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EThe CORE – Ein völlig neu gestaltetes 

Design für eine ergonomische 
Handhabung, Swiss Made Design und 
Herstellung, Benutzerfreundlichkeit, 
Spitzenleistung und permanente 
Sicherheit: Um die Kunst des Kochens 
dauerhaft und uneingeschränkt zum 
Ausdruck zu bringen.

The CORE
Nachhaltig konzipierte 
Fritteusen für 
höchste Ansprüche

Nachhaltigkeit
· 2 Jahre Garantie auf alle Teile
· Swiss Made Design und Herstellung
· 20 Jahre Ersatzteilverfügbarkeit

Ergonomie
· Abnehmbarer Steuerkasten im Kartuschenformat, 

das den Kundendienst erleichtert, insbesondere 
bei Einbaufritteusen

· Ergonomische Handhabung dank des vorderen 
Gri  s und der Räder

Sparsamkeit – Ökologie
· Neues Öl� ltrierungssystem für längere Ölqualität
· Maximale Isolierung für 100 % Leistung 

ohne Energieverlust
· Energiee  iziente Fritteusen, von EcoGastro, 

dem Förderprogramm des BFE (Bundesamt 
für Energie) zerti� ziert

Weitere Eigenschaften
· Hochklappbarer Heizkörper, erleichterter Zugang 

für die Reinigung
· Alle Modelle sind mit höhenverstellbaren Rollen 

von 850 bis 900 mm ausgestattet. Rollen vorne 
mit Bremsen, verstellbar für unebene Böden

· Auf Anfrage, Unterscheidung der Becken durch 
verschiedene Farben für den Korbgri  , den 
Entleerungshahn und die Ölau  angbehälter

· Leichte Instandhaltung
· Verfügbares Zubehör siehe valentine.ch
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Neues Öl� ltrierungssystem für längere Ölqualität
Maximale Isolierung für 100 % Leistung 

Energiee  iziente Fritteusen, von EcoGastro, 
dem Förderprogramm des BFE (Bundesamt 

Hochklappbarer Heizkörper, erleichterter Zugang 

Alle Modelle sind mit höhenverstellbaren Rollen 
von 850 bis 900 mm ausgestattet. Rollen vorne 
mit Bremsen, verstellbar für unebene Böden
Auf Anfrage, Unterscheidung der Becken durch 
verschiedene Farben für den Korbgri  , den 
Entleerungshahn und die Ölau  angbehälter

valentine.chvalentine.ch

Zerti� zierungen 
· CB, DNV-GL, UL, NSI, SABER, EcoGastro
· Index IPX4

Einbauversionen
Die Produktreihe The CORE bietet ästhetische 
und auf Ihre Bedürfnisse zugeschnittene 
Lösungen nach Mass, die leicht in jede 
Arbeits¤ äche einbaubar sind. Sie können somit 
Ihre individuelle Herdkombination und Anordnung 
der verschiedenen Kochelemente auswählen.

Fritteusen MARINE
· Speziell für den Einsatz in der Schi  fahrt entwickelt
· Integriertes Schlüsselsystem zum Testen des 

Sicherheitssystems
· Getestet, um den hohen Belastungen und 

den erforderlichen Sicherheitsstandards auf 
See gerecht zu werden

· Mit speziellen Füssen ausgerüstet
· Solas/DNV-GL zerti� ziert
· Mit der Maschine geliefertes Werkprüfzerti� kat 

Die Referenzmarke 
in Pro� -Küchen 

seit über 70 Jahren

NEU
Fritteusen 
The CORE
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EThe CORE – Ein völlig neu gestaltetes 

Design für eine ergonomische 
Handhabung, Swiss Made Design und 
Herstellung, Benutzerfreundlichkeit, 
Spitzenleistung und permanente 
Sicherheit: Um die Kunst des Kochens 
dauerhaft und uneingeschränkt zum 
Ausdruck zu bringen.

