondere dann wichtig, wenn:

e frisch extrudierter Churros-Teig verarbeitet wird

e mehrere Teigstrange gleichzeitig in das Fett gelangen

o kontinuierlich neue Chargen produziert werden

o gekihlte Produkte verwendet werden

« wéhrend einer Veranstaltung kurzfristig groBe Nachfrage entsteht

o unterschiedliche Backwaren mit h6herem Feuchtigkeitsgehalt frittiert werden

Die Montserrat E-70 ist damit kein kleines Haushaltsgerét und keine einfache Tischfritteuse fur gelegentliche Einsatze. Sie wurde fur eine professionelle
Produktion entwickelt.

Nicht nur fir Churros geeignet

Der Name Churros-Fritteuse beschreibt den wichtigsten Einsatzbereich, begrenzt die Nutzung des Geréates aber nicht.

Die groR3e runde Frittierflache, das tiefe Fettbad und die hohe Heizleistung erméglichen die Herstellung zahlreicher weiterer Produkte.
Dazu gehdren abhéangig von Rezeptur und Arbeitsweise beispielsweise:

Churros

Porras

gefullte Churros

Quarkbéllchen

Schmalzkuchen

Mutzenmandeln beziehungsweise Muzenmandeln
Langos, Langos oder Langosch

Krapfen und Berliner

Donuts

Kartoffelspiralen

Kartoffelspiel3e

Pommes frites

Kroketten

frittierte Zwiebeln beziehungsweise Fried Onions
Gemuse im Backteig

weitere sii3e und herzhafte Fettbackwaren

Vor der Verarbeitung eines neuen Produktes sollte zunachst mit einer kleineren Testmenge gearbeitet werden. Frittierzeit, Temperatur, Produkteintrag und
Entnahmewerkzeug miissen auf das jeweilige Produkt abgestimmt werden.

SiRe und herzhafte Produkte sollten nach Mdéglichkeit nicht dauerhaft im selben Frittiermedium hergestellt werden. Gewdirze, Zucker, Panaden und Produktreste
kénnen Geschmack und Qualitét des Fettes beeinflussen. Bei regelmafig wechselnden Sortimenten empfiehlt sich deshalb eine getrennte Fettflihrung oder ein
vollstandiger Fettwechsel.

Ideal flir Langos, Quarkbdallchen und Schmalzkuchen

Gerade bei Fettbackwaren ist nicht allein das reine Beckenvolumen entscheidend. Viele Produkte bendétigen vor allem eine ausreichend groRe Oberflache, damit
sie sich im Fett frei entfalten kénnen.

Langosfladen benétigen beispielsweise mehr Platz als klassische Pommes frites. Auch Quarkballchen, Schmalzkuchen und Mutzenmandeln sollten nicht so dicht
eingebracht werden, dass sie aneinanderkleben oder die Temperatur zu stark abféllt.

Das Rundbecken der Montserrat E-70 bietet genligend Platz, um die Produkte wahrend des Frittierens zu bewegen, zu wenden und anschlieRend kontrolliert zu
entnehmen.

Damit eignet sich das Gerat nicht nur fir eine reine Churros-Backerei, sondern ebenso fiir:

o Weihnachtsmarkte
Wochenmarkte

Stadtfeste

Freizeitparks
Schwimmbader
Indoorspielplatze

Cafés und Bistros
Backereien

Verkaufswagen

Foodtrucks mit geeigneter technischer Ausstattung
saisonale Verkaufsstande
Ausflugsgastronomie

Zoos und Tierparks
Catering- und Eventbetriebe
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Grole Arbeitsflache bei geringem Fettvolumen
Eine klassische rechteckige Fritteuse benétigt haufig ein vergleichsweise grof3es Fettvolumen, um eine &hnlich grof3e nutzbare Oberflache bereitzustellen.

Die Montserrat E-70 arbeitet mit einem nach unten zulaufenden Rundbecken. Im oberen Bereich steht eine Arbeitsflache mit etwa 60 cm Durchmesser zur
Verfugung. Nach unten wird das Becken schmaler.

Dadurch wird das Frittiermedium dort konzentriert, wo es fir den eigentlichen Frittiervorgang benétigt wird.
Das bietet mehrere wirtschatftliche Vorteile:

e geringere Erstbefiillung

o weniger Kapitalbindung durch Frittierdl oder Frittierfett

o weniger Altdl bei einem vollstandigen Fettwechsel

e schnellere Erwarmung als bei unnétig grof3en Fettmengen
e grofRe nutzbare Oberflache trotz kompakter Bauform

e Uberschaubarer Reinigungsaufwand

Die angegebene Kapazitat von 14 Litern ist als Geratekapazitat zu verstehen. Beim Befillen sind immer die vorgesehenen Mindest- und Hoéchststande sowie die
Bedienungsanleitung zu beachten. Das Becken darf nicht einfach bis zum Rand gefillt werden.

