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Hinweis zum vorliegenden Dokument

Betriebs-und Installationsanleitung. GemaB Richtlinie 2006/42/EG definiert als ,,Originalbetriebsanleitung® in der Sprache DE.

Operating and installation instructions. Defined as ,original operating instructions” in the German (DE) langua-ge under
guideline 2006/42/EG.

Mode d‘empiloi et instructions d‘installation. Conformément a la Directive 2006/42/CE défini comme
»Mode d‘emploi original“ en langue DE.

Betriebsanleitung und weitere produktbegleitende Unterlagen aufmerksam lesen und bis zur Produktentsorgung aufbewahren,
um eine sachgerechte Anwendung sicherzustellen!

Please read the instructions for use and other product-related documents carefully and keep them until you dis-pose of the
product in order to guarantee the proper use of the appliance!

Lire attentivement la notice d’utilisation et tous les autres documents accompagnant le produit; les conserver jusqu’a
I'élimination du produit afin d’assurer une utilisation conforme !

[0  Wichtig: Entsprechend oben genannter Richtlinie ist eine Uberset-
zung, die nicht vom Hersteller autorisiert ist, als ,Ubersetzung
der Originalbetriebsanleitung“ definiert und muss als solche
benannt sein.
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Das Gerat im Uberblick

Das Gerit im Uberblick

Beispiel FEF 124
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Bedienung:
@ Bedienfeld
(@ Kugelhahn zur Entleerung des Fritteusenbeckens

® Hebel

zum Herausschwenken der Heizkorper

@ Heizkdrper

Installation:

GICICIGIC)

Zubehor

Frontblende

Elektro-Anschlusskasten*

Eingang Elektroleitung*

Potentialausgleich*

Segmente fiir Anschluss durch die Riickwand

* Erreichbar nach Abnahme von Blende

1 Deckel (FEF 124, 144)
2 Deckel (FEF 224)
1 Siebboden (FEF 124, 144)

2 Siebbdden (FEF 224)

1 Fritteusenkorb 170 x 305 x 120 mm (FEF 124)
2 Fritteusenkorbe 170 x 305 x 120 mm (FEF 224)
1 Fritteusenkorb 370 x 305 x 120 mm (FEF 144)

Sonderzubehér gegen Mehrpreis
ZUB 354  zus. Fritteusenkorb 170 x 305 x 120 mm

ZUB 355 zus. Fritteusenkorb 370 x 305 x 120 mm (FEF 144)
ZUB 837 Olauffangbehélter GN 1/1-150 aus CrNiSt mit Biigel-

ZUB 838

ZUB 839

ZWM F03
ZWM F04
IWM F12

griffen, Inhalt 21 | (FEF 124)

Olauffangbehélter GN 1/1-200 aus CrNiSt mit Biigel-
griffen, Inhalt 28 | (FEF 144, 224)

Flachdeckel mit Dichtung flir ZUB 837 und 838

Fliigeltir eingebaut - Rechtsanschlag
Fliigeltiir eingebaut - Linksanschlag
1 Paar Flugeltiiren eingebaut



Sicherheitshinweise

Betriebsanleitung

Sicherheitshinweise fiir Bedienung,
Reinigung und Reparatur

A Das Gerét dient zur gewerblichen Zubereitung von Speisen. Be- - Fiir den Betrieb sind unter anderem die DGUV Regel ,Branche
dienung und Reinigung nur durch eingewiesenes Personal. War- Kiichenbetriebe* (DGUV Regel 110-003) des Fachausschusses
tung und Reparatur darf nur durch ausgebildetes Fachpersonal ,Nahrungs- und Genussmittel* der DGUV (Deutsche Gesetzlichen
durchgefiihrt werden. Unfall Versicherung) zu beachten.

A Diese Hinweise sind den betroffenen Mitarbeitern im Rahmen der
Betriebsanweisung bekanntzumachen.

- Gerat nur fiir den beaufsichtigten Betrieb!

- Uberhitzte Fette und Ole kénnen sich selbst entziinden. Gerét nur
unter Aufsicht betreiben.

- Brandgefahr besteht auch bei Verwendung von Fett mit einem
Flammpunkt unter 350 °C. Tierische Fette bzw. Ole sind wegen ih-
rer Neigung zu schnellerem Oxydieren fiir die Verwendung in Frit-
teusen nicht geeignet.

- Bei Aufstellung von Fritteusen nebeneinander mit insgesamt mehr
als 50 | Fettgesamtmenge muss eine ortsfeste Feuerldscheinrich-
tung mit geeignetem Loschmittel vorhanden sein.

- Fettbrénde dirfen auf keinen Fall mit Wasser bekdmpft werden.

- Das Gerét darf nicht so aufgestellt sein, dass ungeeignetes Losch-
mittel aus selbsttétig auslosenden Feuerldschanlagen (zum Beispiel
Wasser aus Sprinkleranlagen) in das Fett gelangen kann.

- Fritteusenbecken muss wahrend des Betriebes mindestens bis zur
unteren Fiillmarke mit Fett oder OI gefilllt sein.
Sonst besteht Brandgefahr!

- Bei Verwendung von festen Fetten ist es dringend geboten, die
Schmelzstufe zu verwenden, bis das Fett geschmolzen ist. Erst dann
die gewlinschte Frittiertemperatur einstellen.

Das Schmelzen von festen Fetten auf Frittierstufe ist unzuldssig. E
s besteht Brandgefahr!

- Fettspritzer auf dem FuBboden sofort beseitigen. Rutschgefahr!

- Kein verschmutztes oder (iberaltertes Fett oder Ol verwenden. Diese
sind leichter entziindbar und verstirken das Aufschaumen.

- Zu nasse und eine zu groBe Menge von Nahrungsmitteln beeinflus-
sen das Aufschdumen des Oles.

- Geréteteile oder Zubehore, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kom-
men, missen nach der Reinigung mit Putzmitteln griindlich mit
Trinkwasser abgespiilt werden.

- Das Gerét nicht mit Wasser-, Dampfstrahl- oder Hochdruckreinigern
abspritzen! Wenn die Umgebung mit Wasser-, Dampfstrahl- oder
Hochdruckreiniger gesdubert wird: Das Gerét vorher abschalten!

- Reparaturen diirfen nur durch qualifiziertes Fachpersonal durchge-
fihrt werden.

- Fiir Reparaturarbeiten muss das Gerét allpolig spannungsfrei ge-
macht werden (Bauseitige Trennvorrichtung z.B. Sicherungslasttren-
ner).

- Nach einem Kurzschluss im Gerat, erkennbar am Auslésen der bau

seitigen Sicherung: Das Gerédt durch einen Elektriker vollstidndig auf
Funktion von Schmelzen, Frittieren und Sicherheitsabschaltung

Uberpriifen lassen. An Gerdten, die mit Schiitzen ausgestattet sind,

muss der Elektriker diese auf Leichtgangigkeit priifen. Diese Uber-
priifungen miissen ebenfalls nach einem Wechsel der Heizkdrper
vorgenommen werden.

- Der arbeitsplatzbezogene Emissionswert des Schallpegels ist kleiner
als 70 dB (A). Diese Angabe ist aufgrund gewisser nationaler Si-
cherheitsverordnungen erforderlich.



Bedienung

Bedienung

Fett einfiillen

Vor dem Einfiillen von Fett oder Ol muss sichergestellt sein, dass der
Fettablauf geschlossen ist. Das Becken und die Heizkdrper missen
sauber und trocken sein.

Zum Frittieren muss das Becken mindestens bis zur unteren und hoch-

stens bis zur oberen Markierung an der Riickwand gefllt sein.
Zum Frittieren ausschlieBlich hitzebestindige pflanzliche Frittierfette
oder Frittierdle verwenden.

Schmelzen

Zum schonenden Schmelzen von Fett verfiigt die Friteuse iber eine
Schmelzstufe. Bis zur eingestellten Schmelztemperatur heizt das
Gerdt mit verminderter Leistung. Dies schont das Fett und verhindert
dessen vorzeitige Alterung.

Schmelzstufe
% Anwabhlen startet den automatischen Schmelzvorgang
Werkseitige Einstellung: 30 °C

Die Temperatur der Schmelzstufe ist einstellbar von 15 °C bis 99 °C.
Siehe Kapitel ,KCI — Kundeneinstellungen dndern” ab Seite 22.

Bei fliissigem Fett sollte eine niedrigere, bei festem Fett eine

hohere Temperatur eingestellt werden.

A Bei Verwendung von festen Fetten ist es dringend geboten, die
Schmelzstufe zu verwenden, bis das Fett geschmolzen ist. Erst
dann die gewiinschte Frittiertemperatur einstellen.

Das Schmelzen von festen Fetten auf Frittierstufe ist unzuldssig.
Es besteht Brandgefahr!

Frittieren

Bei direktem Start mit einer Frittiertemperatur (ohne Verwendung
des Schmelzstufensymbols) wird bis zu der voreingestellten
Schmelztemperatur mit verminderter Leistung, nach Erreichen der
Schmelztemperatur mit maximaler Leistung geheizt.

Vor dem Einsetzen des Frittierkorbes Auffangsieb einsetzen.
Frittierkorb nicht (berfiillen, maximale Fiillhéhe 6 cm.
Uberfiillte Frittierkérbe fiihren zu verstirktem Aufschdumen und
schlechteren Frittierergebnissen.

Die maximale Menge des Frittiergutes fiir eine Fiillung betréagt:
FEF 124: 1,0 kg

FEF 144; 2,0 kg

FEF 224: 1,0 kg je Becken

Temperatur je nach Frittiergut mit der Steuereinheit einstellen
(Richtwerte siehe nachfolgender Tabelle).

Zwischen den Chargen Auffangsieb entnehmen und von Kriimeln und
Roststoffen befreien. Wenn diese Ianger im Fett verbleiben, lassen sie
das Fett vorzeitig altern.

Richtwerte

Frittiergut Temperaturein- | Zeit in

stellung in °C | Minuten

Pommes Frittes

blanchieren 160 - 170 4-6

ausbacken 180 — 185 2-3
Fischfilet 170 — 180 5-7
Fleisch (z.B. Schnitzel, Kotelett) 170 — 180 5-8
Kroketten 160 — 180 4-6
Frikadellen 160 — 180 8§-10
Backhahnchen 160 — 180 12 -15

Berliner Ballen 160 — 180 4-6

Beignets von Ananas, Bananen usw. 180 — 185 3-5

Der niedrigere Wert gilt flr Einzelportionen und aufgetautes Gargut bei
Fett auf eingestellter Temperatur. Der hohere Wert gilt bei fortlaufen-
dem Betrieb und zum Errechnen der Stundenleistung.

Nicht aufgetautes Gargut braucht ldngere Garzeiten.

Nicht benutzte Becken immer mit Deckel abdecken. Zum Abtropfen
kann der Fritteusenkorb oben an dem HeizkOrpergehéduse eingehangt
werden.



Bedienung

Sicherheitsabschaltungen

Heizkorper hochschwenken
Werden die Heizkérper hochgeschwenkt, schaltet die Beheizung ab.

Beim Zuriickschwenken schalten sich die HeizkGrper wieder ein.

Schutz-Temperaturbegrenzer
Uberschreitet das Fett die Temperatur von 230 °C schaltet der Schutz

- temperaturbegrenzer die Beheizung ab.

Mdgliche Ursache: Mindestfiillmenge Frittierfett nicht eingehalten. Fett
hinzufigen.

Der Schutztemperaturbegrenzer kann nach Abkiihlung des Fettes (ca.
5 Minuten) manuell zurtickgesetzt werden. Der Entriegelungsstift
befindet sich im Bereich der Riickwand des inneren Abstellfaches.

A Wiederholt sich anschlieBend die Abschaltung trotz ausreichender
Fettflillung: Das Gerdt sofort auBer Betrieb nehmen! Gerdt muss
durch Kundendienst repariert werden!

A Spricht der Schutztemperaturbegrenzer héufiger an, so ist eine
Stérung der Thermostaten zu vermuten. Das Gerdt muss durch
einen Fachmann (Kundendienst) tberprift werden.

Fett wechseln

Verbrauchtes Fett kann erkannt werden an:
- Verschlechterung des Geruches.

- Verschlechterung des Geschmacks (2 — 3 mal tglich bei einer
Temperatur von ca. 35 °C priifen).

- Verfarbung des Fettes.
- Starke Rauchbildung bei 170 — 180 °C.

- Starkes Schdumen; verbrauchtes Fett schaumt Kkleinblasig zih und
l&nger anhaltend als frisches Fett.

- Lackartige, braun-schwarze Ablagerungen an den Wénden der Frit-
teuse oberhalb des Fettspiegels.

- Fett regelmaBig filtern und wechseln. Das Fett altert schneller, je
hoher die Temperatur ist, mit der frittiert wird. Beim Wechsel des
Fettes sollte das Fritteusenbecken gereinigt werden. Fett ablassen
siehe unter ,Reinigung und Pflege*.

Fettfiltereinheit (Nur VAR 041)

Riickpumpen des gefilterten Frittierfettes in das Frittierbecken:
Einfiillstutzen mit Schnellkupplung verbinden.

Den Taster betatigen.

Ein weiteres Driicken des Tasters unterbricht den Pumpvorgang.
Wiederaufnahme des Pumpens durch erneutes Betétigen des
Tasters.

Altdlentsorgung:

Den Entleerschlauch zwischen Schnellkupplung und Einfiillstutzen
anschlieBen.

Das Abpumpen des Altéls in einem externen Behalter durch Driicken
des Tasters starten.

Fett flieBt nicht ab:

Wahrscheinlich hat erkaltetes Fett das Ablaufrohr zugesetzt.
Heizkorper mit dem Hebel hochklappen.

Ablauf mit einem langen Stiel, z.B. Kochl6ffel von Verstopfungen
befreien.



Anzeigen im Uberblick

Anzeigen im Uberblick

Allgemein

[ Die Sensortasten miissen nur kurz mit aufliegendem Finger
beriihrt werden.

O Uber die Funktion ,KCI“ sind weitere Funktionen des Gerates zu
erreichen.

(1 Es werden nur die anwahlbaren Funktionen angezeigt.
(1 Angewdhlte Funktionen sind rot unterlegt

Hauptfenster
e R

) [ER(ES

< 170,

4 R R
===l == =z Start

g J

Nachdem das Gerédt im Garbetrieb gestartet wurde oder nach Ende ei-
nes Garvorganges, wird das Hauptfenster angezeigt.

Die zuletzt angewahlten Funktionen, sowie die letzte Soll-Temperatur
wurden ibernommen (auBer der Garzeit).

Angewdhlte Funktionen sind rot unterlegt.

Im Hauptfenster stehen folgende Funktionen zur Verfiigung:

[ Funktionen, die im Hauptfenster direkt angewahlt werden kénnen
und nach dem Start arbeiten.

] Funktionen, die eine weitere Eingabe erforden und in ein weiteres
Fenster fiihren.

Direkt anwéhlbare Funktionen
Diese Funktionen werden in diesem Fenster angewahlt und sind nach
dem Start des Garvorganges akfiviert.