The CORE
Nachhaltig konzipierte 
Fritteusen für 
höchste Ansprüche

Nachhaltigkeit
· 2 Jahre Garantie auf alle Teile
· Swiss Made Design und Herstellung
· 20 Jahre Ersatzteilverfügbarkeit

Ergonomie
· Abnehmbarer Steuerkasten im Kartuschenformat, 

das den Kundendienst erleichtert, insbesondere 
bei Einbaufritteusen

· Ergonomische Handhabung dank des vorderen 
Gri  s und der Räder

Sparsamkeit – Ökologie
· Neues Öl� ltrierungssystem für längere Ölqualität
· Maximale Isolierung für 100 % Leistung 

ohne Energieverlust
· Energiee  iziente Fritteusen, von EcoGastro, 

dem Förderprogramm des BFE (Bundesamt 
für Energie) zerti� ziert

Weitere Eigenschaften
· Hochklappbarer Heizkörper, erleichterter Zugang 

für die Reinigung
· Alle Modelle sind mit höhenverstellbaren Rollen 

von 850 bis 900 mm ausgestattet. Rollen vorne 
mit Bremsen, verstellbar für unebene Böden

· Auf Anfrage, Unterscheidung der Becken durch 
verschiedene Farben für den Korbgri  , den 
Entleerungshahn und die Ölau  angbehälter

· Leichte Instandhaltung
· Verfügbares Zubehör siehe valentine.ch
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Neues Öl� ltrierungssystem für längere Ölqualität
Maximale Isolierung für 100 % Leistung 

Energiee  iziente Fritteusen, von EcoGastro, 
dem Förderprogramm des BFE (Bundesamt 

Hochklappbarer Heizkörper, erleichterter Zugang 

Alle Modelle sind mit höhenverstellbaren Rollen 
von 850 bis 900 mm ausgestattet. Rollen vorne 
mit Bremsen, verstellbar für unebene Böden
Auf Anfrage, Unterscheidung der Becken durch 
verschiedene Farben für den Korbgri  , den 
Entleerungshahn und die Ölau  angbehälter

valentine.chvalentine.ch

Zerti� zierungen 
· CB, DNV-GL, UL, NSI, SABER, EcoGastro
· Index IPX4

Einbauversionen
Die Produktreihe The CORE bietet ästhetische 
und auf Ihre Bedürfnisse zugeschnittene 
Lösungen nach Mass, die leicht in jede 
Arbeits¤ äche einbaubar sind. Sie können somit 
Ihre individuelle Herdkombination und Anordnung 
der verschiedenen Kochelemente auswählen.

Fritteusen MARINE
· Speziell für den Einsatz in der Schi  fahrt entwickelt
· Integriertes Schlüsselsystem zum Testen des 

Sicherheitssystems
· Getestet, um den hohen Belastungen und 

den erforderlichen Sicherheitsstandards auf 
See gerecht zu werden

· Mit speziellen Füssen ausgerüstet
· Solas/DNV-GL zerti� ziert
· Mit der Maschine geliefertes Werkprüfzerti� kat 

Die Referenzmarke 
in Pro� -Küchen 

seit über 70 Jahren

NEU
Fritteusen 
The CORE
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FRFRThe CORE – Un design entièrement 
repensé pour une prise en main 
ergonomique, une conception et une 
fabrication Swiss Made, une grande 
maniabilité, des performances de pointe 
et une sécurité permanente : 
l’art culinaire s’exprime ainsi sans 
aucune contrainte, et ce sur la durée.

The CORE
Des friteuses conçues 
de manière durable 
pour satisfaire aux plus 
hautes exigences

Durabilité
· Garantie de 2 ans sur toutes les pièces 
· Conception et fabrication Swiss Made
· 20 ans de disponibilité de pièces détachées

Ergonomie
· Boîtier de commande amovible en format 

cartouche, facilitant le SAV, en particulier 
pour les friteuses encastrées 

· Prise en main ergonomique grâce 
à la poignée avant et aux roulettes

Économie – Écologie
· Nouveau système de � ltration pour 

une qualité d’huile prolongée 
· Isolation maximale pour un rendement 

à 100%, sans perte d’énergie
· Friteuses énergétiquement e� icaces, 

certi� ées par EcoGastro, le programme de 
soutien de l’OFEN, O� ice fédéral de l’énergie

Autres caractéristiques
· Corps de chau� e pivotant vers le haut, 

avec un accès facilité pour le nettoyage
· Tous les modèles sont équipés de roulettes 

réglables de 850 à 900mm de hauteur. 
Roulettes avant munies de freins et ajustables 
pour sols inégaux