Heizelement im unteren Beckenbereich
Das Heizelement befindet sich im unteren Bereich des Fettbeckens. Dadurch bleibt der dariiberliegende Arbeitsbereich weitgehend frei.

Bei der Herstellung von Churros ist dies besonders wichtig. Die Teigstrange bendtigen Raum, um im Fett zu schwimmen, sich zu entwickeln und bewegt werden
zu kénnen.

Ein hoch im Becken liegendes Heizelement wiirde den nutzbaren Bereich einschréanken und kénnte den Arbeitsablauf erschweren.

Das Heizelement der Montserrat E-70 ist flach ausgefihrt und vollstandig entnehmbar. Diese Konstruktion unterstiitzt sowohl eine wirtschaftliche Nutzung des
Frittiermediums als auch eine griindliche Reinigung.

Regelbares Thermostat bis 200 °C

Die gewunschte Temperatur wird Uber ein analoges Thermostat eingestellt.
Der Regelbereich reicht bis 200 °C. Damit kann die Fritteuse an unterschiedliche Produkte und Rezepturen angepasst werden.
Nicht jedes Produkt wird bei derselben Temperatur frittiert. Die geeignete Einstellung hangt unter anderem ab von:

o Teigrezeptur

e Produktgréfle

e gewiinschter Braunung

e Wassergehalt

e Ausgangstemperatur

o vorgesehener Frittierzeit

o verwendetem Frittiermedium

Die Angaben des jeweiligen Rezeptes beziehungsweise des Produkt- oder Backmischungsherstellers sind zu beachten.

Neben dem regelbaren Arbeitsthermostat besitzt das Gerét einen unabhéngigen Sicherheitsthermostat. Dieser dient als zusatzliche Absicherung gegen eine
unzulassige Uberhitzung.

Einfaches Reinigen durch entnehmbares Heizelement
Die Reinigung einer Fritteuse wird deutlich einfacher, wenn das Heizelement nicht dauerhaft fest im Becken verbleibt.

Bei der Montserrat E-70 kann das Heizelement vollstandig aus dem Becken entnommen beziehungsweise aus dem Reinigungsbereich herausgenommen
werden. AnschlieRend ist das Rundbecken frei zuganglich.

Der grundlegende Reinigungsablauf gestaltet sich dadurch tbersichtlich:

o Gerat ausschalten.
e Elektrische Versorgung sicher trennen.

. Frittiermedium auf eine sichere Temperatur abkihlen lassen.
. Fett beziehungsweise Ol kontrolliert ablassen.

. Heizelement nach Bedienungsanleitung entnehmen.

. Grobe Produktreste entfernen.

Becken mit geeigneten Mitteln auswischen und reinigen.

. Heizelement vorsichtig abwischen.

. Alle Teile vollstandig trocknen lassen.

. Gerat ordnungsgemaf zusammensetzen.

ONOUO S WN R

Elektrische Komponenten, Thermostatgeh&use und Anschlisse dirfen nicht in Wasser eingetaucht oder mit einem Wasserstrahl gereinigt werden.

Auf stark scheuernde, chlorhaltige oder korrosive Reinigungsmittel sollte verzichtet werden, da diese Edelstahloberflachen und technische Komponenten
beschadigen kdénnen.
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Integrierter Fettablass
Auch das Tischmodell besitzt ein integriertes Ablassventil.

Dadurch muss das Frittiermedium nicht aus dem Becken geschdpft und das gesamte Gerét nicht gekippt werden. Ol beziehungsweise verfliissigtes Frittierfett
kann kontrolliert in einen geeigneten Behalter abgelassen werden.

Das Ablassventil besitzt eine GroRe von 1 Zoll und ermdglicht dadurch einen vergleichsweise ziigigen Ablauf.
Beim Ablassen sind zwingend geeignete Sicherheitsmalinahmen erforderlich:

e ausreichend grof3er Auffangbehélter
temperaturbestandiges Material

sicherer und ebener Stand des Behélters

Schutz vor unbeabsichtigtem Offnen

hitzebesténdige Schutzhandschuhe

e geeignete Arbeitskleidung

o freie und abgesicherte Arbeitsflache

e kein Kontakt mit Wasser

e Bedienung ausschlief3lich durch eingewiesene Personen

HeiRes Frittiermedium kann schwerste Verbrennungen verursachen. Ob das Fett in heiBem Zustand abgelassen werden darf und welche maximale Temperatur
zuldssig ist, richtet sich nach der Bedienungsanleitung und dem betrieblichen Sicherheitskonzept.