Heizstufe |
Werkseitige Einstellung: 160 °C

7~

Q| Heizstufe Il
Werkseitige Einstellung: 175 °C

1 | Heizstufe Il
Werkseitige Einstellung: 185 °C

Manuelle Temperatur
Zum Arbeiten mit einer frei eingestellten Temperatur.

g

Eingabe sperren }
Verhindert ein versehentliches Andern der eingestellten
Werte. (Siehe Kapitel ,Display sperren/entsperren” Seite 11)

¥

Start

Start
Startet den Garvorgang mit den eingestellten Werten.

Tasten in Meniis

Zurlick / Ebene hoch Taste

@ Mit dieser Taste geht man in Menis aus einem Fenster hin-
aus. In Einstellfenstern verlasst man diese, ohne das Anderun-
gen dbernommen werden.

ok | HKaste
Bestétigt eine Eingabe.

Funktionen mit weiteren Einstellmaglichkeiten

Diese Funktionen flinren zu weiteren Einstellmdglichkeiten in separaten
Einstellfenstern.

Nach Einstellen und Bestatigen wechselt die Anzeige zuriick zum
Hauptfenster.

8 Soll-Temperatur einstellen
Anwahlen flihrt in das Temperatur-Einstellfenster.

Garzeit einstellen
Anwahlen fiihrt in das Garzeit-Einstellfenster.

Anwahlen startet den automatischen Schmelzvorgang
Werkseitige Einstellung: 30 °C

D
% Schmelzstufe

E Frittierprogramme
LS T| Anwahlen fiihrt zum Frittierprogramme-Menue

mEE | Tastatur-Anzeige
Siehe Seite 10

@ KCI Hauptmenue
Anwahlen fihrt in das KCI Menue




Anzeigen im Uberblick

Prozessfenster

Nachdem der Garvorgang gestartet wurde, erscheint das Prozessfen-
ster.

[0 Im oberen Bereich zeigt das rechte Uhrsymbol die abgelaufene Gar-

zeit in Minuten und Sekunden an.
Hier ist ein Umschalten auf Restzeit mdglich.

[ Links wird die eingestellte Garzeit dargestellt, wenn eingestellt.
O Im mittleren Fenster wird die Soll-Temperatur als Zahl angezeigt.

[] Der Balken unter der Soll-Temperatur zeigt den Temperaturanstieg/
Verlauf an.

[J Der gelbe Balken zeigt die Ist-Temperatur an.

(] Der orangene Balken zeigt die Soll-Temperatur an.

Im Prozessfenster kann jederzeit zwischen den verschieden

Heizstufen gewechselt werden.

Soll-Istwertanzeige
Die Soll-Istwertanzeige wird aus dem Prozessfenster aufgerufen. Dazu
muss die Balkenanzeige angewahit werden.

[ Der Sollwert wird iiber den Balken groB angezeigt.

[ Der Istwert wird unter dem Balken angezeigt.

Aus der Soll-Istwertanzeige konnen (ber die entsprechenden Symbole
die verschiedenen Einstell-Anzeigen sowie weitere Funktionen aufgeru-
fen werden.

Einstellungen (Beispiel Temperatur-Einstellung)

Die Einstell-Anzeige wird aus dem Hauptfenster oder dem Prozessfen-
ster aufgerufen.

Dazu muss die Funktion Temperatureinstellung angewahlt werden.

] Die Soll-Temperatur wird groB angezeigt und kann verstellt werden.

[ Einstellung erfolgt iiber die kleinen Pfeile oberhalb und unterhalb der
Zahlenwerte.

[J Heizstufen kénnen direkt angewahlt werden.

Dialogfenster
Das Dialogfenster wird angezeigt, wenn zu dieser Zeit eine Auswahl
zwischen verschiedenen Mdglichkeiten getroffen werden muss.

&) 05:00

&L 00:02:36

170 °C

¢ % R
B | T = | e Stop
Prozessfenster

0

160 °C

I

€=

Soll-Istwertanzeige

A
[
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m===11m===1 1l === ===




Anzeigen im Uberblick

Tastatur-Anzeige

Die Tastatur Anzeige erlaubt dem mit dem Geréat vertrauten Benutzer
Einstellungen in einem Fenster vorzunehmen. Funktionen nacheinander
anwéhlen und Werte Uber die Tastatur setzen.

Mit OK werden angewahlte Funktionen bestatigt, ohne angewahlte
Funktion wird zum Hauptfenster gewechselt.

10

[E 100 °C

C|UT|N
O |0 || W

&) 00:00

OB =

Tastatur-Anzeige, 100 °C Solltemperatur angewahlt




Anzeigen im Uberblick

Display sperren/entsperren

Das Display kann gesperrt werden, um ein versehentliches
Andern der eingestellten Werte oder einen unbeabsichtigten Start zu
verhindern.

Sperrung

Um ein versehentliches Verstellen der Werte wahrend des Garvorgan-
ges zu verhindern, kann das Betriebsfenster fiir die Zeit des Garvorgan-
ges gesperrt werden. Dazu muss die Funktion ,Sperren” vor dem Start
angewahlt werden.

@m anwahlen, um die Funktion ,Sperren” zu aufzurufen.

[J Das Schllisselsymbol ist zur Halfte rot markiert.
[ Angewahlte Funktionen werden angezeigt.

Die Funktion ,Sperren® ist jetzt angewéhlt und wird nach dem Start des
Garvorganges aktiviert.

Start anwdhlen, um den Garprozess mit den angezeigten Einstel-
lungen zu starten.

Der Garvorgang startet. Das Betriebsfenster wird angezeigt.

Das Display ist wéhrend des Garvorganges gesperrt.

Es konnen keine Eingaben gemacht werden, ohne das Display zu ent-
sperren.

Sperrung aufheben

Im Betrieb:
- Bertihren Sie das Display, um die Sperrung aufzuheben,

Wenn die Funktion ,Sperren” aktiviert ist, wird im Display groB das
Schliisselsymbol rot angezeigt.

- Display mit Schliisselsymbol solange (ca. 3 Sec.) bertihren (halten),
bis das Schliisselsymbol grau angezeigt wird.

Wird das Schiiisselsymbol grau angezeigt, ist die Sperrung aufgehoben.
- Display nicht mehr beriihren (Display loslassen)
Das Display ist entsperrt.

Autosperrung.

Um ein versehentliches Starten des Garvorganges zu verhindern, wird
das Hauptfenster automatisch gesperrt, wenn fiir ca. 300 Sekunden
keine Eingabe erfolgt.

[] Das Hauptfenster wird weiter angezeigt.

[0 Das Schllisselsymbol leuchtet rot.

[J Nur angewahlte Funktionen werden angezeigt.
] Die Startfunktion wird ausgeblendet.

Es kdnnen keine Einstellungen gemacht werden, ohne das Display zu
entsperren. Der Garvorgang kann nicht gestartet werden, ohne das Dis-
play zu entsperren.

170,

i ===]

Start

Sperren fiir den Garvorgang vorbereitet.

170.

i ===]

Hauptfenster gesperrt. Kein Starten moglich.

1"




Anzeigen im Uberblick

Manuelle Sperrung / Sofortsperrung.
Sie konnen das Hauptfenster auch direkt sperren, um ein
versehentliches Starten des Garvorganges zu verhindern.

@W anwéhlen, um die Funktion ,Sperren® zu aufzurufen.

1 Das Schliisselsymbol leuchtet ist zur Halfte rot markiert.
(1 Angewdhlte Funktionen werden angezeigt.

Die Funktion ,Sperren” ist angewdhlt, aber noch nicht aktiviert.

erneut anwdahlen,
@W um die Funktion Sperren sofort zu aktivieren.

] Das Hauptfenster wird weiter angezeigt.
] Das Schliisselsymbol leuchtet rot.
[ Nur angewahlte Funktionen werden angezeigt.

(] Die Startfunktion wird ausgeblendet.

Es konnen keine Einstellungen gemacht werden, ohne das Display zu
entsperren. Der Garvorgang kann nicht gestartet werden, ohne das Dis-
play zu entsperren

Autosperrung oder manuelle bzw. Sofortsperrung aufheben
Bei Autosperrung oder manueller Sperrung (Sofortsperrung):

@ >=>| anwahlen, um die Sperrung aufzuheben

Wenn die Funktion ,Sperren® aktiviert ist, wird nach einer Beriihrung
im Display groB das Schllisselsymbol rot angezeigt.

- Display mit Schilisselsymbol solange (ca. 3 Sec.) berlihren (halten),
bis das Schlisselsymbol grau angezeigt wird.

Wird das Schliisselsymbol grau angezeigt, ist die Sperrung aufgehoben.

- Display loslassen
Das Display ist entsperrt.
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Bedienung

Bedienung

Gerdt einschalten

anwahlen, um das Gerat einzuschalten.

Der Eingangsbildschirm wird im Display angezeigt.
Es bestenht die Wahlmdglichkeit zwischen der

- Betriebsbereitschaft fiir den Garbetrieb oder der
- Betriebsbereitschaft fiir den Reinigungs- und Wartungsbetrieb.

Garbetrieb

anwahlen, um in den Garbetrieb zu gelangen.

Das Hauptfenster wird im Display angezeigt.
Die zuletzt angewdahlten Funktionen sowie die letzte Soll-Temperatur
sind gesetzt und werden angezeigt.

Es kdnnen jetzt eigene Einstellungen vorgenommen werden oder der
Garvorgang mit den vorhandenen Einstellungen gestartet werden.

Garvorgang starten

anwahlen, um den Garvorgang mit den angezeigten
Einstellungen zu starten.

1> Erfolgt innerhalb von 120 Sekunden keine Eingabe, wird das

Display gesperrt. Siehe Kapitel ,Display sperren/entsperren” Seite 11.
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Bedienung

Einstellungen vornehmen

Es konnen eigene Einstellungen vorgenommen werden oder der Gar-
vorgang mit den vorhandenen Einstellungen gestartet werden.

Vom Hauptfenster aus kénnen vor dem Start des néchsten
Garvorganges die bendtigten Funktionen und Einstellungen gesetzt
werden. Ausgewdhlte Funktionen werden rot angezeigt.

Soll-Temperatur

Die Soll-Temperatur kann frei eingestellt werden.

Zusétzlich kdnnen drei voreingestellte Heizstufen angewdahlt werden.
Die angewéhlte Heizstufe leuchtet rot.

Die jeweilige Soll-Temperatur wird im Display angezeigt.

Arbeiten mit voreingestellter Soll-Temperatur
Sie méchten zum Beipiel mit einer Soll-Temperatur von 175 °C
arbeiten:

Q anwdahlen, um die Heizstufe Il aufzurufen.

Die angewéhlte Heizstufe leuchtet rot.
Die Soll-Temperatur der Heizstufe Il wird im Display angezeigt.

Wenn keine weiteren Einstellungen ben6tigt werden, kann der
Garvorgang gestartet werden.

anwahlen, um den Garvorgang mit den angezeigten
Einstellungen zu starten.

1= Die einzelnen Heizstufen kdnnen mit individuellen Soll-Tempera-
turen hinterlegt werden. Siehe Kapitel ,KCI - Kundeneinstellungen
andern” ab Seite 22.
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Bedienung

Arbeiten mit individuell eingestellter Soll-Temperatur
Das Hauptfenster wird angezeigt.

Um eine individuelle Soll-Temperatur einzustellen, rufen Sie mit der
Funktion ,Soll-Temperatur das Temperatur-Einstellfenster auf.

ﬂ anwahlen, um das Temperatur-Einstellfenster aufzurufen.

Das Temperatur-Einstellfenster wird angezeigt.
Die Anzeige erfolgt in °C.

Die Einstellung der Temperatur erfolgt dber die kleinen Pfeile oberhalb
und unterhalb der Temperaturanzeige.

Alternativ kdnnen Sie (iber die Heizstufen | bis lll den Temperaturbereich

grob anwéhlen und dann (ber die Pfeiltasten den genauen Wert einge-

ben.

1> Die hinterlegten Werte der Heizstufen | - lll kénnen an dieser
Stelle nicht gedndert werden. Siehe Kapitel
,KCI - Kundeneinstellungen andern” ab Seite 22.

anwdahlen, um die den eingestellten Sollwert zu bestatigen
OK . .
und die Temperatureinstellung zu verlassen.

Das Hauptfenster mit dem eingestellten Sollwert wird angezeigt.

anwahlen, um den Garvorgang zu starten.

Das Betriebsfenster erscheint.

Solltemperatur-Einstellung im Betrieb dndern
Der Garvorgang lauft, das Prozessfenster wird angezeigt.

anwdahlen um Heizstufe | aufzurufen oder

anwdahlen um Heizstufe Il aufzurufen oder

anwdahlen um Heizstufe Il aufzurufen oder

anwéahlen um die zuletzt frei eingestelite Heizstufe
aufzurufen oder wenn

anwahlen und mit dem Temperatureinstellfenster
Solltemperatur neu einstellen
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Bedienung

Garzeit einstellen

Die Einstellung der Garzeit erfolgt in der Garzeit-Einstellung.

Die Garzeit-Einstellung kann vor oder nach dem Start des Garvorganges

aufgerufen werden.

Garzeit-Einstellung vor dem Start durchfiihren
Das Hauptfenster wird angezeigt.

&

anwahlen, um in die Garzeit-Einstellung zu gelangen.

Die Garzeit-Einstellung wird angezeigt.
Die Zeiteinstellung erfolgt (iber die kleinen Pfeile oberhalb und unter-
halb der Zeitanzeige.

Alternativ kann eine voreingestellte Garzeit angewahlt werden.

S)

S

S)

%

anwdahlen, um die voreingestellte Garzeit | auszuwahlen.
Werksseitige Einstellung: 3 Minuten

anwahlen, um die voreingestellte Garzeit Il auszuwéhlen.
Werksseitige Einstellung: 5 Minuten

anwahlen, um die voreingestellte Garzeit lll auszuwdahlen.
Werksseitige Einstellung: 7 Minuten

oder

anwahlen, um alle voreingestellte Zeiten zu deaktivieren um
mit dem Gerét ohne Zeitsteuerung zu arbeiten.

anwahlen, um die eingestellte Garzeit zu bestatigen und die
Garzeit-Einstellung zu verlassen.

Das Hauptfenster wird wieder angezeigt.

1= Die Garzeiten |, Il und Il kénnen mit einer gewlinschten Garzeit
belegt werden. Siehe Kapitel ,KCI - Kundeneinstellungen®
Seite 22.
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Bedienung

Garzeit-Einstellung im Betrieb durchfiihren

Der Garvorgang lauft, das Prozessfenster wird angezeigt.
Beispiel: 5 Minuten Garzeit eingestellt, davon sind 2 Min. und
36 Sekunden abgelaufen.

® anwahlen, um zwischen Restzeit und
abgelaufener Zeit umzuschalten.

@ anwéhlen, um in die Garzeit-Einstellung zu gelangen.
Die Garzeit-Einstellung wird angezeigt

Die Zeiteinstellung erfolgt dber die kleinen Pfeile oberhalb und unter-
halb der Zeitanzeige.

Im Beispiel den Wert 01:30 Minuten durch Pfeil (iber der 1
in 2 Minuten und 30 Sekunden andern

Alternativ kann eine voreingestellte Garzeit angewéahlt werden.