· Di� érenciation des cuves avec couleurs 
distinctes sur demande pour la poignée 
du panier, le robinet de vidange et les bacs 
de récupération d’huile

· Facilité d’entretien
· Accessoires disponibles, voir valentine.ch
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Nouveau système de � ltration pour 

Isolation maximale pour un rendement 

Friteuses énergétiquement e� icaces, 
certi� ées par EcoGastro, le programme de 
soutien de l’OFEN, O� ice fédéral de l’énergie

Corps de chau� e pivotant vers le haut, 
avec un accès facilité pour le nettoyage
Tous les modèles sont équipés de roulettes 
réglables de 850 à 900mm de hauteur. 
Roulettes avant munies de freins et ajustables 

Di� érenciation des cuves avec couleurs 
distinctes sur demande pour la poignée 
du panier, le robinet de vidange et les bacs 

valentine.chvalentine.ch

Certi� cations 
· CB, DNV-GL, UL, NSI, SABER, EcoGastro
· Index IPX4

Versions encastrables
Solution sur mesure, esthétique et adaptée 
à vos besoins, la gamme The CORE s’intègre 
parfaitement à votre plan de travail, sans 
compromis. Vous personnalisez l’emplacement 
des di� érents éléments de cuisson et créez 
ainsi votre composition optimale.

Friteuses MARINE
· Spécialement conçues pour une 

utilisation en navigation
· Système de clé intégré pour tester 

le système de sécurité 
· Testées pour répondre aux fortes sollicitations 

et aux normes de sécurité requises en mer
· Équipées de pieds spéciaux
· Certi� ées Solas/DNV-GL
· Certi� cat de test en usine livré avec la machine

La marque de référence 
dans les cuisines 
professionnelles 

depuis plus de 70 ans

NEW
Friteuses 
The CORE



SMART-System
Die Produktreihe «SMART» verfügt über eine neue 
elektronische Regelung, mit der das Garen ständig analysiert 
und angepasst werden kann, um unter allen Umständen hohe 
Präzision und optimale Qualität zu gewährleisten. Ölmangel-
Erkennung: Die Fritteuse wird automatisch abgeschaltet, 
wenn der Entleerungshahn geö� net wird. 
In die Bedienober� äche integriertes 
Steuersystem mit LED-Anzeige.

Öl� ltrierungspumpe 
· Heiss� ltersystem
· Einweg-Papier� lter für Mikro� ltration bis 5 μm
· Mehrere aufeinanderfolgende Filterzyklen möglich
· Rückführung des Öls direkt durch das Becken, 

erhöhte Sicherheit, keine Ölspritzer
· Jedes Becken hat einen eigenen Filtrationskreislauf: 

Kein Mischen von Ölen

The CORE

E� izient und benutzerfreundlich
· Mechanischer Thermostat
· Knopf für Temperatureinstellung
· Keine Korbhebe- 

oder Ölpumpenoption, 
keine Zeitschaltuhr

Optionen: 
· Turbo 11kW/22kW
· Einbau

Zubehör:
· Filter 5 μm, der im 

Au� angbehälter platziert wird

The CORE+

Elektronische Regulierung 
für optimale Qualität
· Bedienung mit einem Knopf
· Temperaturgenauigkeit +/- 1°C
· Individuelle Einstellung von 

Temperatur und Garzeit
· ECO-Funktion, reduziert 

den Energieverbrauch 
bei längerer Inaktivität

· Anschluss für Energieoptimierung 
Sicotronic integriert

The CORE+SMART

Ein massgeschneidertes 
Einstellungssystem 
für Ihre Spezialitäten
· 6 anpassbare Programme 

pro Becken
· Öl� ltrierungspumpe und automati-

scher Korbheber für jedes Becken
· Öl� ltrierung 5 μm
· ECO-Funktion, reduziert den Ener-