Ein unnétiges Ablassen bei maximaler Betriebstemperatur sollte vermieden werden.

Tischmodell fir vorhandene Arbeitsplatze und Theken
Die Montserrat E-70 wird hier als kompaktes Tischmodell angeboten.

Mit einer Hohe von etwa 35 cm kann das Geréat auf einem geeigneten Unterbau, einer stabilen Arbeitsflache oder innerhalb einer individuell geplanten
Verkaufsstation eingesetzt werden.

Das ist insbesondere interessant fur Betreiber, die:

e bereits Uber einen belastbaren Unterbau verfugen
e die Fritteuse in eine vorhandene Theke integrieren mdchten
e eine individuelle Arbeitshéhe bendtigen

o auf einen fahrbaren Unterbau verzichten kénnen

e wenig Platz im Verkaufsstand haben

¢ eine besonders kompakte Churros-Station planen

¢ einen festen Arbeitsplatz einrichten méchten

Die Aufstellflache muss das Gerategewicht von etwa 40 kg zuziglich Frittiermedium, Produkt und optionalem Tragarm dauerhaft sicher aufnehmen koénnen.
Sie muss:

e waagerecht

e standsicher

e hitzebesténdig

e ausreichend tragfahig

e |leicht zu reinigen

e gegen Verrutschen gesichert

sein.

Ein einfacher Haushalts- oder Klapptisch ist fir ein solches professionelles 15-kW-Gerat nicht automatisch geeignet.

Tischmodell oder Standmodell?
Ob das Tischmodell oder die Ausfiihrung mit Unterbau besser geeignet ist, hangt vom vorhandenen Arbeitsplatz ab.

Das Tischmodell empfiehlt sich, wenn:

e bereits eine passende Arbeitsflache vorhanden ist

o die Fritteuse in eine Theke eingebaut werden soll

e eine individuelle Arbeitshéhe gewiinscht wird

o das Gerat dauerhaft an einem festen Platz steht

e eine kompakte Lésung gesucht wird

o der vorhandene Unterbau weiterverwendet werden soll

Das Standmodell empfiehlt sich, wenn:

o kein geeigneter Unterbau vorhanden ist

e das Gerat haufig bewegt werden soll

¢ eine eigenstandige mobile Einheit bendtigt wird

o eine fest definierte Arbeitshthe gewlinscht ist

o die Fritteuse regelmafig zwischen Lager und Verkaufsplatz wechselt
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EmK unterstitzt bei der Auswahl der geeigneten Ausfiihrung und kann auch die Kombination mit Extruder und Tragarm bericksichtigen.

Optionaler Tragarm fir einen Churros-Extruder

Das Tischmodell kann mit einem stabilen Tragarm fiir einen Churros-Extruder ausgestattet werden.

Dadurch wird der Extruder direkt tiber beziehungsweise neben dem Rundbecken positioniert. Der Teig kann unmittelbar Giber dem Fettbad ausgegeben und mit
der vorhandenen Schneidevorrichtung auf die gewilinschte Lange gebracht werden.

Eine solche Kombination bietet mehrere Vorteile:

e kurze Arbeitswege

o klar definierte Position des Extruders

o kontrollierte Ausgabe Uber dem Fettbad

e weniger zusétzliche Stellflache

e ergonomischerer Produktionsablauf

o kompakter Gesamtarbeitsplatz

e kein separater Tischstéander fur den Extruder erforderlich

Je nach Extrudermodell wird eine passende Halterung benétigt. Vor der Bestellung sollte deshalb geklart werden, welcher Extruder verwendet wird.
EmK kann beispielsweise den Alhambra-Extruder mit einer geeigneten Montserrat-Tragarmkonstruktion kombinieren.

Bei der Montage muss beriicksichtigt werden, dass durch Bedienung und Hebelbewegungen zusatzliche Krafte auf Fritteuse und Unterbau wirken. Die gesamte
Konstruktion muss deshalb dauerhaft standsicher befestigt sein.

Optionaler Edelstahldeckel
Fir die Montserrat E-70 ist ein passender Edelstahldeckel erhaltlich.
Der Deckel schitzt das Fettbad wahrend geeigneter Ruhezeiten vor:

e Staub

e Schmutz

e Insekten

o herabfallenden Fremdkdrpern

e unnétigem Lichteinfall

e Verunreinigungen wahrend der Lagerung

Vor dem Auflegen des Deckels sind Bedienungsanleitung und betriebliche Vorgaben zu beachten. Wasser oder Kondensat diirfen niemals in heiRes
Frittiermedium gelangen.