@ anwahlen, um die voreingestellte Garzeit | auszuwéhlen.
Werksseitige Einstellung: 3 Minuten

anwdahlen, um die voreingestellte Garzeit Il auszuwahlen.
Werksseitige Einstellung: 5 Minuten

Werksseitige Einstellung: 7 Minuten
oder

anwéhlen, um alle voreingestellte Zeiten zu deaktivieren um
mit dem Gerét ohne Zeitsteuerung zu arbeiten.

|

S

@ anwahlen, um die voreingestellte Garzeit lll auszuwéahlen.
11

anwéhlen, um die eingestellte Garzeit zu bestatigen und die
Garzeit-Einstellung zu verlassen.

Im Beispiel neue Garzeit 2 Minuten und 30 Sekunden von
denen 1 Minute und 30 Sekunden bereits vorbei sind.

1> Die Garzeiten | und Il kénnen mit einer gewlinschten Garzeit
be-legt werden. Siehe Kapitel ,KCI - Kundeneinstellungen® Seite 22.
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Bedienung

Garende

Ein zeitgesteuerten Garprozess wird als beendet dargestell im Pro-
zessfenster. Das Feld auf dem die Zeiten angezeigt werden ist griin
Im Beispiel war eine Garzeit von 2 Minuten und 30 Sekunden
eingestellt. Die abgelaufene Zeit und die eingestellte Zeit wird
dargestellt. END ist griin hinterlegt und ein Signalton ertont.

Stop | anwéhlen, um den Prozess zu beenden

anwahlen, um dem Prozess erneut zu starten. Die letzen

Start Einstellungen bleiben fiir die ndchste Charge eingestellt.

Nach Verwendung der Zeitsteuerung bleibt die Friteuse mit
der zuletzt verwendeten Temperatur im Standby.

Stop | anwahlen um den Standby - Betrieb zu beenden

Die Garzeit ist aber nicht aktiv sondern nur hinterlegt. Um nochmals mit
der gleichen Zeit zu arbeiten:

@ anwahlen, um in die Garzeit-Einstellung zu gelangen und
mit OK Bestatigen.

18

&) 02:30

L 00:02:30

f

170°C

R
TEm

g ===]

Stop

-
b @)=
Stopr170 w

[E]

> B[
e e

.




Bedienung

Nachgaren
Nach dem Ende eines zeitgesteuerten Garprozesses kann dieser

zum Nachgaren verlangert werden.

@ anwahlen.

Das Fenster Nachgarzeit-Einstellung wird angezeigt.

Im Beispiel wurden 30 Sekunden Nachgarzeit eingestellt
und dbernommen.

Mit Start das Nachgaren starten.

Das Prozessfenster zeigt die Nachgarzeit an und es wird weiter gegart

Nach Ende der Nachgarzeit wird die gesammte Garzeit angezeigt. Die
urspriingliche Garzeit wird aber fiir die ndchste Charge beibehalten.

Start

End

90 Sek

Start

End
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Bedienung

4 )

Arbeiten mit den Frittierprogrammen -
I

Im Hauptfenster

E- | anwdhlen 1 7 O
&

i
©

GIEE
EleI]
[eI=1

B

i~ &

R
= e P
N\ J
P1 Programm 1 6 Min. 150°C
P2 || Pogramm2 | 5Min. | 160°C P <
P3 || Programm3 | 4Min. | 170°C 8 < @ > || 27

F=
[=]!

P1|P2 || P3

P4 Programm 4 3 Min. 180°C

|| P4 || P5 || P6 || 7ot
-

P5 Programm 5 2 Min. 180 °C R R
“&5) | =) e | 5
P6 Programm 6 1 Min. 185 °C ~ o
Beispiel:
P‘] anwahlen

Start anwéhlen, um den Garvorgang mit den angezeigten
Einstellungen erneut zu starten.
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Bedienung

Soll ein anderes Programm verwendet werden, so muss dies tiber
das Programmsymbol im Hauptfenster erfolgen.

Nach Erreichen der "Soll" Temperatur erscheint das Hinweisfenster.
Korb mit Frittiergut einhdngen und mit "Start" bestétigen.
Danach beginnt die eingestellte Garzeit abzulaufen.

Nach Verwendung der Programme bleibt die Friteuse mit der
zuletzt verwendeten Temperatur im Standby.

Stop | anwdhlen um den Standby - Betrieb zu beenden

1 Die Hinterlegten Werte der Frittierprogramme konnen an
dieser Stelle nicht dauerhaft gedndert werden. Siehe Kapitel
,KCl — Kundeneinstellungen &ndern“ ab Seite 22.
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Arbeiten mit den Fettfiltrationssystem (VAR 041):

@ anwéhlen, um das 4
Fettfiltrationsprogramm aufzurufen.

A

RS IR

A
o
(-

anwdhlen, um in das

Menu @
\%

oo Fettfiltrationsprogramm zu gelangen

g EHEs

V| T
Fett auf 60° aufheizen

. Einfiillstutzen oder Schlauch in die
Schnellkupplung stecken
Kugelhahn 6ffnen

Fett ablassen
5. Kugelhahn schlieBen

Hinweistext beachten und mit OK bestatigen.

N —

> w

£

Zum Starten des

Fettfiltrationsprogramms | Hgy,4| driicken.
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Fettfiltrationsprogramm luft.

Fettfiltrationsprogramm Ende.

~

300 sec @

33 sec

300 sec. [V |
300 sec
EpEnd
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Bedienung

KCI - Kundeneinstellungen

In der KCI Kundeneinstellung haben Sie die Mdglichkeit, flir Sie wichtige
Einstellungen und Parameter individuell zu &ndern.

Das Hauptfenster wird angezeigt.

@ anwahlen, um in das KCI Hauptmen( zu gelangen.

Das KCI Hauptment wird angezeigt.

% anwdahlen, um weiter in die Einstellungen zu gelangen.

Ein Dialogfenster wird angezeigt.

g % anwahlen, um weiter in die Kundeneinstellungen zu ge-

@ langen.

Ein Mend fir unterschiedliche Einstellkategorien wird angezeigt.

1> Scrollen mit den anwahlbaren Pfeiltasten @ in der Anzeigemaske
zeigt in den Ebenen zusétzliche Auswahimdglichkeiten an.

Wéhlen Sie (ber die Pfleiltasten den Parameter aus, der gedndert wer-
den soll. Als Beispiel:

@ Die Fixe Gargauer 1 &ndern
I

Unter ,Einstellungen® die Kategorie ,Vorgabewerte anwahlen.

mit OK bestatigen.
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Bedienung

Vorgabewert ,Gardauer I* anwéhlen.

Gardauer
Gartemperatur

mit OK bestatigen.
Nachgarzeit

Schmelzstufe

Der gewdhlte Parameter kann nun mit der Zifferntastatur geéndert werden.
Die erste eingegebene Zahl &ndert die Minuten, mit der

>

OK

Taste wird zwischen Minuten und Sekunden gewechselt

anwéhlen, um den eingestellten Wert zu bestétigen.

Mit dieser Taste Einstellbereich und KCI Menue-Ebenen ver-
lassen.

Vorgabewerte Q% (]
_‘EE €>| €>|| 11 A
B e e [
—EE €>I €>|I 11 oK

Gardauer | angewahlt,

Vorgabewerte

Q%

) ===]

S

O |0 || W

OIN|BD|—

O ||UT|N

OK

25



Reinigung und Pflege

Reinigung und Pflege

Edelstahloberflachen

Vor dem Reinigen der Oberfldche mit feuchten Putzmitteln muss
das Fett abgekiihlt sein!

A Beim Reinigen darf auch in das erkaltete Fett kein Wasser gelan-
gen.

Schaltelement und andere Metallteile mit handelsiiblichen Reinigungs-
mitteln fir Edelstahl-Rostfrei reinigen.

Fritteusenbecken

Zum Reinigen des Beckens, je nach Zustand, Fett entweder schmelzen
oder etwas Abkiihlen lassen. Damit das Fett vollstdndig auslduft, sollte
es eine Temperatur von ca. 10 °C (iber seinem Schmelzpunkt haben.
Auffangbehdlter aus Edelstahl oder Aluminium mit ausreichendem Fas-
sungsvermdgen unter den Auslauf stellen (z.B. ZUB 837 bzw.

ZUB 838).

MindestgroBe fiir FEF 124: 15 |, FEF 144: 30 | und

FEF 224 je Becken: 15 I.

Soll das Fett weiter verwendet werden sollte es gefiltert werden.
Auslauf 6ffnen.

A Vorsicht das Fett kann heiB sein. Verbrennungsgefahr!
Nach dem Ablassen des Fettes kann die Armatur des Auslaufs
heiB sein!

Stockt der Ablauf trotz gedffneter Entleerung, hat sich im Ablaufrohr ein
Pfropfen erkaltetes Fett gebildet. Heizkérper hochschwenken und mit
einem langen geeigneten Stiel (z. B. Kochléffel) den Pfropfen durchsto-
Ben. AnschlieBend grobe Verunreinigungen entfernen.

Vor dem Transport muss der Auffangbehélter, solange er sich noch im
Unterbau befindet, verschlossen werden (flir ZUB 837, 838: Flachdek-
kel ZUB 839). So ist gewahrleistet, dass das warme Fett/Ol nicht iiber-
schwappt.

Becken mit handelstiblichen Reinigungsmitteln fiir Edelstahl-Rostfrei
reinigen oder Heizkorper reinigen (s.u.). Nicht mit Drahtbirste oder
Stahlwolle bearbeiten!

Reinigung der Heizkorper

A Thermostatfiihler und deren Abstandshalter nicht beschédigen.

Entleertes Fritteusenbecken mit Wasser auffiillen. Fettldser erst hinzu-
geben und dann Wasser kurz zum Kochen bringen. Wasser in Behélter
ablassen. Fettldser direkt auf Heizkorper auftragen und nochmals mit
einer weichen Biirste vorsichtig bearbeiten. AbschlieBend Fritteuse
nochmals mit Wasser fiillen und sorgféltig ausspiilen.

Becken noch mal feucht auswischen.

Als Fettidser empfehlen wir laugenhaltige (bis ca. 5 % Natronlauge)
Reinigungsmittel.

A Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten!

Frittierkorb und Sieb

Frittierkorb und Sieb regelmaBig spilen. Frittierkorb und Sieb sind ver-
zinnt. Keine aggressiven Reinigungsmittel verwenden.

Nicht mit Drahtbirste oder Stahlwolle bearbeiten. Nach einer Behand-
lung mit Pflegemitteln griindlich mit Wasser abspiilen.
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Storfallnilfe

Hilfe bei Stérungen

A

gefiihrt werden.

Reparaturen diirfen nur durch qualifiziertes Fachpersonal durch-

RegelméBige Inspektion und Wartung verhindern Betriebsstérungen und
dienen der Sicherheit. Inspektions- und Wartungsintervalle héngen vom
Einsatz des Gerates ab. Fragen Sie den Kundendienst Ihres Handlers,
oder fordern Sie die aktuellen Kundendienstinformationen des Herstel-

lers an.

Storung

Magliche Ursache

Abhilfe

Gerét eingeschaltet auf Fritierzeit, Fritier-
korb wird nicht abgesenkt.

Gerdt heizt auf, Fritiertemperatur noch
nicht erreicht.

Warten bis Fritiertemperatur erreicht ist.

Geréat eingeschaltet, aber heizt nicht oder
nur extrem langsam auf.
Ist- Wert verdndert sich nicht.

) Bauseitige Sicherung defekt.

a) Sicherung kontrollieren, evtl. austauschen.

b) Schutztemperaturbegrenzer ausgeldst.

b) Schutztemperaturbegrenzer eindriicken, l0st der Schutz-
temperaturbegrenzer erneut oder haufiger aus, Gerat vom
Kundendienst (iberpriifen lassen.

c) Heizkorper defekt.

¢) Gerdt durch Sicherungen vom Netz trennen, Kundendienst
verstéandigen.

Gerat ldsst sich nicht einschalten.

a) Bauseitige Sicherung defekt.

a) Sicherung kontrollieren, evtl. austauschen.

b) NetzanschluB unterbrochen.

b) Durch Fachmann iberpriifen, ob das Gerét bauseitig mit
dem Stromnetz verbunden ist, ggf. AnschluB wiederherstel-
len.

Beim Einschalten des Gerétes schalten
bauseitige Sicherungen wiederholt ab.

@) Falsche Absicherung.

a) Absicherung durch Elektriker Gberpriifen lassen.

b) Gerét defekt.

b) Gerdt vom Netz trennen und Kundendienst verstandigen.

F1 Systemfenhler. Kundendienst verstandigen
Bruch Garraum Temperaturfiihler . .

F2 Heizung deaktiviert Kundendienst verstindigen

F3 Kugschluss Ggrraum Temperaturfiihler Kundendienst verstandigen
Heizung deaktiviert

F12 B“JCh des Schmelzfﬂhlers Kundendienst versténdigen
Heizung deaktiviert

F13 Kurzschluss im Schmelzfiihler Kundendienst verstindigen

Heizung deaktiviert
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Reinigung und Pflege

Empfehlungen flr die Behandlung von
GroBkiichengerdten aus ,,Edelstanhl rostfrei*

Wissenswertes iiber ,Edelstahl rostfrei”
GroBklichengerdte werden (iblicherweise aus nichtrostenden Edelstéh-
len mit folgenden Werkstoff-Nummern hergestellt:;
- 1.4016 bzw. 1.4511

= magnetisierbare Chromstahle

- 1.4301, 1.4401 und 1.4571
= nicht magnetisierbare Chromnickelstahle

Chromstéhle haben glinstige warmetechnische Eigenschaften. Sie nei-

gen weniger zum Verziehen bei Warmeeinwirkung.

Chromnickelstahle dagegen haben allgemein giinstigere korrosions-
technische Eigenschaften.

Die Korrosionsbestandigkeit der nichtrostenden Stéhle beruht auf einer
Passivschicht, die an der Oberflache bei Zutritt von Sauerstoff gebildet
wird. Der Sauerstoff der Luft reicht zur Bildung der Passivschicht bereits
aus, so daB durch mechanische Einwirkung eingetretene Stérungen
oder Verletzungen der Passivschicht selbsttdtig wieder behoben wer-
den. Die Passivschicht bildet sich schneller aus bzw. neu, wenn der
Stahl mit flieBendem sauerstoffhaltigen Wasser in Beriihrung kommt.
Eine weitere Steigerung des Effektes wird durch oxidierend wirkende

Séuren (Salpetersdure, Oxalsdure) erreicht. Diese Sduren werden ange-
wendet, falls der Stahl stark chemisch beansprucht worden ist und des-

halb seine Passivschicht weitgehend verloren hat.
Die Passivschicht kann chemisch geschadigt oder gestért werden durch
reduzierend wirkende (sauerstoffverbrauchende) Mittel, wenn sie kon-

zentriert oder bei hohen Temperaturen auf den Stahl treffen. Solche ag-

gressiven Stoffe sind z.B.:
- salz- und schwefelhaltige Stoffe
- Chloride (Salze)

- Wiirzkonzentrate wie Senf, Essigessenz, Wiirztabletten, Kochsalzlo-

sungen usw.
Weitere Schadigungen konnen entstehen durch:
- Fremdrost (z.B. von anderen Bauteilen, Werkzeugen oder Flugrost)
- Eisenteilchen (z.B. Schleifstaub)
- Bertihrung mit Nichteisenmetallen (Elementbildung)

- Mangel an Sauerstoff (z.B. kein Luftzutritt, sauerstoffarmes Wasser).
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Arbeitsgrundsitze fiir Gerdte aus ,Edelstahl rostfrei”

I Halten Sie die Oberfidche von Geréten aus nichtrostendem Stahl
immer sauber und fir die Luft zugénglich. Geréatettir gedffnet hal-
ten wenn das Gerédt nicht in Betrieb ist, damit ein guter Luftzutritt
ermdglicht wird.