gieverbrauch bei längerer Inaktivität
· «Adaptive cooking» je nach 

Belastung des Korbs
· Anschluss für Energieoptimierung 

Sicotronic integriert
· Reinigungsmodus

Optionen: 
· Turbo 11kW/22kW
· Eine Öl� ltrierungspumpe pro 

Becken mit 5 μm Filter
· Automatischer Korbheber
· Einbau

Zubehör:
· Filter 5 μm, der im 

Au� angbehälter platziert wird

Optionen: 
· Turbo 11kW/22kW
· Einbau

Neuheiten ab 2024:
· Bluetooth-App
· Integrierter Ölqualitätstester

The CORE
Die neue Generation von 
professionellen Fritteusen

200/T 250/T 400/T

Ölbad (litres) 7-8 9-10 15-18

Abmessungen (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

200
600
850-900

250
600
850-900

400
600
850-900

Frittierkörbe (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

158
285
135

202
285
135

2x158
2x285
2x135

Produktions-kapazität (kg/h) 19-23/26-32 20-26/28-36 38-46/52-64

Nettogewicht (kg) 36 39 53

Spannung (V) 3N400V 3N400V 3N400V

Leistung (kW) 7.2/11 7.2/11 14.4/22

Sicherung (A) 10/16 10/16 20/32

2200/T 2525/T 600

Ölbad (litres) 2x 7-8 2x 9-10 25-28

Abmessungen (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

400
600
850-900

500
600
850-900

600
600
850-900

Frittierkörbe (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

2x158
2x285
2x135

2x202
2x285
2x135

2x255
2x285
2x135

Produktions-kapazität (kg/h) 38-46/52-64 40-52/56-72 57-68

Nettogewicht (kg) 59 64 83

Spannung (V) 3N400V 3N400V 3N400V

Leistung (kW) 14.4/22 14.4/22 21,6

Sicherung (A) 20/32 20/32 32

Innovation
Langlebigkeit
Qualität

Kein Mischen von Ölen



SMART-System
Die Produktreihe «SMART» verfügt über eine neue 
elektronische Regelung, mit der das Garen ständig analysiert 
und angepasst werden kann, um unter allen Umständen hohe 
Präzision und optimale Qualität zu gewährleisten. Ölmangel-
Erkennung: Die Fritteuse wird automatisch abgeschaltet, 
wenn der Entleerungshahn geö� net wird. 
In die Bedienober� äche integriertes 
Steuersystem mit LED-Anzeige.

Öl� ltrierungspumpe 
· Heiss� ltersystem
· Einweg-Papier� lter für Mikro� ltration bis 5 μm
· Mehrere aufeinanderfolgende Filterzyklen möglich
· Rückführung des Öls direkt durch das Becken, 

erhöhte Sicherheit, keine Ölspritzer
· Jedes Becken hat einen eigenen Filtrationskreislauf: 

Kein Mischen von Ölen

The CORE

E� izient und benutzerfreundlich
· Mechanischer Thermostat
· Knopf für Temperatureinstellung
· Keine Korbhebe- 

oder Ölpumpenoption, 
keine Zeitschaltuhr

Optionen: 
· Turbo 11kW/22kW
· Einbau

Zubehör:
· Filter 5 μm, der im 

Au� angbehälter platziert wird

The CORE+

Elektronische Regulierung 
für optimale Qualität
· Bedienung mit einem Knopf
· Temperaturgenauigkeit +/- 1°C
· Individuelle Einstellung von 

Temperatur und Garzeit
· ECO-Funktion, reduziert 

den Energieverbrauch 
bei längerer Inaktivität

· Anschluss für Energieoptimierung 
Sicotronic integriert

The CORE+SMART

Ein massgeschneidertes 
Einstellungssystem 
für Ihre Spezialitäten
· 6 anpassbare Programme 

pro Becken
· Öl� ltrierungspumpe und automati-

scher Korbheber für jedes Becken
· Öl� ltrierung 5 μm
· ECO-Funktion, reduziert den Ener-