Der Deckel gehdért nur dann zum Lieferumfang, wenn er ausdriicklich mitbestellt beziehungsweise im jeweiligen Angebot aufgefuhrt wurde.

Welches Frittiermedium ist geeignet?
Verwendet werden sollte ausschlieBlich ein Frittierdl oder Frittierfett, das fur hohe Temperaturen und den professionellen Einsatz geeignet ist.
Entscheidend sind unter anderem:

e ausreichend hoher Rauchpunkt

e gute Temperaturstabilitat

o neutraler oder zum Produkt passender Geschmack
e Eignung fur wiederholte Frittierzyklen

e gute Filtrierbarkeit

¢ Vorgaben des Fett- beziehungsweise Olherstellers

Nicht jedes Speisedl ist automatisch fiir eine professionelle Fritteuse geeignet.

Das Frittiermedium sollte regelmé&Rig gepruft und gefiltert werden. Dunkle Farbe, unangenehmer Geruch, verstarkte Schaumbildung, Rauchentwicklung oder
auffalliger Geschmack kénnen Hinweise darauf sein, dass ein Wechsel erforderlich ist.

Filtern verlangert die Nutzbarkeit des Frittiermediums

Beim Frittieren I6sen sich kleine Teig-, Mehl- oder Panadereste. Bleiben diese dauerhaft im Fett, kdnnen sie verbrennen und Geschmack, Farbe und Haltbarkeit
des Frittiermediums beeintrachtigen.

RegelmaRiges Filtern ist deshalb empfehlenswert.
Wie héaufig gefiltert werden sollte, hangt ab von:

e taglicher Produktionsmenge
e Art der Produkte

e Menge der entstehenden Krimel
o Betriebsdauer

o verwendeter Rezeptur

e Qualitat des Frittiermediums

Bei starkem Betrieb kann eine tégliche Filtration sinnvoll sein. Das integrierte Ablassventil erleichtert die Ubergabe des fliissigen Frittiermediums an ein
geeignetes Filtersystem.

Dokument erstellt am:

e m I( EMK Vertriebs GmbH Albrechtshausen 1 — 2 // 37191 Katlenburg 11.11.2026 Seite 6
T +495552-9935-0 // info@emk-online.de // www.emk-online.de o
EINKAUFEN MIT KOPFCHEN



Datenblatt zu Churros Fritteuse Montserrat E-70 Tischmodell &R
Rt I
cuCing

Premiwm Quality

Starkes Fettbackgerat fur Churros, Langos, Quarkballchen u.v.m.

400-V-Anschluss fir professionelle Leistung
Die Montserrat E-70 besitzt eine Leistungsaufnahme von 15 kW und wird mit 400 V betrieben.

Das Geréat ist daher keine steckerfertige Haushaltsfritteuse. Der elektrische Anschluss muss durch eine qualifizierte Elektrofachkraft entsprechend den értlichen
Bedingungen, dem Typenschild und der Bedienungsanleitung ausgefiihrt beziehungsweise gepruft werden.

Vor der Bestellung sollte geklart werden:

e 0b ein geeigneter 400-V-Anschluss vorhanden ist

e wie der Anschluss abgesichert ist

o welche Anschlussleitung vorgesehen ist

e 0ob ein Stecker montiert wird oder ein Festanschluss erfolgt

e ob weitere leistungsstarke Gerate denselben Stromkreis nutzen
e ob der vorhandene Anschluss fur 15 kW ausgelegt ist

Der genaue Anschlusszustand bei Lieferung ergibt sich aus dem jeweiligen Angebot.

Betrieb im Verkaufsstand oder in Innenraumen

Eine leistungsstarke Fritteuse erzeugt Warme, Fettnebel und Gertche.

Vor dem Einsatz in einem geschlossenen Raum, Verkaufswagen oder Marktstand muss daher gepriift werden, welche Anforderungen vor Ort gelten.
Je nach Aufstellort kbnnen erforderlich sein:

e geeignete Abluftanlage

o Fettfilter

e ausreichende Frischluftzufuhr

e Brandschutzmal3inahmen

e Feuerldscheinrichtungen

e Sicherheitsabstéande

o hitzebestédndige Wand- und Deckenflachen

e Genehmigung durch Betreiber, Vermieter oder Behdrden

Die Bezeichnung Tischmodell bedeutet nicht, dass das Gerat ohne technische Planung an jedem beliebigen Standort aufgestellt werden kann.