1" Entfernen Sie Kalk- Fett-, Stdrke- und EiweiBschichten regelma-
Big durch Reinigen. Unter diesen Schichten kann durch fehlenden
Luftzutritt Korrosion entstehen. Zur Reinigung diirfen keine blei-
chenden und chlorhaltigen Reinigungsmittel verwendet werden.
Sind vom Hersteller zu dem zu reinigenden Gerdt gesonderte Rei-
nigungsempfehlungen angegeben, so sind die dort aufgefiihrten
Reinigungsmittel und -methoden zu verwenden.

Werden keine besonderen Reinigungsempfehlungen gegeben,
sollten in jedem Fall chloridarme Reinigungsmittel (z.B.Pril Supra)
verwendet werden.

Entfernen Sie nach jeder Reinigung sdmtliche Reinigungsmittel-
rlickstdnde durch Spilen mit reichlich frischem Wasser. Danach
sollte die Oberflache griindlich getrocknet werden.

I Bringen Sie Teile aus nichtrostendem Stahl nicht Ianger als un-
bedingt erforderlich mit konzentrierten Sduren, Gewdrzen, Salzen
usw. in Beriihrung. Auch Sdureddmpfe, die sich beim Fliesenrei-
nigen bilden, férdern die Korrosion von ,Edelstahl rostfrei®.

I |nsbesondere bei Kesseln und Kombigarern ist es ist nicht emp-
fehlenswert, den Garraum ausschlieBlich mit stark salzhaltigem
Gargut zu beschicken. Besser ist eine Beschickung mit unter-
schiedlichem Gargut, z.B. mit fetthaltigen Speisen oder sdurehal-
tigen Gemiisen.

I Vermeiden Sie, die Oberfliche des nichtrostenden Stahls zu ver-
letzen, inshesondere durch andere Metalle als nichtrostenden
Stahl. Durch Fremdmetallreste bilden sich kleinste chemische
Elemente, die Korrosion verursachen kdnnen. Auf jeden Fall sollte
ein Kontakt mit Eisen und Stahl vermieden werden, weil das zu
Fremdrost filhrt. Kommt nichtrostender Stahl mit Eisen (Stahlwol-
le, Spane aus Leitungen, eisenhaltiges Wasser) in Beriihrung,
kann dies der Ausloser von Korrosion sein. Verwenden Sie des-
halb zur mechanischen Reinigung ausschlieBlich Edelstahlwolle
oder Birsten mit Natur-, Kunststoff- oder Edelstahlborsten. Stahl-
wolle oder Biirsten mit unlegiertem Stahl flihren zu Fremdrost
durch Abrieb. Frische Roststellen kénnen Sie mit mild wirkenden
Scheuermitteln oder feinem Schleifpapier beseitigen. Stédrkere
Roststellen lassen sich mit warmer 2 - 3 %iger Oxalsdureldsung
wegwaschen. Wenn diese Reinigungsmittel versagen, ist eine Be-
handlung mit 10 %iger Salpetersdure erforderlich.

A Vorsicht! Dies darf nur von technisch geschultem Personal unter
Einhaltung der bestehenden Vorschriften durchgefiinrt werden!



Installation

Installationsanleitung

Sicherheitshinweise A

- Die Elektroinstallation und der Anschluss diirfen nur durch einen
vom ortlichen Elektrizititsversorgungsunternehmen zugelassenen
Elektro-Installateur erfolgen. Die gesetzlich anerkannten Vorschriften

(Deutschland VDE, Osterreich OVE, Schweiz SEV etc.) sowie die An-
schlussbedingungen des ortlichen Elekirizititsversorgungsunterneh-

mens missen vollstdndig eingehalten werden.

- Bauseitig ist eine allpolig wirksame Trenneinrichtung mit mindestens
3 mm Kontaktéffnung vorzusehen z.B. Sicherungslasttrenner, durch
die bei Reparatur- und Installationsarbeiten das Gerdt vom Strom-
netz getrennt werden muss.

- Gerdt nur in Verbindung mit den vorgeschriebenen Schaltschiitzen
betreiben.

- Schaltplan beachten! Schaltplannummer auf dem Geréteschild mit
der Schaltplannummer des Schaltplanes vergleichen.

- Anschlussmdglichkeit an ein Potentialausgleichsystem vorhanden.

Anschluss gemdB VDE 0100 T 410 oder ortlichen Vorschriften vor-

nehmen.

- Stromart und Netzspannung des Anschlusses miissen mit den An-

gaben auf dem Gerdteschild lbereinstimmen.

- Leitungen nicht knicken, quetschen oder an scharfen Kanten be-
schadigen.

- Leitungen so verlegen, dass ein Kontakt mit heiBen Teilen nicht ent-

stehen kann.

- Der Netzanschluss muss mindestens mit einer Anschlussleitung Typ
NYM oder HO7RN-F erfolgen.

- Das Gerdt ist flir Festanschluss vorgesehen, Anschluss (iber Steck-

vorrichtung ist unzuldssig.

- Die Mdglichkeit fir den Anschluss durch die Gerédteriickwand ist
ausschlieBlich flir geschlossene Installationskandle vorgesehen!

- Die Anschlussleitung muss ab Verschraubung bis Eingang An-
schlussklemmen voll ummantelt durch das Gerat gefiinrt werden!

- Die Auslegung von Raumlufttechnischen Anlagen ist nur von ent-
sprechenden Fachleuten durchzuftihren.

- Das Gerdt muss so aufgestellt sein, dass von benachbarten Einrich-

tungen kein Wasser in das Fritteusenbecken gelangen kann.

- Das Gerdt darf nicht so aufgestellt werden, dass Wasser aus selbst-

tatig ausldsenden Feuerldschanlagen (Sprinkleranlage) in das Fett
gelangen kann.

Transport

A Gerét nicht an Oberplatte oder den seitlichen Gehduseunterkan-
ten hochheben oder verschieben. Gerdt nur an den Gehduseun-
terseiten vorn und hinten fassen.

Aufstellen

Bauseitige Voraussetzungen

Priifen, ob Dimension und Lage des bauseitigen Elektroanschlusses
den Angaben im Geréteausflihrungsblatt, Prospekt oder Montageplan
entsprechen.

A Schaltplan beachten! Schaltplannummer auf dem Geréteschild
mit der Schaltplannummer des Schaltplanes vergleichen.

Die Anschliisse kénnen
- durch den Gerédteboden von unten
- oder durch die Geréteriickwand von hinten erfolgen.

A Anschluss durch die Riickwand nur, wenn der Anschluss aus ei-
nem geschlossenen Installationsraum erfolgt!

Fiir den Anschluss durch die Geréte-
riickwand sind dort kreisrunde Durch-
briiche fiir die Anschliisse vorbereitet.
Mit einem Hammerstiel die kreisrunde
Platte in Schréglage bringen und dann Z;
mit einer Zange solange hin und her

biegen, bis die Platte herausbricht.

Bei Anschluss von hinten diirfen die Installationsrohre nicht in das Geréat
ragen. Bei Anschluss von unten muss die Rohrlédnge (iber Standfldche
50 mm sein.

Aufstellung auf FiiBe

Am Aufstellungsort das Gerét Gber die hdhenverstellbaren FiiBe waa-
gerecht ausrichten. Dazu FuBstollen drehen.

Mit der Wasserwaage auf den Kanten der Gerédteoberplatte nach allen
Seiten kontrollieren.

Aufstellung auf bauseitige Sockel

Die F(iBe abschrauben.

Die Abmessungen der bauseitigen Sockel miissen den Angaben in Aus-
flihrungsblatt, Montageplan oder Prospekt entsprechen. Bei Umbauten
in andere Kiichen sind diese vom Héndler oder vom Hersteller anzufor-
dern.

Aufstellung in Gruppen und Blécken

Bei Aufstellung in Gruppen oder Blocken miissen die Gerdte durch ge-
eignete Verbindungselemente miteinander verbunden werden. Dieses

dient der Hygiene. Gerédteausfiihrungsblatter, Prospekt oder Montage-
plan beachten. Bei Umbau in andere Kiichen notwendiges Zubehdr den
entsprechenden Prospekten des Herstellers entnehmen.
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Installation

Anschluss

Fir die Installation muss der Anschlussraum zugénglich gemacht wer-

den.

Um die Frontblende ® zu entfernen, miissen die Schrauben @ geldst
werden. Die Frontblende kann dann nach unten abgezogen werden.

Elektro

Der Anschlusskasten ® ist von vorn zu erreichen. Er befindet sich hin-

ter der Frontblende ®.
Anschluss nach giltigem Schaltplan (Schaltbild) vornehmen.

Die Anschlussleitung muss voll ummantelt durch die Leitungsver-

schraubung in das Gerat gefiihrt werden.

Die Nummer des giiltigen Schaltplanes befindet sich auf dem Geréte-
schild (siehe Seite 2).

Die Schaltpldne sind Bestandteil dieser Anleitung.

Schaltplannummern mit Geréateschild vergleichen.

A Nach den Installationsarbeiten alle Abdeckungen und Blenden

wieder anbringen und festschrauben. Erst dann bauseitige allpo-

lige Trennvorrichtung (z.B. Sicherungslasttrenner) schlieBen.

Funktion priifen

Becken bis zur Mindestfiillhéhe mit Wasser fiillen.

Danach die die Becken einzeln in Betrieb nehmen (FEF 224).
Solltemperatur auf 50 °C einstellen (siehe Betriebsanleitung) und An-
stieg der Ist-Temperatur beobachten.

Nach einiger Zeit muss die Soll-Temperatur erreicht sein.
Ist das nicht der Fall, Installation Gberprtifen.

Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch das Gerdt reinigen: Siehe Betriebsanleitung.
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Technische Daten

Technische Daten

Abmessungen der Gerate Bauseitig vorzusehen:
Modell FEF 124 144 224 Lastleitungen 1
Breite 400 600 600 Netzwerkanschluss fiir Schnittstelle | Ethernetkabel min. CAT5e
Tiefe 850 nach DIN SPEC 18898 mit RJ45 Stecker
Korpushahe* 750 Bauseitige Signalisierung 3x1,5mm?2
*ohne FiiBe bis Arbeitsflache. Leistungsoptimierungsanlage
Alle Geréte standardméBig auf hohenverstellbaren, 150 mm ho- FEF 124, 144 5x 1,5 mm?2
( +
hen FiBen aus Kunststoff (+ 25 mm). FEF 204 9 x1.5 mm?
Modell FEF 124 124 VARO41 144 144 VAROA1 224 224 VAROA
Approbation
Priifzeichen ce
Strahlwasserschutz IPX5
Anwendungsspezifische Daten
Gesamtfiillmenge 11,31 231 2x 11,31
Nutz-Fillmenge DIN 18856 6,5 | 18 1 2x6,51
Fritteusenbecken B x T je 200 x 400 x 250 mm 400 x 400 mm je 200 x 400 x 250 mm
Regelbereich 30-185 °C
Offener Schrankraum B x T x H (lichte Hohe) 329 x 765 x 295 mm 529 x 765 x 295 mm
Anschlussdaten
Elektro: Nennaufnahme gesamt 9,05 kW ‘ 9,15 kW 18,05 kW ‘ 18,15 KW 18,05 kW ‘ 18,15 kW
davon Schmelzleistung 1,0 kW 2,0 KW 2,0 kW
Anschluss / 400 V 3N AC 50/ 60 Hz 400 V 3N AC 50/ 60 Hz 400 V 3N AC 50/ 60 Hz
Absicherung 16 A 32/35A 32/35A
Anschlussklemmen 4 mm? 16 mm?
Erganzende technische Daten
Gerédtegewicht inkl. Verpackung 50 kg 61 kg 65 kg
Abwérme
(VDI 2052) gesamt 715 kW 14,30 kW 14,30 kW
sensibel 0,81 kW 1,63 kW 1,63 kW
latent 6,34 kW 12,67 kW 12,67 KW
Dampfabgabe 9,32 kg/h 18,64 kg/h 18,64 kg/h
Warmeddmmung Fritteusenbecken 10 mm
R-Wert 0,19 mK/W
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The appliance at a glance

The appliance at a glance

Example FEF 124

32

Operation:

@  Operating panel

(@ Ball valve for emptying the frying basin
(® Lever for swinging out heating elements
@ Heating element

Installation:

Front panel

Electric connection terminals*

Entrance for electric cable*

Equipotential bonding*

Segments for connection through rear wall

GICICIGIC)

*Accessible by removing panel

Accessories

1 1id (FEF 124, 144)

2 lids (FEF 224)

1 strainer base (FEF 124, 144)

2 strainer bases (FEF 224)

1 frying basket 170 x 305 x 120 mm (FEF 124)
2 frying baskets 170 x 305 x 120 mm (FEF 224)
1 frying basket 370 x 305 x 120 mm (FEF 144)

Optional accessories at extra charge

ZUB 354 Additional frying basket 170 x 305 x 120 mm
ZUB 355 Additional frying basket 370 x 305 x 120 mm
(FEF 144)
ZUB 837 Nickel-chromium steel drip pan GN 1/1-150
with curved handles, capacity 21 | (FEF 124)
ZUB 838 Nickel-chromium steel drip pan GN 1/1-200
with curved handles, capacity 28 | (FEF 144, 224)
ZUB 839 Flat lid with seal for ZUB 837 and 838
ZWM FO3  Built-in wing door with hinges on the right

ZWM FO4  Built-in wing door with hinges on the left
ZWM F12  Built-in wing doors



Safety instructions / information on the switch panels

Operating instructions

Safety instructions for operation,
cleaning and repairs

A The appliance is only intended to be used for commercial cooking
applications. It should be operated and cleaned only by trained
personnel. Maintenance and repair work should only be carried
out by qualified personnel.

A These instructions must be made known to the employees con-
cermed when they are trained in how to use the appliance.

- The appliance must not be left unattended when in operation!

- Fat and oil which have become overheated can ignite automatically.
The appliance must not be left unattended when in operation!

- There is also a risk of fire if using fat with an ignition point below
350 °C. Animal fats and oils are not suitable for use in deep fat
fryers due to their inclination to oxidise more quickly.

- If several deep fat fryers are installed next to each other with a tot
al of more than 50
| of fat, a permanent fire extinguisher facility with
a suitable extinguishing agent must be available.

- Fat which has caught fire must on no account be extinguished with
water.