gieverbrauch bei längerer Inaktivität
· «Adaptive cooking» je nach 

Belastung des Korbs
· Anschluss für Energieoptimierung 

Sicotronic integriert
· Reinigungsmodus

Optionen: 
· Turbo 11kW/22kW
· Eine Öl� ltrierungspumpe pro 

Becken mit 5 μm Filter
· Automatischer Korbheber
· Einbau

Zubehör:
· Filter 5 μm, der im 

Au� angbehälter platziert wird

Optionen: 
· Turbo 11kW/22kW
· Einbau

Neuheiten ab 2024:
· Bluetooth-App
· Integrierter Ölqualitätstester

The CORE
Die neue Generation von 
professionellen Fritteusen

200/T 250/T 400/T

Ölbad (litres) 7-8 9-10 15-18

Abmessungen (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

200
600
850-900

250
600
850-900

400
600
850-900

Frittierkörbe (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

158
285
135

202
285
135

2x158
2x285
2x135

Produktions-kapazität (kg/h) 19-23/26-32 20-26/28-36 38-46/52-64

Nettogewicht (kg) 36 39 53

Spannung (V) 3N400V 3N400V 3N400V

Leistung (kW) 7.2/11 7.2/11 14.4/22

Sicherung (A) 10/16 10/16 20/32

2200/T 2525/T 600

Ölbad (litres) 2x 7-8 2x 9-10 25-28

Abmessungen (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

400
600
850-900

500
600
850-900

600
600
850-900

Frittierkörbe (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

2x158
2x285
2x135

2x202
2x285
2x135

2x255
2x285
2x135

Produktions-kapazität (kg/h) 38-46/52-64 40-52/56-72 57-68

Nettogewicht (kg) 59 64 83

Spannung (V) 3N400V 3N400V 3N400V

Leistung (kW) 14.4/22 14.4/22 21,6

Sicherung (A) 20/32 20/32 32

Innovation
Langlebigkeit
Qualität

Kein Mischen von Ölen



Système SMART
La gamme « Smart » possède une nouvelle régulation 
électronique permettant d’analyser et d’adapter la cuisson 
en permanence, garantissant ainsi une grande précision 
et une qualité optimale en toute circonstance. Détection 
d’absence d’huile : la friteuse est automatiquement mise 
hors tension lorsque le robinet de vidange est 
ouvert. Système de commande intégré à 
l’interface avec a� ichage LED.

Pompe de � ltration 
· Système de � ltration à chaud
· Filtre en papier jetable pour micro� ltration jusqu‘à 5 μm
· Plusieurs cycles de � ltration consécutifs possibles 
· Retour de l’huile directement par la cuve, sécurité 

augmentée, sans éclaboussures d’huile
· Chaque cuve a son propre circuit de � ltration : 

pas de mélange des huiles

The CORE

La simplicité e� icace
· Thermostat mécanique
· Bouton de réglage de 

la température 
· Pas d’options de levage ou 

de pompe, ni de minuterie

Options : 
· Turbo 11kW/22kW
· Encastré

Accessoire :
· Filtre 5 μm à placer dans 

le bac de récupération

The CORE+

Une régulation électronique 
pour une qualité optimale 
· Commande avec un bouton
· Précision de température +/- 1°C
· Réglage personnalisé de la 

température et du temps de 
cuisson

· Fonction ECO, réduisant la 
consommation d’énergie en cas 
d’inactivité prolongée

· Sicotronic intégré
· Mode nettoyage

The CORE+SMART

Un système de réglage sur 
mesure pour vos spécialités
· 6 programmes personnalisables 