Preiswert bedeutet mehr als nur ein niedriger Kaufpreis
Bei der Suche nach einer giinstigen Churros-Fritteuse wird haufig nur der reine Anschaffungspreis betrachtet.
Fir einen professionellen Betreiber sind jedoch weitere Faktoren ebenso wichtig:

Heizleistung

erforderliche Fettmenge
nutzbare Frittierflache
Reinigungsaufwand
Ersatzteilversorgung

Qualitat der Konstruktion
verfligbare Halterungen
Erweiterbarkeit

Beratung

Erreichbarkeit des Lieferanten
Unterstiitzung bei technischen Fragen

Die Montserrat E-70 verbindet einen attraktiven Anschaffungspreis mit 15 kW Leistung, einem grof3en 60-cm-Rundbecken und einer gut zu reinigenden
Edelstahlkonstruktion.

Nach unserer Marktkenntnis gehort EmK bei professionellen Churros-Fritteusen zu den besonders preisattraktiven Anbietern. Eine seriése Aussage, ein
bestimmtes Gerét sei zu jedem Zeitpunkt das absolut giinstigste Angebot des gesamten Marktes, wéare jedoch nicht méglich.

Entscheidend ist deshalb das Gesamtpaket aus Gerat, Ausstattung, Beratung und Service.

Familiengeflihrte Fertigung im Siden Spaniens
Die Montserrat-Fritteusen stammen von einem familiengefuihrten Hersteller im Stiden Spaniens.

Vater und Sohn entwickeln und produzieren dort zweckméRige Gastrotechnik fir professionelle Anwender. Im Mittelpunkt stehen keine unnétig komplizierten
Funktionen, sondern robuste mechanische und elektrische Lésungen fir den téglichen Einsatz.

EmK arbeitet seit vielen Jahren mit diesem Unternehmen zusammen und vertritt dessen Gerate exklusiv in Deutschland, Osterreich und der Schweiz.

Dadurch erhalten Kunden:
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Premiwm Quality

Starkes Fettbackgerat fur Churros, Langos, Quarkballchen u.v.m.

o deutschsprachige Beratung
o Unterstlitzung bei der Geréatekonfiguration
e passende Extruder und Halterungen

e Zubehor und Ergéanzungen

o Hilfe bei technischen Fragen

¢ langjahrige Erfahrung mit Churros-Technik
e personlich erreichbare Ansprechpartner

EmK ist fir Kunden bei wichtigen Fragen auch auRerhalb klassischer Birozeiten erreichbar.

Wartung und regelméRige Kontrolle
Auch eine solide Edelstahlfritteuse sollte regelméaRig gepruft werden.
Vor jeder Nutzung empfiehlt sich eine Sichtkontrolle von:

e Anschlussleitung

Stecker beziehungsweise Anschlussstelle
Thermostat

Kontrollleuchten

Heizelement

Ablassventil

Becken

optionalem Tragarm

Befestigung am Unterbau

In angemessenen Intervallen sollten Elektroanschluss, Thermostate und Sicherheitseinrichtungen durch eine qualifizierte Fachkraft kontrolliert werden.

Bei ungewohnlichem Verhalten, starker Rauchentwicklung, wiederholtem Auslésen des Sicherheitsthermostats, beschadigten Leitungen oder austretendem Fett
darf das Gerét nicht weiterbetrieben werden, bis die Ursache geklart ist.

Lieferumfang und optionale Ausstattung

Zum Grundgerat gehért die Churros-Fritteuse Montserrat E-70 als Tischmodell.

Ob Anschlussleitung, Stecker oder weitere Komponenten bereits montiert sind, ergibt sich aus dem konkreten Angebot.
Optional erhaltlich beziehungsweise konfigurierbar sind unter anderem:

Edelstahldeckel

Tragarm fir einen Churros-Extruder
geeigneter Churros-Extruder

Einzel-, Doppel- oder Hohltullen
passende Entnahmewerkzeuge
Fettfilterldsungen

Unterbauten

komplette Churros-Arbeitsstationen
Backmischungen

Verpackungen und Verkaufszubehor

Nicht ausdriicklich aufgefiihrte Extruder, Deckel, Unterbauten, Fettfilter, Werkzeuge oder sonstige abgebildete Zubehdrteile gehdren nicht automatisch zum
Lieferumfang.

Technische Daten — Montserrat E-70 Tischmodell
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Starkes Fettbackgerat fur Churros, Langos, Quarkballchen u.v.m.