- The appliance may not be installed in such a manner that unsuitable
extinguishing agents from self-triggering fire extinguishing facilities
(for example water from sprinkler facilities) can get into the fat.

- During operation the frying basin must be filled with fat or oil at least
up to the lower filling mark.
Otherwise there is a danger of fire!

- If solid fats are used, it is urgently advised to use the melting level

until the fat has melted. Only then set the frying temperature you
want. Solid fats may not be melted with the deep-frying mode.
There is a danger of fire!

- Fat which has splashed onto the floor should be removed immedi-
ately to prevent danger of skidding!

- Do not use dirty fat or fat which has been in use for too long a
period of time. Such fat ignites more readily and foams up more
easily.

- Too wet or too much food causes the oil to foam up.

- Parts of the appliance or accessories that come into contact with
food must be thoroughly rinsed with tap water after being cleaned
with cleaning agents.

- Do not spray the appliance with water, a jet of steam or high-pres-
sure cleaners! When cleaning the surrounding area with water, a jet
of steam or high-pressure cleaners switch off the appliance before-
hana!

- Repairs should only be carried out by suitably qualified staff.

- When carrying out repair work, all the poles of the appliance must
be free of voltage (cut-off device provided by customer, e.g. fuse
switch disconnector).

- After a short-circuit in the appliance, indicated by the customer fuse
blowing: Have the appliance completely checked by an electrician
as to its melting and frying functions and its safety cut-out device.
Appliances with contactors must be checked by an electrician to en
sure that the contactors are moving freely. Such checks must also
be carried out after the heating elements are replaced.

- The noise level at the workplace is below 70 dB (A). This specifica-
tion is necessary due to certain national safety regulations.
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Operation

Operation

Fill the appliance with fat

Before filling the appliance with fat or oil it must be ensured that the
drainage valve is closed. The basin and the heating element must be
clean and dry.

When frying ensure that the basin is filled at least up to the lower mark-
ing and at most up to the upper marking on the rear wall.

For frying only use heat-resistant, vegetable frying fats or frying oils.

Melting

The deep fat fryer has a melting mode for melting fat gently. The
appliance heats up at a reduced power level up to the selected melting
temperature. This is gentle on the fat and prevents it from getting old
prematurely.

Melting mode

Q,} The automatic melting process is started
when this mode is selected.

Factory setting: 30 °C

The melting mode temperature can be set from 15 °C to 99 °C.

See the section on “KCI — changing customer settings” from page 48.
A lower temperature should be set for liquid fat

and a higher temperature for solid fat.

A If solid fats are used, it is urgently advised to use the melting
level until the fat has melted. Only then set the frying temperature
you want.

Solid fats may not be melted with the deep-frying mode.
There is a danger of fire!

Frying

When operation is started direct with a deep-frying temperature
(without using the melting mode symbol), the appliance heats up at a
reduced power level until the selected melting temperature is reached,
after which it heats up at the maximum power level.

Put in the strainer before in- serting the frying basket.

Do not overload the frying basket. Fill to a maximum height of 6 cm.
Overloaded frying baskets cause the fat to foam up more readily and
impair the quality of the fried food.

The maximum amount of food for one fill is the following:
FEF 124: 1.5 kg

FEF 144: 2.5 kg

FEF 224: 1.5 kg each basin

Use the control unit to set the temperature according to the type of food
to be fried (see the following table for standard settings).

Between the loads remove the strainer and free it of crumbs and fried
remains. If these remain in the fat for a long period of time, they cause
it to become unusable prematurely.
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Guidelines
Food Temperature Time in
setting in °C minutes
French fries
blanching 160 — 170 4-6
frying 180 — 185 2-3
Fillet of fish 170 — 180 5-7
Meat (e.g. escalopes, chops) 170 — 180 5-8
Croquettes 160 — 180 4-6
Rissoles 160 — 180 8§-10
Fried chicken 160 — 180 12 -15
Doughnuts 160 — 180 4-6
Fritters with pineapple, bananas etc. 180 — 185 3-5

The lower figure applies to individual portions and defrosted food with
the fat at the set temperature. The higher figure applies to continuous
operation and for calculating the hourly output.

Food which has not been defrosted takes longer to cook.

Always cover the basin with the lid when not in use. The frying basket
can be suspended above from the heating element housing to drip dry.



Operation

Safety cut-out devices

Swing up the heating element

If the heating elements are swung up, the heating switches off. When
the heating elements are swung back the heating elements switch on
again.

Temperature limiter to protect against overheating

If the fat exceeds a temperature of 230 °C, the temperature limiter
switches the heating off.

Possible cause: The frying fat is below the minimum quantity. Add fat.
When the fat has cooled down (after approx. 5 minutes), the tempera-
ture limiter can be reset manually. The release pin is located in the area of
the rear wall of the inner storage compartment.

A If the heating is switched off again in spite of there being suffi-
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customer service!

A If the temperature limiter is triggered frequently, there is probably
a fault in the thermostat. The appliance must be checked by a
technician (from customer service).

Changing the fat

Fat which has become unusable can be recognised by:
- A deterioration in the smell.

- A deterioration in the taste (check 2 — 3 times a day at a temper-
ature of about 35 °C).

- Discoloration of the fat.
- Strong development of smoke at 170 — 180 °C.

- The fat foams up excessively; fat which is no longer usable foams
up stubbornly in small bubbles and over a longer period of time than
fresh fat.

- Brown-black deposits, resembling enamel, on the walls of the deep
fat fryer above the fat level.

Filter and change the fat regularly. The fat becomes unusable more
quickly, the higher the temperature used for frying is. When the fat is
changed, the frying basin should be cleaned. For instructions on drain-
ing off the fat, see “Cleaning and care of the appliance”.

Grease filter (only VAR 041)

Pumping the filtered frying fat back into the frying basin:
Connect the filler neck with rapid-action coupling.

Press the key.

Pressing the key again will interrupt the pumping process.
Resume pumping by pressing the key again.

Disposal of used oil:

Connect the hose for draining the oil between the rapid-action coupling
and the filler neck.

Start pumping off the old oil in an external containers by pressing the
start key.

Fat does not flow off:

Probably the discharge pipe has become blocked with cold fat. Fold up
the heating element with the lever.

Free the blocked discharge pipe with a long handle, for example a
wooden spoon.
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Displays at a glance

Displays at a glance

General
3 The touch keys only need to be touched briefly with your
fingertip.

O The “KCI” function can be used to access other appliance
functions.

3 The functions which can be activated are shown.
O Activated functions have a red background.

Main window

-
@] ©
= 1702
_E;_Ega_éé;_EStart
&

The main window is shown once the appliance has been
started in the cooking mode or when a cooking process has
been completed.

The last functions to have been selected and the last
nominal temperature setting will have been taken over
(except for the cooking time).

Selected functions have a red background.

The main window offers the following functions:

O3 Functions which can be selected direct in the main window
and which operate when the cooking process is started.

3 Functions requiring another entry which lead to another
window.
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Functions for direct accessing
These functions are selected in this window and activated when the

cooking

T8y B [~

Start

Keys in

1

&

process has been started.

Heat setting |
Factory setting: 160 °C

Heat setting Il
Factory setting: 175 °C

Heat setting Ill
Factory setting: 185 °C

Manual temperature
For working with a freely set temperature

Lock input
Prevents the settings from being unintentionally changed
(see the section on “Lock/unlock display”, page 35).

Start
Starts the cooking process with the settings made.

menus

Back / up one level key

This key is used to exit a menu window. These menus
are exited in setting windows without any changes
having been made.

OK key
Confirms input.

Functions with other setting options

These functions lead to other setting options in separate setting
windows.

The display returns to the main window after input and
confirmation.

I

Set nominal temperature
Selection leads to the temperature setting window.

Set cooking time
Selection leads to the cooking time window.

Melting setting
Selection startes the automatic melting process
Factory setting: 30 °C

Frying programs
Selection leads to the Frying program window.

Key panel display
See page 36

KCI main menu
Selection leads to the KCl menu



Displays at a glance

Process window

The process window is shown once the cooking process has started.

O The right clock symbol in the top section shows the expired
cooking time in minutes. It is possible to switch to the
remaining time here.

O On the left side the cooking time setting is shown, if a setting
has been made.

3 The nominal temperature is shown as a number in the middle
window.

3 The bar under the nominal temperature shows the rise in
temperature/ development of the temperature.

O The yellow bar shows the actual temperature.
O The orange bar shows the nominal temperature.

The different heat settings can be selected at any time in the
process window.

Display of nominal / actual readings
The display of nominal / actual readings is called up from the
process window. The bar graph must be selected to do so.

O The nominal setting is shown large above the bar.
O The actual reading is shown below the bar.

The corresponding symbols for the various setting displays and
other functions can be called up from the display of nominal /
actual readings.

Settings (example of a temperature setting)

The setting display is called up from the main window or the
process window.

The temperature setting function must be selected to do so.

3 The nominal temperature is shown large and can be adjusted.

O Settings are made with the small arrows above and below the
numbers.

0 Heat settings can be selected direct.

Dialogue window
The dialogue window is shown when a selection needs to be
made from various options at this point in time.
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Displays at a glance

Key panel display

The key panel display makes it possible for users who are
familiar with the appliance to make settings in a window. Select
functions one after the other and make settings using the key
panel.

Selected functions are confirmed with OK; the main window will
appear if no function is selected.
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Displays at a glance

Lock/unlock display

The display can be locked in order to prevent unintentional
changes to settings or an unintentional start.

Lock

In order to prevent settings from being unintentionally changed
during cooking, the operating window can be locked while
cooking is in progress. The “lock” function must be selected
before the cooking process starts.

=

O Half of the key symbol is marked in red.
O Selected functions are shown.

Select to call up the “lock” function.

The “lock” function has been selected and will be activated
when the cooking process starts.

Select to start the cooking process with the settings shown.

The cooking process starts. The operating window is
shown. The display is locked during the cooking process.
No entries can be made without unlocking the display.

Unlock

During operation:
- Touch the display to release the lock.

When the “lock” function is activated the key symbol will be
shown large in red.

- Touch (press) the display with the key symbol until the key
symbol is shown in grey (approx. 3 sec.).

The lock will have been released when the key symbol is shown

in grey.

- Do not touch the display any more (take you finger off the
display).

The display will have been unlocked.

Automatic lock

The main window will be automatically locked when there is no
input for approx. 300 seconds in order to prevent the
cooking process from being started unintentionally.

3 The main window will still be shown.
3 The key symbol will light up red.

3 Only selected functions are shown.
O The start function is hidden.

No settings can be made without unlocking the display. The
cooking process cannot be started without unlocking the display.

170.

=

Start

Locking prepared for the duration of the cooking process.

170.

===

Main window locked. Start impossible.
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Displays at a glance

Manual lock / instant lock
You can also lock the main window direct in order to prevent
the cooking process from being started by accident.

Select & to call up the “lock” function.

O The key symbol will light up and half of it will be marked in red.
O Selected functions are shown.
The “lock” function has been selected but not yet activated.

Select 3 again

in order to immediately activate the lock function.

3 The main window will still be shown.
3 The key symbol will light up red.

3 Only selected functions are shown.
O The start function is hidden.

No settings can be made without unlocking the display. The
cooking process cannot be started without unlocking the display.

Release the automatic lock or the manual or instant lock
For automatic locking or manual locking (instant locking):

=

Select in order to release the lock.

When the “lock” function is activated the key symbol will be shown
large in red when the display is touched.

- Touch (press) the display with the key symbol until the key
symbol is shown in grey (approx. 3 sec.).

The lock will have been released when the key symbol is shown
in grey.

- Take your finger off the display.

The display will have been unlocked.
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Operation

Operation

Switching the appliance on

Press to switch the appliance on.

The main screen is shown in the display.
There is an option of

- ready for operation for cooking
- ready for operation of cleaning and maintenance

Cooking

Press in order to access the cooking mode.

The main window is shown in the display.
The last functions to have been selected and the last nominal
temperature will have been set and are shown.

You can now make your own settings or start the cooking
process with the current settings.

Starting the cooking process

Select to start the cooking process with the settings shown.

= The display will be locked if no entry is made within

120 seconds. See the section on “Lock/unlock display”, page 35.

w
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Operation

Making settings

You can make your own settings or start the cooking process with
the current settings.

Before the next cooking process is started, the required functions
and settings can be made in the main window. Selected functions
are shown in red.

Nominal temperature

The nominal temperature can be freely set.

Three default heat settings can also be selected. The selected heat
setting will light up red.

The respective nominal temperature is shown in the display.

Working with a default nominal temperature
If you wish to work with a nominal temperature of 175 °C:

Select —Ez-i to call up heat setting I1.

The selected heat setting will light up red.
The nominal temperature for heat setting Il will be shown in the
display.

If no other settings need to be made, the cooking process
can begin.

Select to start the cooking process with the settings

shown.

@ The individual heat levels may be provided with individual
nominal temperatures. See the section on “KCI -
change customer settings” from page 48.
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Operation

Working with an individually set nominal temperature
The main window is shown.

Use the “nominal temperature” function to call up the temperature
setting window in order to set an individual nominal temperature.

Press B to call up the temperature setting window.

The temperature setting window is shown.
The display shows °C.

Temperatures are set with the small arrows above and below the
temperature display.

Alternatively, you can roughly select the temperature range with
heat setting | to Ill and then set the exact temperature with the
arrow keys.

@ The default values for heat settings I - Ill cannot be changed
here. See the section on “KCI - changing customer settings”
from page 48.

Select to confirm the nominal value set and exit the
temperature setting mode.

The main window with the nominal value set is shown.

Start

Select to start the cooking process.

The operating window appears.

Changing the nominal temperature setting during operation
Cooking is in progress and the process window is shown.

¢ .
Select = to call up heat setting | or

Select —ée to call up heat setting Il or

Select —ééé to call up heat setting Ill or

Select | to call up the most recent freely set heat setting or

Select B to re-set the nominal temperature with the
temperature setting window.

@] @
=1 1794
NI Start
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Operation

Setting the cooking time

The cooking time is set in the cooking time setting mode.
The cooking time setting can be called up before or after the
cooking process is started.

Setting a cooking time before starting the cooking process
The main window is shown.

Select @ to access the cooking time setting mode.

The cooking time setting is made.

The time is set with the small arrows above and below the time
display.

Alternatively, a default cooking time can be selected.

S)

Select 1 | to select default cooking time .
Factory setting: 3 minutes

Select i | to select default cooking time I.
Factory setting: 5 minutes

Select 1 | to select default cooking time Il
Factory setting: 7 minutes
or

Select e% to deactivate all the default settings and operate the
appliance without any time control.

Select to confirm the cooking time setting and exit the

cooking time setting mode.

The main window will be shown again.

= Cooking times I, Il and Ill can be occupied with a cooking time
of your choice. See the section on “KCI - customer settings”,
page 48.
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Operation

Setting a cooking time during operation

Cooking is in progress and the process window is shown.

Example: cooking time of 5 minutes set, of which 2 minutes
and 36 seconds have elapsed.

(IR Ston

Select @ to switch between the remaining time
and the lapsed time.

Select @ to access the cooking time setting mode.

The cooking time setting is shown.