par cuve 
· Pompe de � ltration et levage 

automatique des paniers pour 
chaque cuve 

· Filtration de l’huile 5 μm
· Fonction ECO, réduisant la 

consommation d’énergie en cas 
d’inactivité prolongée 

· « Adaptive cooking » selon la 
charge du panier

· Sicotronic intégré 
· Mode nettoyage

Options : 
· Turbo 11kW/22kW
· Une pompe de � ltration par cuve 

avec � ltre à 5 μm
· Levage automatique des paniers
· Encastré 

Accessoire :
· Filtre 5 μm à placer dans 

le bac de récupération

Options : 
· Turbo 11kW/22kW
· Encastré

À venir en 2024 :
· Application Bluetooth 
· Testeur intégré de qualité d’huile

The CORE
La nouvelle génération 
de friteuses professionnelles

200/T 250/T 400/T

Cuve (litre) 7-8 9-10 15-18

Dimensions (mm)
largeur 
profondeur 
hauteur

200
600
850-900

250
600
850-900

400
600
850-900

Paniers (mm)
largeur 
profondeur 
hauteur

158
285
135

202
285
135

2x158
2x285
2x135

Capacité de production (kg/h) 19-23/26-32 20-26/28-36 38-46/52-64

Poids net (kg) 36 39 53

Tension (V) 3N400V 3N400V 3N400V

Puissance (kW) 7.2/11 7.2/11 14.4/22

Fusibles (A) 10/16 10/16 20/32

2200/T 2525/T 600

Cuve (litre) 2x 7-8 2x 9-10 25-28

Dimensions (mm)
largeur 
profondeur 
hauteur

400
600
850-900

500
600
850-900

600
600
850-900

Paniers (mm)
largeur 
profondeur 
hauteur

2x158
2x285
2x135

2x202
2x285
2x135

2x255
2x285
2x135

Capacité de production (kg/h) 38-46/52-64 40-52/56-72 57-68

Poids net (kg) 59 64 83

Tension (V) 3N400V 3N400V 3N400V

Puissance (kW) 14.4/22 14.4/22 21,6

Fusibles (A) 20/32 20/32 32

Innovation 
Robustesse 
Qualité 

pas de mélange des huiles

SMART-System
Die Produktreihe «SMART» verfügt über eine neue 
elektronische Regelung, mit der das Garen ständig analysiert 
und angepasst werden kann, um unter allen Umständen hohe 
Präzision und optimale Qualität zu gewährleisten. Ölmangel-
Erkennung: Die Fritteuse wird automatisch abgeschaltet, 
wenn der Entleerungshahn geö� net wird. 
In die Bedienober� äche integriertes 
Steuersystem mit LED-Anzeige.

Öl� ltrierungspumpe 
· Heiss� ltersystem
· Einweg-Papier� lter für Mikro� ltration bis 5 μm
· Mehrere aufeinanderfolgende Filterzyklen möglich
· Rückführung des Öls direkt durch das Becken, 

erhöhte Sicherheit, keine Ölspritzer
· Jedes Becken hat einen eigenen Filtrationskreislauf: 

Kein Mischen von Ölen

The CORE

E� izient und benutzerfreundlich
· Mechanischer Thermostat
· Knopf für Temperatureinstellung
· Keine Korbhebe- 

oder Ölpumpenoption, 
keine Zeitschaltuhr

Optionen: 
· Turbo 11kW/22kW
· Einbau

Zubehör:
· Filter 5 μm, der im 

Au� angbehälter platziert wird

The CORE+

Elektronische Regulierung 
für optimale Qualität
· Bedienung mit einem Knopf
· Temperaturgenauigkeit +/- 1°C
· Individuelle Einstellung von 

Temperatur und Garzeit
· ECO-Funktion, reduziert 

den Energieverbrauch 
bei längerer Inaktivität

· Anschluss für Energieoptimierung 
Sicotronic integriert

The CORE+SMART

Ein massgeschneidertes 
Einstellungssystem 
für Ihre Spezialitäten
· 6 anpassbare Programme 

pro Becken
· Öl� ltrierungspumpe und automati-

scher Korbheber für jedes Becken
· Öl� ltrierung 5 μm
· ECO-Funktion, reduziert den Ener-