Produktbezeichnung: Churros-Fritteuse Montserrat E-70 Tischmodell
Artikelnummer: INO37

Geraéteart: elektrische Rundbeckenfritteuse

Ausfuhrung: Tischmodell

Einsatzbereich: professionelle Gastronomie und Veranstaltungsbereich
Material: Edelstahl

Lange: ca. 700 mm

Breite: ca. 700 mm

Hoéhe: ca. 350 mm

Gewicht: ca. 40 kg

Oberer Beckendurchmesser: ca. 600 mm

Gesamtkapazitét: 14 Liter

Spannung: 400 V

Leistungsaufnahme: 15 kW

Leistung je Liter: rechnerisch ca. 1,07 kW

Temperaturregelung: analoges Thermostat

Temperaturbereich: bis 200 °C

Sicherheit: unabhangiger Sicherheitsthermostat

Heizelement: vollstandig entnehmbar

Fettablass: integriertes 1-Zoll-Ablassventil

Extruderhalterung: Tragarm optional erhéltlich

Deckel: Edelstahldeckel optional erhaltlich

Herstellung: familiengefiihrter Fachbetrieb im Stiden Spaniens
Vertrieb: exklusiv durch EmK fiir Deutschland, Osterreich und die Schweiz

FAQ — Fragen zur Churros-Fritteuse Montserrat E-70

Kann ich mit einer Churros-Fritteuse nur Churros herstellen?

Nein. Die Montserrat E-70 ist eine leistungsstarke Rundbeckenfritteuse, die fiir zahlreiche siiRe und herzhafte Produkte eingesetzt werden kann.

Dazu gehdoren beispielsweise Langos, Quarkballchen, Schmalzkuchen, Mutzenmandeln, Kartoffelspiralen, frittierte Zwiebeln und weitere Fettbackwaren.

Welchen Durchmesser hat das Becken?

Der obere Durchmesser des Rundbeckens betragt etwa 60 cm.

Damit steht eine grofRe nutzbare Frittierflache zur Verfigung, obwohl das Gerat lediglich eine Grundflache von 70 x 70 cm ben6tigt.

Wie viel Frittierfett benétigt die Montserrat E-70?

Die Gesamtkapazitat betragt 14 Liter.

Beim Befllen sind die zulassigen Mindest- und Hochststande zu beachten. Die Kapazitatsangabe bedeutet nicht, dass das Becken bis zum Rand gefiillt werden
darf.

Hat die Montserrat E-70 gentigend Leistung?

Ja. Das Gerat besitzt eine Heizleistung von 15 kW bei einer Gesamtkapazitat von 14 Litern.

Damit stehen rechnerisch etwa 1,07 kW pro Liter zur Verfigung. Das ist eine sehr hohe Leistungsdichte und unterstiitzt eine schnelle Temperaturerholung.

Warum ist eine hohe Leistung je Liter wichtig?

Beim Einbringen von Teig oder anderen Produkten sinkt die Fetttemperatur zunéachst ab.

Eine hohe Heizleistung hilft dabei, die eingestellte Temperatur schnell wieder zu erreichen. Das unterstitzt eine gleichmafige Braunung und einen ziigigen
Produktionsablauf.

Wie viele Churros kann die Fritteuse pro Stunde produzieren?

Eine verbindliche Stiick- oder Kilogrammleistung lasst sich ohne genaue Angaben zum Produkt nicht seriés nennen.
Der tatsachliche Durchsatz hangt unter anderem ab von:

e GroRRe und Starke der Churros

e verwendeter Tulle

e Anzahl der gleichzeitig ausgegebenen Teigstrange
e Teigrezeptur

o Frittiertemperatur

e gewdiinschter Braunung

e Erfahrung des Bedieners

o verwendeter Extrudertechnik
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Datenblatt zu Churros Fritteuse Montserrat E-70 Tischmodell &R

Starkes Fettbackgerat fur Churros, Langos, Quarkballchen u.v.m. C

Die 15-kW-Leistung bietet jedoch eine gute Grundlage fiir eine professionelle Produktion.

Bis zu welcher Temperatur kann die Fritteuse eingestellt werden?

Das Thermostat lasst sich bis 200 °C einstellen.
Die geeignete Arbeitstemperatur richtet sich nach dem jeweiligen Produkt und der verwendeten Rezeptur.

Besitzt das Gerat einen Sicherheitsthermostat?

Ja. Zusatzlich zum regelbaren Arbeitsthermostat ist ein unabhéngiger Sicherheitsthermostat vorhanden.

Dieser dient als zusatzliche Absicherung gegen eine unzuléssige Uberhitzung.

Ist die Montserrat E-70 leicht zu reinigen?

Ja. Das Heizelement kann vollstédndig aus dem Becken genommen beziehungsweise aus dem Reinigungsbereich entfernt werden.
Dadurch ist das Rundbecken frei zugénglich und kann griindlich ausgewischt werden.