The time is set with the small arrows above and below the time
display.

In the example, use the arrow below the 1 to change 01:30 minutes
to 2 minutes and 30 seconds.

Alternatively, a default cooking time can be selected.

S)

Select | | to select default cooking time I.
Factory setting: 3 minutes

Select i1 | to select default cooking time I.
Factory setting: 5 minutes

Select 1| to select default cooking time Il
Factory setting: 7 minutes
or

Select e% to deactivate all the default settings and operate the
appliance without any time control.

Select OK to confirm the cooking time setting and exit the

cooking time setting mode.

In the example a new cooking time of 2 minutes and 30
seconds of which 1 minutes and 30 seconds have already
lapsed.

= Cooking times I, Il and Il can be occupied with a cooking
time of your choice. See the section on “KCI - customer
settings”, page 48.
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Operation

End of cooking time

A time-controlled cooking process is shown as being completed in
the process window. The input field in which the times are shown is
green. In the example a cooking time of 2 minutes and 30 seconds
was set. The lapsed time and the time set are shown. END has a
green background and a buzzer sounds.

Select | Stop | to quit the prozess.

Select | Start| to restart the prozess. The most recent settings

remain for the next batch.

When the time control is used, the deep fat fryer will
remain in the standby mode at the temperature last used.

Stop

Select to terminate the standby mode

The cooking time is not active; it has only been given a background.
To work with the same time again:

Select @ in order to access the cooking time setting and
confirm with OK.
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Operation

Further cooking
A time-controlled cooking process can be extended for further
cooking when it has been completed.

Select @ )

The further cooking setting window is shown.

In the example a further cooking time of 30 seconds was set
and taken over.

Start further cooking with the start key.

The process window shows the further cooking time and cooking
continues.

Once the further cooking time has expired the overall cooking
time will be shown. The original cooking time will however be
maintained for the next batch.

End

Stop

End
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Operation

Using the frying programs

In the main window

55_ select

P1 Program 1 6 Min. 150°C
Pz Program 2 5 Min. 160 °C
P3 Program 3 4 Min. 170°C
P4 || Programm4 3 Min. 180°C
P5 Program 5 2 Min. 180 °C
PG Program 6 1 Min. 185°C
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Operation

If a different programme is to be operated, the

programme symbol
in the main window will have to be used.

When target temperature reached an Information window will been shown.

Put the filled basket on the lifting device and confirm with "Start"

The preadjusted cooking time starts.

When programmes have been operated, the deep fat fryer will
remain in the standby mode at the temperature last used.

Select | Stop |to terminate the standby mode

=" The default values for frying programs cannot be changed

here. See the section on “KCI - changing customer settings”
from page 48.
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Working with the fat filtration system (VAR 041):

Tl

02

0%

Tip on this icon to go to the fat
filtration system program.

Tip on this icon to get access to the
fat filtration program

Please pay attention to the displayed information

and confirm with

OK

Push

Start| to start the fat filtration program.

50
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Start

Menu @
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Heat up the fat to 60°C

2. Put the filler neck or the tube

>~ w

into the quick action coupling
Open the ball valve

Drain oil

Close the ball valve

£

OK




Fat filtration program running.

Fat filtration program finished.

~

300 sec @

33 sec

300 sec. [V |
300 sec
EpEnd
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Operation

KCI customer settings
In the KCI customer settings you have the possibility to personally
change settings and parameters that are important to you.

The main window is shown.

Select @ to access the KCI main menu.

The KCI main menu is shown.

Select % to access more settings.

A dialogue window will be shown.

SRS
Select @ to access the customer settings.

A menu for different setting categories is shown.

= Using the available arrow keys @ to scroll through the
display mask shows other options available in the levels.

Use the arrow keys to select the parameter that is to be changed.
For example:

@ Change the fixed cooking time 1.

Select the “default settings” category under “settings”.

Confirm with OK.
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Operation

Select “cooking time | ” default settings.

Confirm with OK.

Cooking time

Cooking temperature

Continued cooking time

Melting mode

The chosen parameters can now be changed with the numeric

keys.

The first number entered changes the hours, the

>

iy

key is used to switch between hours and minutes.

OK' | Select OK to confirm the settings.

Use this key to exit the setting range and KCI menu
levels.

Settings Q% =
=999 A
N K
. @. ” @m OK

Cooking time | activated.

Settings

Q%

|

O |0 || W

OIN|BD|—
O ||UT|IN

OK
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Cleaning and care of the appliance

Cleaning and care of the appliance

Stainless steel surfaces

A Before cleaning the surface with moist cleaning agents, the fat
must have cooled down!

A When the appliance is being cleaned, no water should be allowed
to enter the cooled fat.

Clean the circuit element and other metal parts with one of the usual
cleaning agents for stainless steel.

Frying basins

To clean the basin, all depending on the condition, either melt the fat
or allow it to cool down slightly. In order to drain off the fat completely,
it should have reached a temperature of some 10 °C above its melting
point. Place a container made of stainless steel or aluminium and with
sufficient capacity below the drainage unit (e.g. ZUB 837 or ZUB 838).
Minimum capacity fir FEF 124: 15 |, FEF 144: 30 | and

FEF 224 per basin: 15 1.

If you intend to continuing to use the fat, it should be filtered.

Open the drainage unit.

A Caution: The fat can be hot. Risk of scalding!
After the fat has been drained away, the fittings of the drainage
unit can be hot!

If drainage is slow although the drainage device is open, a lump of cold
fat has formed in the drainage pipe. Swing up the heating element and
push out the lump of fat with a rod of suitable length (e.g. a wooden
spoon). Then remove all serious signs of contamination.

Before transporting, the drip pan must be closed while it is in the lower
unit (for ZUB 837, 838: flat lid ZUB 839). This prevents the warm fat/
oil from spilling over the sides.

Clean the basin with one of the usual cleaning agents for stainless steel
or clean the heating elements (see below). Do not clean with a wire
brush or steel wool!

Cleaning the heating elements

A Do not damage the thermostat sensors and their spacers.

Fill the emptied frying basin with water. First of all add a fat solvent
and then briefly bring the water to the boil. Drain off the water into the
container. Apply the fat solvent directly to the heating element and
clean again carefully with a soft brush. Then fill the deep fat fryer with
water again and rinse carefully.

Wipe the basin again with a damp cloth.

We recommend a cleaning agent containing an alkaline solution (up to
about 5 % soda lye) as fat solvents.

A Note the handling instructions of the manufacturer!

Frying basket and strainer

Regularly rinse the frying basket and the strainer. The frying basket and
the strainer are tin-plated. Do not use any aggressive cleaning agents.
Do not clean with a wire brush or steel wool. Rinse thoroughly with
water after cleaning the appliance with cleaning agents.
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What to do if trouble occurs

Help in case of faults

A

by suitably qualified staff.

Repairs should only be carried out

Regular inspection and maintenance prevent faults from occurring during
operation and help to ensure safety. The inspection and maintenance

intervals depend on the way the appliance is used. Ask the Customer Service staff
of your dealer or send for the current Customer Service information

material provided by the manufacturer.

Problem

Possible cause

Remedy

Appliance switched to frying time, frying
basket is not lowered.

a) Heating up. Frying
temperature not yet reached.

a) Wait until frying temperature has been reached.

b) Additional starting time pre-selection
set?

b) Delete starting time pre-selection.

Appliance switched on but it does not heat
up or only very slowly, digit display comes
on.

a) Customer fuse defective.

a) Check fuse and replace if necessary.

b) Temperature limiter triggered.

b) Press in temperature limiter; if it triggers again or fre-
quently, have the appliance checked by customer service.

c) Heating element defective.

¢) Disconnect the appliance from the mains via the fuse,
inform customer service.

Appliance switched on but it does not heat
up, digit display does not come on.

a) Customer fuse defective.

a) Check fuse and replace if necessary.

b) Mains connection interrupted.

b) Have a technician check to see whether the appliance is
connected to the customer’s mains; if necessary, reconnect.

When the appliance is switched on, the
customer fuses repeatedly blow.

a) Incorrect fuses.

a) Have fuses checked by an electrician.

b) Appliance defective.

b) Disconnect the appliance from the mains and call
Customer service.

“F1” indicated in the display.
LED display “Fault” comes on.

System fault.

Call Customer Service.

“F10” indicated in the display.
LED display “Fault” comes on.

a) Two buttons pressed together for more
than 10 sec.

a) Press buttons individually.

b) Button jammed.

b) Release jammed button by activating it several times.
Otherwise, call Customer service.

“Pdr” indicated in the display.

Normal display after disconnection of the
appliance from the mains.
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Cleaning and care of the appliance

Recommendations for caring for
large-scale kitchen appliances made of
“non-rust stainless steel”

What you should know about “non-rust stainless
steel”

Appliances for large-scale kitchens are usually made of non-rust stain-
less steel with the following material numbers:

- 1.4016 or 1.4511
= magnetisable chromium steel

- 1.4301, 1.4401 and 1.4571
= non-magnetisable chromium nickel steel

Chromium steel has advantageous heat properties. It is less likely to
become distorted when exposed to heat.

Chromium nickel steel, on the other hand, generally has more advan-
tageous non-rust properties.

The corrosion resistance of non-rust steel is due to a passive layer
which is formed on the surface when exposed to oxygen. The oxygen
in the air already sufficies to form the passive layer so that interferences
with or damage to the passive layer due to mechanical influences easily
remedy themselves. The passive layer is formed more rapidly or re-
formed when the steel comes into contact with running water contain-
ing oxygen. The effect is increased by acids which have an oxidising
effect (nitric acid, oxalic acid). These acids are used in the event that
the steel is exposed to strong chemicals, thus largely losing its passive
layer.

The passive layer can be chemically damaged or disturbed by sub-
stances which have a reducing effect (substances which consume ox-
ygen) when they are concentrated or come into contact with steel at
high temperatures. Examples of such aggressive substances are:

- substances containing salt and sulphur
- chloride (salts)

- concentrated flavourings such as mustard, vinegar essence, flavour-
ing tablets, cooking salt solutions etc.

Further damage can occur due to:

- extraneous rust
(e.g. from other components, tools or rust film)

- ferrous particles (e.g. sanding dust)
- contact with non-ferrous metals (element formation)

- lack of oxygen
(e.g. no entrance of air, water with a low oxygen content).

56

Working principles for appliances made of “non-rust
stainless steel”

5 Always keep the surface of non-rust stainless steel appliances
clean and accessible to air. Keep the door of the appliance open
when the appliance is not in operation so that air can enter.

I Regularly clean away any layers of calcium, grease, starch and
protein. Corrosion can be formed underneath this layer due to
lack of air. When cleaning the appliance no cleaning agents con-
taining bleaching agents or chlorine should be used.

If the manufacturer specifies separate recommendations for the
cleaning of the appliance we recommend that you only use the
listed cleaning agents and methods.

If no special cleaning recommendations are given, cleaning
agents low in chloride (e.g. Pril Supra) should always be used.
After each cleaning remove all traces of cleanser by rinsing well
with fresh water. Then dry the surface thoroughly.

=" Do not allow parts made of non-rust stainless steel to come into
contact with concentrated acids, flavourings, salts etc. for long
periods of time. Acid fumes formed when the tiles are cleaned
also promote the corrosion of “non-rust stainless steel”. Clean the
contact surfaces with fresh water.

I |t is not recommended, especially with boiling pans and combi-
nation cookers, to fill the cooking chamber with very salty foods.
A variety of foods is better, e.g. fat-containing foods or acid-con-
taining vegetables.

I Avoid damaging the surface of non-rust stainless steel, especially
by metals other than non-rust stainless steel. Remains of foreign
metals form chemical elements which can cause corrosion. Con-
tact with iron and steel should be avoided at all costs as these
metals cause extraneous rust. If non-rust steel comes into con-
tact with iron (steel wool, slivers from cables, water containing
iron), this can cause quite serious corrosion. Therefore you should
use only non-rust steel wool or brushes with natural, plastic, or
non-rust bristles for mechanical cleaning. Use of regular steel
wool or brushes with non-alloy steel will lead to rusting.

Fresh rust can be removed by using a mild abrasive cleaning
agent or fine emery paper. Heavier rust can be washed away us-
ing a warm solution with 2 - 3 % oxalic acid. If these cleaning
agents do not help, the rust must be treated with a solution con-
taining 10 % nitric acid:

A Caution! This work should only be carried out by technically

trained staff observing the existing regulations!



Installation

Installation instructions

Safety instructions A

The electrical installation and connection should only be carried out
by a fully qualified electrical fitter who has been examined by the
local electricity supply company. The statutory regulations and the
connection conditions of the local electricity supply company must
be closely observed.

On the customer side a cut-off device effective on all poles and with
a contact opening of at least 3 mm must be provided, e.g. fuse
switch-disconnectors which allow the appliance to be disconnected
from the mains when repair and installation work is being carried
out.

The appliance must only be operated in connection with the stipu-

lated contactors.

Refer to the wiring diagram! Compare the number on the wiring di-

agram with the number on the appliance identification plate.
The appliance can be connected to an equipotential bonding sys-

tem. Connect in conformity with VDE 0100 T 410 or the local reg-

ulations.

Current and nominal voltage must correspond to the details on the
appliance identification plate.

Do not bend or squash cables or damage them on any sharp edges.

Lay the cables in such a way that they cannot come into contact
with hot parts.

The mains connection must be provided with a connection cable of
at least type NYM or HO7RN-F.

The appliance is intended for fixed connection; it is not permitted to
connect the appliance using plugs.

The appliance may only be connected through the rear wall if an
enclosed installation duct exists!

The connection cable leading through the appliance must be fully

sheathed from the connection point up to the entrance to the con-

nection terminals!

Air conditioning systems should only be planned and installed by
suitably qualified personnel.

The appliance must be installed in such a way that no water from
adjacent facilities can enter the frying basin.

The appliance must not be installed in such a way that unsuitable

extinguishing agents can enter the fat from self-triggering fire extin-

guishing facilities (for example water from sprinkler facilities).

Transport

A Do not lift or move the appliance by the upper plate or the un-
derside edges at the side of the housing. Only take hold of the
appliance on the front and rear undersides of the housing.

Installation

Preconditions on the customer side

Check whether the dimensions and the position of the customer's elec-
tric outlet corresponds to the specifications in the leaflet for the version
type, the brochure or the installation diagram.

A Refer to the wiring diagram! Compare the number on the wiring
diagram with the number on the appliance identification plate.

The connections can be carried out
- from below through the base of the appliance
- or from the back through the rear panel.

A Connection should only be made through the rear panel when
there is an enclosed installation space!

In the rear panel of the appliance cir-
cular holes have been provided for
connection. Use the handle of a ham-
mer to bring the circular plate into a
slanted position and then, using a pair Zg
of pliers, bend it backwards and for-

wards until the circular plate breaks away.

If connecting the appliance from the rear, the site installation pipes
must not project into the appliance. If connecting the appliance from
below, the length of the pipe over the floor space must be 50 mm.

Installation on legs

At the installation site align the appliance horizontally on the height-
adjustable feet. To do this, rotate the legs studs.

Check all sides of the appliance using the spirit level set on the edges
of the top plate of the appliance.

