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PROJECT QUANTITY                ITEM NO   

Henny Penny innovation led to the 
introduction of commercial pressure 
frying over 50 years ago. Food fried 
under pressure absorbs less oil and 
retains more natural juices and flavor. 
Pressure frying also enables lower 
cook temperatures for longer oil life, 
and faster cook time for peak demand. 

Today, the Henny Penny Velocity 
SeriesTM is the next generation of 
pressure fryer innovation designed to 
reduce the cost of ownership and 
further improve product quality and 
operational performance. 

The Velocity SeriesTM cooks the 
same industry-leading 24 lb (11 kg) of 
fresh chicken (8-head) per load as our 
previous high volume fryer only in 25% 
less oil! 

Less oil in the fry pot means faster 
recovery, energy savings, and longer 
oil life. But that is just the beginning.  

A completely automatic filtration 
system washes food particles down 
the drain and filters the oil after every 
load in the time it takes to rack the 
next load. Frequent filtration extends 
oil life by removing impurities that lead 
to oil break down and disposal. 

With automatic oil top off, the 
operator is prompted to fill the fresh oil 
tank, and the fryer tops off during the 
day to ensure proper food coverage for 
consistent food temperature, flavor, 
and texture. This also eliminates the 
safety risk of splashing hot oil from a 
manual top off into the fry pot.  

The combination of low oil volume, 
automatic oil filtration, and automatic 
oil top off can extend oil life by 300%. 
Customers have seen an increase in 
oil life from 2 weeks to 2 months and 
more. Less oil that lasts longer can 
reduce disposal costs by up to 80%.* 
 
 

Standard Features 
 Low oil volume design uses 25% 
less oil and helps oil last longer 

 Fast, automatic filtration after every 
load extends oil life, increases 
productivity, and saves labor 

 Automatic oil top off for consistent 
product quality and extended oil life 

 Hidden pressure components for 
easy countertop cleaning 

 Lower countertop for easy loading 
 Rounded corners in fry pot and 
drain pan for easy cleaning 

 Patented counter-balanced lid lift 
with one handed locking operation 

 Lid lock with 3-levels of safety: 
 Primary pressure activated lock 
 Secondary control activated lock 
also ensures cycle time 

 Pressure and lock monitoring 

 Next generation control: 
 3 line menu style digital display 
with capacitive touch keys 

 50 programmable cook cycles 
expandable up to 160 

 USB support for product upload 
 Extended memory for months of 
activity logging, management 
reports, or diagnostics 

 Auto Startup mode with melt, stir, 
top off, polish, and idle cycles 

 Water cleanout mode 
 Load compensation of cycle time 
 Proportional heat pulse control 

 High-efficiency heating elements for 
fast recovery and energy savings 

 Fully insulated fry pot for energy 
efficient operation 

 High-limit temperature protection 

 Heavy-duty stainless steel fry pot 
with 7-year warranty 

 4 heavy-duty casters, rear swivel, 
and front locking 

Accessories shipped with unit 
 Loading carrier and cover rack 
 4 wire baskets and basket handle 
 Quick-connect drain pan with 4 
casters and locking cover 

 Large capacity crumb catcher 
 Max quick-connect filter screen 
 2 filter screen clips with handles 
 100 PHT filter envelopes 
 3 brushes and fry pot scraper 

Available Options and Accessories 
 Bulk oil disposal system 
 Additional baskets or half racks 
 ODS 300 50 lb oil disposal shuttle 

 APPROVED       APPROVED AS NOTED      RESUBMIT

AUTHORIZED SIGNATURE   DATE 

Large loads cook evenly 
and are handled easily 
with the patented 
counter-balance lift 
system. Two half racks fit 
on a standard sheet pan 
for high volume holding