Elektrische Teile dirfen dabei nicht in Wasser eingetaucht werden.

Hat auch das Tischmodell einen Fettablass?

Ja. Das Tischmodell besitzt ein integriertes 1-Zoll-Ablassventil.

Das Frittiermedium muss daher nicht ausgeschépft und das Gerat nicht gekippt werden.

Kann das Fett bei voller Temperatur abgelassen werden?

Das Ablassventil ermdglicht das kontrollierte Entleeren des Beckens, solange das Frittiermedium ausreichend flussig ist.

Ob ein Ablassen bei voller Betriebstemperatur zuléssig ist, richtet sich nach Bedienungsanleitung und Sicherheitskonzept. Wegen der erheblichen
Verbrennungsgefahr sollte unnétiges Ablassen bei maximaler Temperatur vermieden werden.

Es durfen ausschlieBlich geeignete, hitzebestandige und standsichere Auffangbehalter verwendet werden.

Kann ich stfRe und herzhafte Produkte im selben Fett herstellen?

Technisch ist dies moglich. Geschmacklich und hygienisch ist eine Trennung jedoch haufig sinnvoll.

Gewdrze, Panaden und Aromastoffe kdnnen in das Frittiermedium tUbergehen. Wer regelméRig zwischen siRen und herzhaften Produkten wechselt, sollte
getrennte Fette oder einen vollstandigen Fettwechsel einplanen.

Welches Ol eignet sich fur Churros?

Geeignet ist ein hoch erhitzbares Frittierdl beziehungsweise Frittierfett, das ausdriicklich fiir den professionellen Frittiereinsatz vorgesehen ist.

Die Herstellerangaben des verwendeten Frittiermediums sind zu beachten.

Muss das Frittiermedium gefiltert werden?

Regelmagiges Filtern ist empfehlenswert.

Teig- und Produktreste kénnen im Fett weiterbrdunen beziehungsweise verbrennen. Eine Filtration unterstutzt deshalb die Qualitat und Nutzungsdauer des
Frittiermediums.

Ist ein Deckel erhaltlich?

Ja. Ein passender Edelstahldeckel ist optional erhéltlich.

Er gehort nur dann zum Lieferumfang, wenn er ausdriicklich mitbestellt wurde.

Kann ein Churros-Extruder direkt an der Fritteuse befestigt werden?

Ja. Fur die Montserrat E-70 ist ein stabiler Tragarm erhéltlich.

Damit kann ein geeigneter Churros-Extruder unmittelbar tber dem Frittierbecken positioniert werden.

Passt jeder Churros-Extruder an den Tragarm?

Nicht automatisch. Extruder, Halterung und Tragarm miissen zueinander passen.

EmK prift vor der Bestellung, welche Kombination fur den vorhandenen oder gewiinschten Extruder geeignet ist.
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Kann die Montserrat E-70 mit dem Alhambra-Extruder kombiniert werden?

Ja. Der Alhambra-Extruder kann mit einer passenden Tragarmkonstruktion an einer geeigneten Montserrat-Fritteuse montiert werden.

Die genaue Ausfiihrung sollte vor der Bestellung abgestimmt werden.

Kann ich die Fritteuse auf jeden Tisch stellen?

Nein. Der Unterbau muss fur das Gewicht des Geréates, das Frittiermedium, das Produkt und mdgliche Zusatzkrafte durch einen Extruder ausgelegt sein.
Die Flache muss waagerecht, hitzebesténdig, tragféhig und standsicher sein.

Benotigt die Fritteuse einen 400-V-Anschluss?

Ja. Die Leistungsaufnahme betragt 15 kW bei 400 V.

Der Anschluss muss durch eine qualifizierte Elektrofachkraft gepriift beziehungsweise hergestellt werden.

Wird die Fritteuse mit einem Stecker geliefert?

Der genaue Anschlusszustand ergibt sich aus dem jeweiligen Angebot.

Vor der Bestellung sollte gekléart werden, ob eine Leitung mit Stecker, ein vorbereiteter Anschluss oder ein Festanschluss vorgesehen ist.

Bendtige ich eine Abluftanlage?

Das hangt vom Aufstellort und den ortlichen Vorschriften ab.

Beim Frittieren entstehen Warme, Gerliche und fetthaltige Dampfe. Fir Innenrdume, Verkaufswagen oder geschlossene Marktstande kann deshalb eine
geeignete Abluft- und Fettfilteranlage erforderlich sein.

Kann die Fritteuse im AuBBenbereich eingesetzt werden?