gieverbrauch bei längerer Inaktivität
· «Adaptive cooking» je nach 

Belastung des Korbs
· Anschluss für Energieoptimierung 

Sicotronic integriert
· Reinigungsmodus

Optionen: 
· Turbo 11kW/22kW
· Eine Öl� ltrierungspumpe pro 

Becken mit 5 μm Filter
· Automatischer Korbheber
· Einbau

Zubehör:
· Filter 5 μm, der im 

Au� angbehälter platziert wird

Optionen: 
· Turbo 11kW/22kW
· Einbau

Neuheiten ab 2024:
· Bluetooth-App
· Integrierter Ölqualitätstester

The CORE
Die neue Generation von 
professionellen Fritteusen

200/T 250/T 400/T

Ölbad (litres) 7-8 9-10 15-18

Abmessungen (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

200
600
850-900

250
600
850-900

400
600
850-900

Frittierkörbe (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

158
285
135

202
285
135

2x158
2x285
2x135

Produktions-kapazität (kg/h) 19-23/26-32 20-26/28-36 38-46/52-64

Nettogewicht (kg) 36 39 53

Spannung (V) 3N400V 3N400V 3N400V

Leistung (kW) 7.2/11 7.2/11 14.4/22

Sicherung (A) 10/16 10/16 20/32

2200/T 2525/T 600

Ölbad (litres) 2x 7-8 2x 9-10 25-28

Abmessungen (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

400
600
850-900

500
600
850-900

600
600
850-900

Frittierkörbe (mm)
Breite
Tiefe
Höhe

2x158
2x285
2x135

2x202
2x285
2x135

2x255
2x285
2x135

Produktions-kapazität (kg/h) 38-46/52-64 40-52/56-72 57-68

Nettogewicht (kg) 59 64 83

Spannung (V) 3N400V 3N400V 3N400V

Leistung (kW) 14.4/22 14.4/22 21,6

Sicherung (A) 20/32 20/32 32

Innovation
Langlebigkeit
Qualität

Kein Mischen von Ölen
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EThe CORE – Ein völlig neu gestaltetes 

Design für eine ergonomische 
Handhabung, Swiss Made Design und 
Herstellung, Benutzerfreundlichkeit, 
Spitzenleistung und permanente 
Sicherheit: Um die Kunst des Kochens 
dauerhaft und uneingeschränkt zum 
Ausdruck zu bringen.

The CORE
Nachhaltig konzipierte 
Fritteusen für 
höchste Ansprüche

Nachhaltigkeit
· 2 Jahre Garantie auf alle Teile
· Swiss Made Design und Herstellung
· 20 Jahre Ersatzteilverfügbarkeit

Ergonomie
· Abnehmbarer Steuerkasten im Kartuschenformat, 

das den Kundendienst erleichtert, insbesondere 
bei Einbaufritteusen

· Ergonomische Handhabung dank des vorderen 
Gri  s und der Räder

Sparsamkeit – Ökologie
· Neues Öl� ltrierungssystem für längere Ölqualität
· Maximale Isolierung für 100 % Leistung 

ohne Energieverlust
· Energiee  iziente Fritteusen, von EcoGastro, 

dem Förderprogramm des BFE (Bundesamt 
für Energie) zerti� ziert

Weitere Eigenschaften
· Hochklappbarer Heizkörper, erleichterter Zugang 

für die Reinigung
· Alle Modelle sind mit höhenverstellbaren Rollen 

von 850 bis 900 mm ausgestattet. Rollen vorne 
mit Bremsen, verstellbar für unebene Böden

· Auf Anfrage, Unterscheidung der Becken durch 
verschiedene Farben für den Korbgri  , den 
Entleerungshahn und die Ölau  angbehälter

· Leichte Instandhaltung
· Verfügbares Zubehör siehe valentine.ch
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Neues Öl� ltrierungssystem für längere Ölqualität
Maximale Isolierung für 100 % Leistung 

Energiee  iziente Fritteusen, von EcoGastro, 
dem Förderprogramm des BFE (Bundesamt 

Hochklappbarer Heizkörper, erleichterter Zugang 

Alle Modelle sind mit höhenverstellbaren Rollen 
von 850 bis 900 mm ausgestattet. Rollen vorne 
mit Bremsen, verstellbar für unebene Böden
Auf Anfrage, Unterscheidung der Becken durch 
verschiedene Farben für den Korbgri  , den 
Entleerungshahn und die Ölau  angbehälter

valentine.chvalentine.ch

Zerti� zierungen 
· CB, DNV-GL, UL, NSI, SABER, EcoGastro
· Index IPX4

Einbauversionen
Die Produktreihe The CORE bietet ästhetische 
und auf Ihre Bedürfnisse zugeschnittene 
Lösungen nach Mass, die leicht in jede 
Arbeits¤ äche einbaubar sind. Sie können somit 
Ihre individuelle Herdkombination und Anordnung 
der verschiedenen Kochelemente auswählen.

Fritteusen MARINE
· Speziell für den Einsatz in der Schi  fahrt entwickelt
· Integriertes Schlüsselsystem zum Testen des 

Sicherheitssystems
· Getestet, um den hohen Belastungen und 

den erforderlichen Sicherheitsstandards auf 
See gerecht zu werden

· Mit speziellen Füssen ausgerüstet
· Solas/DNV-GL zerti� ziert
· Mit der Maschine geliefertes Werkprüfzerti� kat 

Die Referenzmarke 
in Pro� -Küchen 

seit über 70 Jahren

NEU
Fritteusen 
The CORE