 PXE 100 Electric
  

Velocity Series! Pressure Fryer  
8 Head 

*compared with previous model fryer  

Henny Penny ha introdotto per 
prima in commercio la frittura a 
pressione 50 anni fa. 
Friggere a pressione permette di 
cuocere a temperature più basse e 
più rapidamente accorciando i 
tempi di cottura. La pressione 
inoltre aiuta i cibi a trattenere al 
proprio interno i succhi naturali ed 
il sapore e conseguentemente ad 
assorbire meno olio. 
Oggi la Henny Penny Velocity è la 
friggitrice a pressione di nuova 
generazione progettata per ridurre 
i costi di gestione, migliorare la 
qualità del prodotto e le 
prestazioni operative. 
La Velocity 8 teste è la friggitrice 
elettrica sul mercato che cuoce fino  
a 8 polli o 11 Kg. di cibo con il 25% di 
olio in meno rispetto al modello 
precedente.  
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Meno olio in vasca significa recupero  
della temperatura più veloce, risparmio 
energetico e vita dell’olio più lunga. 
Ma questo è solo l’inizio. Con il filtraggi 
completamente automatizzato lava la 
vasca dai residui lasciati dal cibo che 
vengono depositati tramite lo scarico 
nella vasca di filtraggio. I filtraggi 
frequenti, eseguiti dopo ogni frittura 
durante l’attività di carico e scarico del 
prodotto, allungano la vita dell’olio 
rimuovendo tutte le impurità. Il 
rabbocco automatico dell’olio fresco in 
vasca garantisce più consistenza al 
prodotto, un miglior colore ed un gusto 
migliore frittura dopo frittura, 
annullando per l’operatore i rischi di 
scottature degli schizzi dovute al 
rabbocco manuale in vasca dell’olio. 
La combinazione di minor olio in vasca, 
filtraggio automatico e rabbocco 
possono allungare la vita dell’olio del 
300%. 
I clienti hanno visto un aumento nella 
durata dell’olio da 2 settimane a più di 
2 mesi. La vita più lunga dell’olio può 
ridurre i costi dello smaltimento fino al 
80% 
 

 
Caratteristiche standard 
• La vasca con il suo design utilizza il 

25% di olio in meno per una durata più 
lunga. 

• Veloce, filtrazione automatica dopo 
ogni carico prolunga la vita di olio, 
aumenta la produttività e consente 

   di risparmiare lavoro.  
• Rabbocco automatico dell’olio per  
   una costante qualità del prodotto  
   e una durata dell’olio prolungata. 
• Componenti di controllo pressione 

nascosti per una facile pulizia 
• Piano di lavoro inferiore per facilita 
   re carico. 
• Angoli arrotondati della vasca per la 
   pulizia veloce. 
• Coperchio contro bilanciato con una 
   sola operazione di bloccaggio.  
• Serratura del coperchio con 3 livelli  
   di sicurezza. 
• Protezione temperatura High-limit. 
 

 
 
• 3 linee di display digitale con tasti a 
    sfioramento. 
• 50 cicli di cottura programmabili  
• Porta USB per caricare i menu 
• Memoria estesa per registrare  mesi 
    di attività, rapporti di gestione e 
    diagnostica. 
• Modalità di avvio automatico, Melt, 
    mescita, rabbocco automatico, pulizia 
    ed modalità Idle. 
• Modalità pulizia con acqua. 
• Compensazione del carico. 
• Controllo proporzionale. 
• Maggior coibentazione per maggior 
    resa termica. 
• Alta efficienza degli elementi riscal- 
   danti per recupero veloce della  
   temperature e risparmio energetico. 
• Vasca di frittura in acciaio inossidabile 

con garanzia di 7 anni. 
• 4 ruote di cui 2 davanti bloccanti 

 

 
 
Accessori di serie 
• Sistema di filtraggio Max  con 100 filtri a 

busta  carta PHT. 
• 4 cestelli a rastrelliera con maniglia. 
• Carico del cestello tramite rastrelliere. 
• Connessione rapida del carrello porta filtro 
• Attacco rapito del filtro Max 
• 2 Clips per i filtri con maniglie 
• 3 spazzole per la pulizia e 1 raschietto 
 
Accessori e optional disponibili 
separatamente 
• Sistema di smaltimento olio a muro  
• Cestelli o rastrelliere supplementari 
• Navetta scarico olio esausto da 25 L 
   (ODS 300) 
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Laboratory certifications 

PROJECT              ITEM NO   

Bidding specifications 
Provide Henny Penny Velocity Series model PXE 100 
electric pressure fryer designed to fry 24 lb (11 kg) of 
product or 8-head of chicken per load in 75 lb (11kg) oil. 

Unit shall include: 

 Automatic oil filtration  
 Automatic oil top-off 
 Next generation control system with 50 

programmable cook cycles expandable up to 160, 
3 line menu style digital display, and USB support 

 Patented counter-balanced lid lift system for easy 
loading and unloading 

 Seamless stainless steel countertop and heavy-duty 
fry pot with 7-year warranty 

 Oil drain pan with 4 casters, large capacity crumb 
catcher, Max quick-connect filter screen, quick-
connect filter pipe, and lock-in system with sensor 
warning when pan is not properly locked into place 

 100 PHT filter envelopes 
 2 rear swivel casters and 2 front locking casters 
 Loading carrier with 4 half baskets, 1 cover rack, and 

basket handle 
 Gong brush, straight brush, L tip brush, and fry pot 

scraper 
 

Henny Penny Corporation
PO Box 60  Eaton OH 45320 USA 

+1 937 456.8400           800 417.8417 
+1 937 456.8434 Fax  800 417.8434 Fax 

www.hennypenny.com 

24 Hour Technical Support: 
Henny Penny Technical Service 
800.417.8405 
technicalservices@hennypenny.com 

Continuing product improvement may subject specifications to change without notice.  