Installation on customer base

Unscrew the legs.

The dimensions of the customer base must correspond to the specifi-
cations in the leaflet for the version type, the installation diagram or the
brochure. If the appliance is being fitted into other kitchens, ask the
dealer or the manufacturer for the relevant literature.

Installation in groups or blocks

For installation in groups or blocks, the appliances must be connected
to each other by using suitable connection elements. This is in the in-
terests of hygiene. Take note of the respective instructions in the leaflet
for the version type, the brochure or the installation diagram. If the ap-
pliance is being fitted into other kitchens, refer to the corresponding
brochures of the manufacturer for the necessary accessories.
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Installation

Connection
For installation, the connection space must be made accessible.

In order to remove the front panel ®, you must unscrew the screws
®. The front panel can then be removed by pulling it downwards.

Electric

The terminal box ® is accessible from the front. It is located behind
the front panel ®.
Connect the appliance as shown in the applicable wiring diagram.

A The connection cable must be led into the appliance fully
sheathed by the cable gland.

The number of the applicable wiring diagram is on the appliance iden-
tification plate (see page 2).

The wiring diagrams are part of these instructions.

Compare the numbers of the wiring diagrams with the appliance iden-
tification plate.

A

After completing all installation work, remount all covers and pan-
els and screw them tight. Only then should the customer's all-
pole cut-off device (e.g. fuse switch-disconnectors) be closed.

Function check

Fill the basin up to the minimum filling level with water.

Then start up operation of each basin (FEF 224).

Set the target temperature at 50 °C (see operating instructions) and
observe the rise in the actual temperature.

=" The appliance will operate in the melting mode for temperatures
below 120 °C. The heating-up display will remain switched off.

The target temperature should have been reached after a short time.
If this is not the case, check the installation.

Before using the appliance for the first time

Clean the appliance before using it for the first time. See operating
instructions.
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Technical data

Technical data

Appliance dimensions

To be provided by customer:

Model FEF 124 144 224 Load cables 1
Width 400 600 600 Network connection for interfaces | Ethernet cable min. CAT5e with
Depth 850 according to DIN SPEC 18898 RJ45 plug
Height of body* 750 Customer's signalling devices 3% 1.5 mm?2
* Without feet to counter top. Energy optimisation system
All appliances with standard height-adjustable plastic feet FEF 124,144 5x1,5 mm2
150 mm high (£ 25 mm). FEF 224 9x1.5 mme
Model FEF 124 124 VAR 041 144 144 VAR 041 224 224 VAR 041
Approbation
Testmarks ce
Hose-proofed IPX5
Data specific to application
Total capacity 11.31 23 1 2x11.31
Usable capacity DIN 18856 6.5 1 18 | 2%x6.51
Frying basin W x D 200 x 400 x 250 mm each 400 x 400 mm 200 x 400 x 250 mm each
Range 30 - 185 °C

Open cabinet space W x D x H (clearance)

329 x 765 x 295 mm

529 x 765 x 295 mm

Connections

Electrics: | Nominal consumption in total

9.05 KW | 915KkW

18.05 kW | 18,15kW

18.05 kW | 18,15kW

of which melting level

1.0 kW

2.0 kW

2.0 kW

Connection /

400 V 3N AC 50/ 60 Hz

400 V 3N AC 50/ 60 Hz
32/35A

400 V 3N AC 50/ 60 Hz
32/35A

Fuses 16 A
Connection terminals 4 mm2 16 mm?
Supplementary technical data
Appliance weight including packaging 50 kg 61 kg 65 kg
Heat loss
(VDI 2052) in total 715 kW 14.30 kW 14.30 kW
sensitive 0.81 kW 1.63 kW 1.63 kW
latent 6.34 kW 12.67 kW 12.67 kW
Steam release 9.32 kg/h 18.64 kg/h 18.64 kg/h
Insulation fryer basin 10 mm
R-Value 0,19 m2K/W
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Apercu général de I'appareil

Apercu général de I'appareil

Exemple FEF 124

2

(:f/if}
©
=l

[°]
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Utilisation:

@ Tableau de commande

(@ Robinet de vidange de la cuve de friteuse
(® Levier pour basculer les résistances

@ Résistances

Installation :

Panneau frontal

Boitier électrique™

Entrée de la conduite électrique*

Compensation de potentiel*

Segments pour le raccordement a travers la paroi arriere

GICICIGIC)

* Accessible en démontant le panneau

Accessoires

1 couvercle (FEF 124, 144)

2 couvercles (FEF 224)

1 tamis de protection (FEF 124, 144)

2 tamis de protection (FEF 224)

1 panier a frites 170 x 305 x 120 mm (FEF 124)
2 paniers a frites 170 x 305 x 120 mm (FEF 224)
1 panier a frites 370 x 305 x 120 mm (FEF 144)

Accessoires a supplément
ZUB 354 Panier a frites supplémentaire 170 x 305 x 120 mm

ZUB 355 Panier a frites supplémentaire 370 x 305 x 120 mm (FEF 144)

ZUB 837 Bac de récupération d’huile GN 1/1-150 en acier CrNi,
avec poignée en étrier, 21 | (FEF 124)

ZUB 838 Bac de récupération d’huile GN 1/1-200 en acier CrNi,
avec poignée en étrier, 28 | (FEF 144, 224)

ZUB 839 Couvercle plat avec joint pour ZUB 837 et 838

ZWM FO3 Porte battante - droite
ZWM F04 Porte battante - gauche
ZWM F12 Portes battantes



Consignes de sécurité

Instructions de service

Consignes de sécurité concernant
I'utilisation, le nettoyage et la réparation

A Cet appareil est concu pour la préparation industrielle de repas.
Son utilisation et son nettoyage ne doivent étre effectués que par
des personnes averties. Les travaux d’entretien et de réparation
ne doivent étre réalisés que par un spécialiste.

A Ces remarques sont a communiquer aux collaborateurs dans le
cadre des consignes de sécurité d’utilisation.

- Ne jamais faire fonctionner I'appareil sans surveillance!

- Les graisses et les huiles surchauffées peuvent s’enflammer spon-
tanément. Ne jamais utiliser I'appareil sans surveillance.

- Iy a également risque d’incendie lorsque I'on utilise des graisses
dont le point d'inflammation est inférieur a 350 °C. D0 a leur ten-
dance d’oxydation rapide, les graisses et les huiles animales ne
conviennent pas pour étre utilisées dans des friteuses.

- Lors d’une installation de plusieurs friteuses I'une & coté de I'autre
dont la quantité totale de graisse est supérieure a 50
I, il faut pré-
voir un dispositif fixe d’extinction d’incendie présentant des agents
extincteurs appropriés.

- Ne jamais essayer d’éteindre des graisses ou de I'huile enflammée
avec de I'eau.

- Installer I'appareil d’'une maniére a ce que des agents extincteurs
provenant d’appareils automatiques d’extinction (p.ex. de I'eau pro-
venant de tétes d’extinction automatiques) ne puissent pas tomber
dans le bain de friture.

- Pendant le service, la cuve de la friteuse doit &tre remplie de graisse
ou d’huile au moins jusqu’a la marque de remplissage inférieure.
Sinon, risque d’incendie!

- En cas d’utilisation de graisses solides, il est impérativement néces
saire d’utiliser le niveau fusion jusqu’a ce que la graisse soit fondue.
C'est alors seulement que la température de friture souhaitée peut
étre réglée. La fusion de graisses solides avec le niveau de friture
est interdite. Sinon, risque d’incendie!

- Les éclaboussures de graisse sur le sol doivent étre éliminées im-
médiatement. Risque de glissade!

- Ne pas utiliser de graisses ou d’huiles impures ou vieilles. Elles
s’enflamment plus facilement et favorisent la formation de mousse.

- Une trop grande quantité d’aliments trop humides influent sur le
comportement moussant de I'huile.

- Rincer abondamment & 'eau potable les parties de I'appareil ou les

accessoires étant en contact avec des aliments apres les avoir net-
toyés avec des produits de nettoyage.

- Ne pas nettoyer I'appareil au jet d’eau, au jet de vapeur ou au net-
toyeur haute pression! Si les environs de I'appareil sont nettoyés de
cette maniére, mettre d’abord I'appareil hors tension'!

- Les travaux de réparation devront étre confiés exclusivement a des
professionnels qualifiés.

- En cas de réparations, mettre I'appareil hors tension sur tous les
pbles (dispositif de séparation incombant au client, p.ex. disjonc-
teurs a coupure en charge).

- Aprés un court-circuit dans I'appareil et qui se traduit par des fusi-
bles sautés: faire entierement controler I'appareil par un électricien,
notamment les fonctions de fusion, de friture ainsi que le dispositif

d’arrét de sécurité. En ce qui concerne les appareils équipés de dis-
joncteurs, I'électricien doit vérifier leur facilité d’actionnement. Ef-
fectuer les mémes vérifications aprés un rechange des résistances.

- Le niveau sonore du poste de travail est inférieur a 70 dB (A). Cett
e
indication est exigée en vertu de certaines prescriptions de sécurité
nationales.
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Utilisation
Verser la graisse Valeurs de référence
Avant de verser de la graisse ou de I'huile assurez-vous que I'orifice Aliments Réglage de la | Temps en
de vidange des graisses est fermé. La cuve ainsi que les résistances temp. en °C minutes
doivent étre propres et séches. Frites
T o A o
roi arriere). cuire 180 — 185 2-3
Utiliser exclusivement des graisses ou des huiles de friture végétales Filet de poisson 170 - 180 5-7
résistant aux températures elevées. Viande (p.ex. escalopes, cotelettes) 170 — 180 5-8
Croquettes 160 — 180 4-6
. Boulettes 160 — 180 8-10
Fusion
Poulet 160 — 180 12-15
Afin de faire fondre doucement la graisse, la friteuse dispose d'une position ,
de fusion de graisse. L'appareil chauffe avec une puissance réduite jusqu'a Boules de Berlin 160 - 180 4-6
ce que la température de fusion réglée soit atteinte. Ceci préserve la graisse Beignets d’ananas, de banane etc. 180 — 185 3-5

et empéche qu'elle vieillisse prématurement.
La valeur inférieure s'applique a des portions individuelles et a des ali-
ments décongelés par une température préréglée. La valeur supérieure
est valable en service continu et sert & calculer le débit par heure.
Les aliments pas encore décongelés demandent des durées de cuisson
plus longues.

Toujours couvrir par un couvercle les cuves qui ne sont pas utilisées.
Pour égoutter les aliments il est possible d’accrocher le panier a frites
sur le support des résistances.

Fonte graisse
Q} Actionner démarre le processus automatique de fonte
de la graisse.

La température de l'allure «Fonte graisse» peut étre réglée entre 15°C et
99° C. Cf. le chapitre «KCI- Changer les réglages client » & partir de la
page 74. Sila graisse est liquide, choisir une température plus basse, si
la graisse est solide, une température plus élevée.

A En cas d'utilisation de graisses solides, il est impérativement né-
cessaire d’utiliser le niveau fusion jusqu’a ce que la graisse soit
fondue. C’est alors seulement que la température de friture sou-
haitée peut étre réglée. La fusion de graisses solides avec le ni-
veau de friture est interdite. Sinon, risque d’incendie!

Friture

En cas de démarrage direkt avec une température de friture (sans
utilisation du symbole de I'allure de fonte de graisse), l'appareil
chauffera avec une puissance réduite jusqu'a ce que la température
auparavant réglée de fonte de la graisse soit atteinte, et avec une
puissance maximum dés que la température de fonte de la graisse
aura été atteinte.

Faire fondre la graisse d’abord au niveau «fusion»! Avant de mettre le
panier a frites, placer le tamis de protection.

Ne pas surcharger le panier a frites, hauteur de remplissage maximal
6 cm.

Des paniers & frites surchargés favorisent la formation de mousse et
I'on obtient des résultats de cuisson incorrects.

La quantité maximale d’aliment pour une friture est de:

FEF 124 1,5 kg
FEF 144 2,5 kg
FEF 224 1,5 kg par cuve

Avec le module de commande, régler la température selon les aliments
a frire (pour les valeurs, consulter le tableau ci-dessous).

Entre les différentes charges retirer le tamis de protection et évacuer
les grumeaux et les résidus de fritures. S'ils restent dans le bain de
friture, la graisse vieillira plus rapidement.
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Dispositif d’arrét de sécurité

Faire basculer les résistances

Si les résistances sont basculées vers le haut, le chauffage s’arrétera
et le voyant de controle jaune s'éteindra. Lorsque les résistances sont
remises en place le chauffage se remettra de nouveau en marche.

Limiteur de température
Si la graisse dépasse la température de 230 °C le limiteur de tempé-

rature arrétera le chauffage.

Cause possible: le niveau minimal de remplissage n’est pas respecté.
Remettre de I'huile.

Aprés le refroidissement de la graisse (env. 5 minutes) le limiteur de
température peut étre réenclenché manuellement. La tige de déver-
rouillage est située dans la zone de la paroi arriere du compartiment de
rangement intérieur.

Si l'arrét de sécurité se répete malgré un remplissage suffisant:

pareil par le service apres-vente! . o ,
mettre 'appareil immediatement hors tension! Faire réparer I'ap-
Si le limiteur de température est déclenché a plusieurs reprises

ceci peut étre di a une panne de thermostat. Faire vérifier I'ap-
pareil par un spécialiste du service aprés-vente.

Changement de la graisse

Des graisses usées peuvent étre reconnues facilement par:

- leur odeur;

- leur godt (vérifier 2 — 3 fois par jour par une température d’environ
35 °0);

- le changement de teinte;

- une formation importante de fumée par une température de 170 —
180 °C;

- une formation importante de mousse; une graisse usée produit une

mousse a petites bulles visqueuses et mousse plus longtemps
qu’une graisse fraiche;

- des dépots noiratres sur les parois de la friteuse au dessus du ni-
veau d’huile;

Filtrer et changer la graisse régulierement. Plus la température de cuis-
son est élevée, plus la graisse vieillit vite. Lors d’un changement de
graisse, nettoyer la cuve de la friteuse. En ce qui concerne I’évacuation
de graisse voir «Nettoyage et entretien».

Module de filtre a graisses (VAR 041 uniquement)

Pompage de retour de la graisse de friture filtrée dans la cuve de
friteuse :

Raccorder 'ouverture de remplissage avec le raccord rapide.

Une nouvelle pression sur la touche interrompt la procédure de
pompage.

Actionner de nouveau la touche pour continuer la procédure de
pompage.

Elimination des huiles usées :

Raccorder le tuyau de vidange entre le raccord rapide et I'ouverture de
remplissage.

Par pression de la touche, lancer le pompage de I'huile usée dans un
récipient externe.

La graisse ne s'écoule pas :

De la graisse figée a vraisemblablement obstrué le tuyau d'écoulement.
Basculer vers le haut la résistance avec le levier.

Déboucher I'écoulement avec un long manche, p. ex. d'une cuiller en
bois.
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Les appareils en apercu
Généralités

3|l suffit simplement de toucher les touches sensitives en
posant I'index dessus.

3 La fonction « KCI » permet d’accéder a d'autres fonctions de
l'appareil.

O Seules les fonctions disponibles seront affichées.
3 Les fonctions sélectionnées sont affichées sur fond rouge.