Ein Einsatz auf Veranstaltungen und in geeigneten Verkaufsstéanden ist moglich.

Das Gerat muss jedoch vor Niederschlag, Feuchtigkeit, Wind und unbefugtem Zugriff geschiitzt werden. Elektrischer Anschluss, Aufstellung und Brandschutz
mussen den ortlichen Anforderungen entsprechen.

Was ist der Unterschied zwischen Tischmodell und Standmodell?

Das Tischmodell wird auf einem bauseitigen Unterbau beziehungsweise einer vorhandenen Arbeitsflache aufgestellt.

Das Standmodell besitzt einen eigenen Unterbau und ist je nach Ausfuihrung leichter beweglich. Welches Modell besser geeignet ist, hangt von Platz, Arbeitshéhe
und gewiinschter Mobilitat ab.

Ist die Montserrat E-70 eine glinstige Churros-Fritteuse?

Die Montserrat E-70 bietet ein sehr attraktives Verhaltnis aus Anschaffungspreis, Leistung, Frittierfliche und Ausstattung.

Bei einem Preisvergleich sollten neben dem reinen Kaufpreis auch 15 kW Leistung, 14 Liter Kapazitat, das entnehmbare Heizelement, der Fettablass, verfugbare
Halterungen und der Service berticksichtigt werden.

Wo bekomme ich eine glnstige professionelle Churros-Fritteuse?

EmK bietet mit der Montserrat-Baureihe preislich attraktive professionelle Rundbeckenfritteusen an.

Ob ein Angebot das absolut giinstigste des gesamten Marktes ist, kann aufgrund wechselnder Preise und unterschiedlicher Lieferumfange nicht pauschal
beantwortet werden. EmK legt Wert auf ein wirtschaftliches Gesamtpaket aus Technik, Zubehor, Beratung und erreichbarem Service.

Kann ich die Montserrat E-70 mieten?

Eine Mietmdglichkeit kann abhéngig von Verfugbarkeit, Einsatzdauer und Standort geprift werden.
Die konkreten Bedingungen sollten direkt mit EmK abgestimmt werden.

Muss die Fritteuse regelmafig gewartet werden?

Eine regelmagige technische Kontrolle ist bei professionell eingesetzten Elektrogeraten empfehlenswert.
Insbesondere elektrische Anschliisse, Thermostate, Sicherheitseinrichtungen, Heizelement und Ablassventil sollten in angemessenen Abstanden geprift werden.

Was gehort zum Lieferumfang?
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Starkes Fettbackgerat fur Churros, Langos, Quarkballchen u.v.m.

Geliefert wird die Montserrat E-70 als Tischmodell in der vereinbarten Ausfiihrung.

Deckel, Tragarm, Extruder, Unterbau, Filtertechnik und Entnahmewerkzeuge gehéren nur dann zum Lieferumfang, wenn sie ausdriicklich im Angebot genannt
werden.

Kurzbeschreibung fur die Warenwirtschaft

Professionelle elektrische Rundbeckenfritteuse als kompaktes Tischmodell. Die Montserrat E-70 bietet ein 60 cm grof3es Rundbecken, 14 Liter
Kapazitat und leistungsstarke 15 kW bei 400 V. Das entnehmbare Heizelement und der integrierte Fettablass erleichtern die Reinigung. Geeignet fur
Churros, Langos, Quarkballchen, Schmalzkuchen, Kartoffelprodukte und viele weitere Fettbackwaren. Optional mit Edelstahldeckel und Tragarm fir
einen Churros-Extruder.

Produkteigenschaften

Produktbereich: Quarkballchen, Finger Food, Langos, Backfisch, Churros, Kartoffel-Twister, Muzenmandeln
Einsatzbereich - flr Weihnachtsmarktbeschicker, Schwimmbad etc. , Indoorspielplatz etc. , Partyservice, Catering etc. , Backerei, Coffeeshop
welche Branche: etc., Schausteller, Circus etc. , Bistro, Ausflugslokal etc., Eventausstatter, Vermieter etc., Vereine, Freizeitpark,

Zooologischer Garten etc.

Funktionsweise: Elektro 400V

Eigenschaften Non-Food: Mich kann man mieten, nach Kundenwunsch anpassbar, Hergestellt fir EmK
Farbe: Edelstahl

Hersteller: Cucina Magica Gastrotechnik
Lange: 700 mm

Breite: 700 mm

Hoéhe: 350 mm

Spannung 400 V

Leistungsaufnahme 15 kw

Gewicht 40 kg

Gesamtkapazitat 14 Liter
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https://shop.emk-online.de/Churros-Fritteuse-Montserrat-E-70-Tischmodell-IN037