*7 foot power cord and plug included on these options. Power cord and plug for other optiona must be installed on site by a qualified electrician. 

Dimensions 
Width  24.00 in  (610 mm) 
Length  41.00 in  (1041 mm) 
Height  62.00 in  (1575 mm) to top of stack 
Height  72.00 in  (1829 mm) with lid up 

Crated 
Width    30 in  (762 mm) 
Length   45 in  (1143 mm) 
Height   65 in  (1651 mm) 
Volume  51 ft3  (1.44 m3) 
Weight 877 lb  (398 kg) 

Required clearances 
Top 6 in  (152 mm) lid up to clean 
Sides  6 in  (152 mm) air flow 
Back  6 in  (152 mm) air flow 
Front 38 in  (965 mm) remove filter pan  
 

Pressure 
Operating pressure  12.0 psi  
Safety valve setting  14.5 psi 

Heat 
4 immersed elements  
4.25 kW each/17.0 kW total 

Capacity 
Product 24 lb (11 kg) or 8 head of chicken 
 
Oil Fry pot 
 75 lb (34 kg) or 10 gal (38 L) 
 
 Auto top-off tank 
 15 lb (6.8 kg) or 2 gal (8 L) 

Electrical 
Volts Phase Hertz kW Amps Wire 
208 3 60 17.0 47.2 3+G* 
240 3 60 17.0 40.9 3+G* 
380 3 50 17.0 25.8 3NG 
415 3 50 17 23.7 3NG 
480 3 60 17.0 20.5 3+G* 

PXE 100 Electric
 

Velocity Series! Pressure Fryer  
8 Head 

	
   	
  
Dimensioni    Capacità   Resistenze       
Altezza:              1575 mm 
Larghezza:              610 mm 
Profondità             1041 mm 
Altezza max:         1829 mm 
 

 Prodotto:  11.0 Kg. 
Olio:  38.0 L 
Olio tanica               8.0 L 

4 elementi immersi 
4250 W ognuna (tot. 17000 W) 

 

    

Tolleranze installazione    Caratteristiche Elettriche       
In alto:  254 mm apertura coperchio 
Sui lati:  152 mm flusso aria 
Dietro:  152 mm flusso aria 
Davanti:  965 mm rimozione filtro 

 Volts Fase Cicli/Hz Watts Amp Cavo   
200 3 50 o 60 

17000 

49 3+G 
208 3 50/60 47.2 3+G 
240 3 50/60 40.9 3+G 

    380 3 50 25.8 3NG   
Dimensioni imballo    400 3 50 24.6 3+G 

 

 
Altezza:   1651 mm 
Larghezza:  762  mm 
Profondità: 1143 mm 
Volume:  1.44  m3 
 

  415 3 50 23.7 3NG  
480 3 60 20.5 3+G 

 

Pressione             
Pressione operativa :  12 psi 
Settaggio valvola sicurezza : 14.5 psi 

 Peso imballo 398 Kg. 
 

      

               
 
Specifiche offerta 
• Friggitrice a pressione elettrica 

Henny Penny serie VelocityTM  
   PXE 100, progettata per friggere  
   11 Kg. di prodotto o 8 polli il 38 lt 
   di olio 
• Filtraggio automatico dell’olio 
• Rabbocco dell’olio automatico 
• Sistema di controllo di ultima 

generazione con 50 cicli di cottura  
   Programmabili espandibili a 160. 
   Menu su 3 linee di visualizzazione 
   digitale e supporto USB. 

 
 
• Sistema di sollevamento contro 

bilanciato del coperchio brevettato 
• Piano di lavoro in acciaio 

inossidabile saldato senza giunture 
per una maggiore resistenza e 
garantito 7 anni. 

• 2 ruote sterzanti dietro e 2 ruote 
anteriori bloccanti. 

• Struttura portante di carico con 4 
mezzi cestelli, 1 coperchio dei 
cestelli e 1 maniglia. 

• 1 confezione da 100 filtri PHT. 
	
  

 
 
• Vasca di filtraggio con 4 ruote 

integrate, grande capacità di raccolta 
residui, connettore rapido del filtro 
Max, tubo del filtro con attacco 
rapido, sistema di allerme lock-in 
quando la vasca non è bloccata 
correttamente. 

• Kit di pulizia comprendente 3 spazzole 
e un raschietto per la vasca 

•  
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Friggitrice a pressione Velocity 
8 teste 
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