Fenétre principale

i @ e @

- 170,

4 & R
i ===Rim ===l ===R i ==s] Start

La fenétre principale est affichée des que I'appareil est démarré
en fonction Cuisson ou a l'issue d'une procédure de cuisson.
Les derniéres fonctions sélectionnées, ainsi que la demiére
température de consigne, seront reprises (a l'exception de la
durée de cuisson).

Les fonctions sélectionnées sont affichées sur fond rouge.

La fenétre principale présente les fonctions suivantes :

3 des fonctions qui peuvent étre directement sélectionnées
dans la fenétre principale et qui sont lancées des le
démarrage.

3 des fonctions qui exigent une saisie supplémentaire et qui
seront exécutées depuis une fenétre supplémentaire.
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Fonctions directement sélectionnables
Ces fonctions peuvent étre sélectionnées dans cette fenétre et sont
activees dés le lancement de la procédure de cuisson.

2 | Allure de cuisson |
“EB| Réglage dusine : 160 °C

Q | Allure de cuisson I
"B Réglage dusine : 175°C

2 | Allure de cuisson Il
“EB| Réglage d'usine : 185°C

Réglage manuel de la température
e Pour travailler avec une température librement choisie

Protection des programmations

O Empéche toute modification involontaire des valeurs
définies (cf. le chapitre « Verrouiller/Déverrouiller

['écran », page 63 ).

start | Démarrage
Lance la procédure de cuisson avec les valeurs définies.

Les touches dans les menus

Touche Retour/Niveau supérieur

@ Lorsque I'on se trouve dans un menu, cette touche
permet de sortir d'un écran. Lorsque I'on se trouve dans
un écran de réglage, cette touche permet de le quitter
sans appliquer les modifications saisies.

Touqhe OK N
Confirme une saisie.

Fonctions avec possibilités de réglage supplémentaires
Ces fonctions ménent a des possibilités de réglage supplémentaires
dans des écrans de réglage séparés.

Aprés avoir effectué le réglage et confirmé la saisie, 'affichage
revient a la fenétre principale.

ﬂ Programmation de la température de consigne
Cette sélection ouvre I'écran de réglage de la température.

Régler la durée de cuisson
@ Cette sélection ouvre l'écran de réglage de la durée de
cuisson.

Fonte graisse

Q? Actionner démarre le processus automatique de fonte
de la graisse.

E Programmes de friteuse
Cette sélection ouvre I'écran de Programmes de friteuse

i i
il Clavier virtuel

oem | Cf. page 62

@ Menu principal KClI
Cette sélection ouvre le menu KCI
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Ecran de processus
L'écran de processus est affiché dés que la procédure de cuisson
est lancée.

O Dans la partie supérieure, le symbole de I'horloge affiche la
durée de cuisson écoulée en minutes. Il est possible de
commuter sur ['affichage de la durée de cuisson restante.

O La durée de cuisson définie est affichée a gauche, si elle a été
définie.

O3 L’écran affiche la température de consigne définie sous forme de
chiffres.

O La barre située sous la température de cuisson indique la
courbe/l'évolution de la température.

O La barre jaune indique la température actuelle.
3 La barre orange indique la température de consigne.

L'écran de processus permet de commuter a tout moment
entre les différentes allures de cuisson.

Affichage de la température de consigne/actuelle
L'affichage de la température de consigne/actuelle est appelé
depuis I'écran de processus. Pour cela, il faut sélectionner
I'affichage des barres.

OLa valeur de consigne est affichée en gros au-dessus de la
barre.

O La valeur actuelle est affichée sous la barre.

L'affichage de température de consigne/actuelle permet
d'appeler, par l'intermédiaire des symboles correspondants, les
différents écrans d'affichage, ainsi que d'autres fonctions
supplémentaires.

Réglages (exemple du réglage de la température)

L'écran de réglage de la température est appelé depuis la fenétre
principale ou I'écran de processus.

Pour cela, sélectionner la fonction Réglage de la température.

O La température de consigne sera affichée en gros et peut étre
modifiée.

O Le réglage sera effectué par l'intermédiaire des petites
fleches situées au-dessus et en dessous des chiffres.

3 Les allures de cuisson peuvent étre sélectionnées directement.

&) 0500 (L) 00:02:36

' q70°C

2 % R
BB || TEs| | TEs

Stop

Ecran de processus

170:

160°C

THE

=

Affichage de la température de consigne/actuelle

(2] 21 &)
1 v ™

2 & R oK
B T Tem|| T el
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Fenétre de dialogue
La fenétre de dialogue est affichée chaque fois qu'une

sélection doit étre effectuée entre différentes possibilités.

N[ A

~
iy ol PNl

Clavier virtuel

Le clavier virtuel permet a l'opérateur familiarisé avec I'appareil
de procéder a des réglages au sein d'un écran. Sélectionner les
fonctions les unes aprés les autres et saisir les valeurs par
lintermédiaire du clavier.

La touche OK permet de confirmer les fonctions sélectionnés ;
sans fonction sélectionnée, elle permet de revenir & la fenétre
principale.

Jf 100 °C

Co U
O |0 || W

&) 00:00

OB |—

Clavier virtuel, température de consigne de 100 °C sélectionnée
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Verrouiller/Déverrouiller I'écran

L'écran peut étre verrouillé afin d'éviter toute modification
involontaire des valeurs définies ou pour empécher un démarrage
involontaire.

Verrouillage

Afin d'éviter la modification involontaire des valeurs pendant la
procédure de cuisson, I'écran de service peut étre verrouillé
pendant toute cette durée. Pour cela, fonction « Verrouiller » doit
étre sélectionnée avant le démarrage de la cuisson.

Sélectionner &= pour appeler la fonction « Verrouiller ». ﬂ C

O La moitié du symbole de la clé est marqué en rouge.

3 Les fonctions sélectionnées seront affichées. 1 ; 0
La fonction « Verrouiller » est maintenant sélectionnée et [§

sera activée apres le lancement de la procédure de cuisson.

Start
_ Start . . ===
Sélectionner pour lancer la procédure de cuisson avec les

réglages affichés.

_ ) . . ) Verrouillage préparé pour la cuisson
Le processus de cuisson démarre. L'écran de service est affiché.

L'écran est verrouillé pendant la procédure de cuisson.
Aucune saisie ne peut étre effectuée sans avoir déverrouillé
I'écran auparavant.

Déverrouiller I'écran

En cours d'utilisation :

- Effleurez I'écran pour le déverrouiller.

Le symbole de clé sera affiché en grande taille et en rouge

lorsque la fonction « Verrouiller » est activée.

- Continuez a toucher I'écran (env. 3 secondes) avec le
symbole de clé jusqu'a ce que celui-ci soit affiché grisé.

Le verrouillage est annulé lorsque le symbole de clé est affiché

grisé.

- Ne plus toucher I'écran (éloigner le doigt de I'écran).

L'écran est déverrouillé. N~ ~

Autoverrouillage
Afin d'éviter un démarrage involontaire de la procédure de

cuisson, la fenétre principale sera automatiquement verrouillée si B @m

aucune saisie n'est effectuée pendant 300 secondes environ.
O La fenétre principale continuera d'étre affichée.

O3 Le symbole de clé s'allume en rouge.
3 Seules les fonctions sélectionnées seront affichées. ¢

0 La fonction de démarrage sera désactivée.

Aucune saisie ne peut étre effectuée sans avoir déverrouillé
I'écran auparavant. La procédure de cuisson ne peut pas étre &8
lancée sans avoir déverrouillé I'écran auparavant.

Fenétre principale verrouillée. Aucun démarrage possible.
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Verrouillage manuel/immédiat

Vous pouvez également verrouiller directement la fenétre
principale afin d'éviter tout démarrage involontaire de la procédure
de cuisson.

Sélectionner = pour appeler la fonction « Verrouiller ».

O Le symbole de clé s'allume et la moitié du symbole est marquée
en rouge.

3 Les fonctions sélectionnées seront affichées.

La fonction « Verrouiller » est sélectionnée, mais pas encore
activée.

Sélectionner de nouveau = pour activer immédiatement la
fonction « Verrouiller ».

O La fenétre principale continuera d'étre affichée.

O Le symbole de clé s’allume en rouge.

3 Seules les fonctions sélectionnées seront affichées.
3 La fonction de démarrage sera désactivée.

Aucune saisie ne peut étre effectuée sans avoir déverrouillé
I'écran auparavant. La procédure de cuisson ne peut pas étre
lancée sans avoir déverrouillé I'écran auparavant.

Supprimer l'autoverrouillage, le verrouillage manuel ou immédiat
Pour l'autoverrouillage ou le verrouillage manuel (verrouillage
immédiat) :

Sélectionner = pour annuler le verrouillage.

Le symbole de clé sera affiché en grande taille et en rouge lorsque
la fonction « Verrouiller » est activée.

- Continuer a toucher I'écran (env. 3 secondes) avec le
symbole de clé jusqu'a ce que celui-ci soit affiché grisé.

Le verrouillage est annulé lorsque le symbole de clé est affiché grisé.
- Retirer le doigt de I'écran.
L'écran est déverrouillé.
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Utilisation

Mettre I'appareil en marche

Sélectionner pour mettre 'appareil en marche.

L'écran de démarrage est affiché.
Il offre la possibilité de chaisir entre

- le mode « Cuisson » ou
- le mode « Nettoyage et entretien ».

Mode Cuisson

Sélectionner Q’ pour passer en mode Cuisson.

La fenétre principale est affichée.
Les derniéres fonctions sélectionnées, ainsi que la demiére
température de consigne, sont définies et affichées.

Vous pouvez maintenant procéder a vos propres réglages

ou lancer la procédure de cuisson avec les réglages
existants.

Lancer le processus de cuisson

. Start , .
Sélectionner pour lancer la procédure de cuisson avec

les réglages affichés.

= | 'écran sera verrouillé si aucune saisie n'intervient dans un
délai de 120 secondes. Cf. le chapitre « Verrouiller/Déverrouiller
I'écran », page 63.
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Procéder aux réglages

Vous pouvez procéder a vos propres réglages ou lancer la
procédure de cuisson avec les réglages existants.

Depuis la fenétre principale, vous pouvez sélectionner les fonctions
et définir les réglages nécessaires avant de lancer la prochaine
procédure de cuisson. Les fonctions sélectionnées seront affichées
en rouge.

Température de consigne

La température de consigne peut étre réglée librement.

En outre, trois allures de cuisson prédéfinies peuvent étre
sélectionnées. L'allure de cuisson sélectionnée s’allume en rouge.
La température de consigne correspondante est affichée a I'écran.

Travailler avec température de consigne paramétrée
Vous souhaitez par exemple travailler avec une température
de consigne de 175°C.

Q

Sélectionner =g/ pour appeler I'allure de cuisson II.

L'allure de cuisson sélectionnée s’allume en rouge.
La température de consigne de I'allure de cuisson Il est affichée a
['écran.

Si vous ne souhaitez pas procéder a d'autre réglages, vous
pouvez alors lancer la procédure de cuisson.

R Start . .
Sélectionner pour lancer la procédure de cuisson

avec les réglages affichés.

= Les différentes allures de cuisson peuvent étre enregistrées
avec des températures de consigne individuelles. Cf.
le chapitre « KCI - Modifier les réglages clients » a partir de la
page 74.
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Travailler avec température de consigne individuelle
La fenétre principale est affichée.

Pour définir une température de consigne individuelle, appelez la
fenétre de réglage de température avec la fonction « Température de
consigne ».

Sélectionner B
de température.

pour appeler la fenétre de réglage

La fenétre de réglage de température est affichée.
L'affichage se fait en °C.

Le réglage sera effectué par l'intermédiaire des petites fleches
situées au-dessus et en dessous de I'affichage de température.

En guise d'alternative, vous pouvez présélectionner la plage de
températures par l'intermédiaire des allures de cuisson | & Ill et
ensuite, affiner votre réglage avec les touches fléchées.
= |es valeurs enregistrées des allures de cuisson | - Il ne
peuvent pas étre modifiées a cette étape. Cf. le chapitre «
KCI - Modifier les réglages clients » a partir de la page 63.

A OK , . .
Select|onner pour confirmer la valeur de consigne définie et

pour quitter le réglage de température.

La fenétre principale est affichée avec la valeur de consigne définie.

Sélectionner| Start pour lancer le processus de cuisson.

L'écran de service est affiché.

Réglage de la température de consigne pendant I'utilisation
La procédure de cuisson est en cours, I'écran de processus est
affiché.

Sélectionner

pour appeler I'allure de cuisson | ou

pour appeler I'allure de cuisson Il ou bien sélectionner

pour appeler I'allure de cuisson Il ; ou bien sélectionner

pour appeler la derniére allure de cuisson librement
paramétrée, ou bien sélectionner

1 B~ e~

B et définir une nouvelle température de consigne avec la
fenétre de réglage de température.

1
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Régler la durée de cuisson

Le réglage de la durée de cuisson s'effectue dans la fonction
Réglage de la durée de cuisson.

Le réglage de la durée de cuisson peut étre appelé avant ou
apreés le lancement de la procédure de cuisson.

Régler la durée de cuisson avant le démarrage de
la procédure de cuisson.
La fenétre principale est affichée.

Sélectionner @ pour parvenir au réglage de la durée de
cuisson.

Le réglage de la durée de cuisson est alors affiché.

Le réglage de la durée sera effectué par lintermédiaire des petites
fleches situées au-dessus et en dessous des chiffres.

En guise d'alternative, une durée de cuisson prédéfinie peut étre

sélectionnée.

Sélectionner 1 | pour sélectionner la durée de cuisson |
prédéfinie. Réglage d'usine : 3 minutes

Sélectionner i1 | pour sélectionner la durée de cuisson Il
prédéfinie. Réglage d'usine : 5 minutes

Sélectionner 1| pour sélectionner la durée de cuisson lI
prédéfinie. Réglage d'usine : 7 minutes

ou

Sélectionner e% pour désactiver toutes les durées prédéfinies
et travailler avec |'appareil sans commande par minuterie.

ant OK . . : g
Sélectionner pour confirmer la durée de cuisson définie

et pour quitter le réglage de durée de cuisson.

La fenétre principale sera de nouveau affichée.

= |es durées de cuisson I, Il et lll peuvent étre définies avec
des valeurs librement définies. Cf. le chapitre « KCI - Modifier
les réglages clients », page 74.
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Utilisation

Réglage de la durée de cuisson pendant I'utilisation

La procédure de cuisson est en cours, I'écran de processus est
affiché.

Exemple : 5 minutes de cuisson sont réglés, dont 2 minutes et
36 secondes sont déja écoulées.

Sélectionner @ pour alterner entre durée restante et durée écoulée.

Sélectionner@ pour parvenir au réglage de la durée de cuisson.

Le réglage de la durée de cuisson est affiché.

Le réglage de la durée sera effectué par lintermédiaire des petites
fleches situées au-dessus et en dessous des chiffres.

Dans I'exemple; la valeur 01:30 minutes sera modifiée en 2 minutes
et 30 secondes avec la fleche située sous le 1.

En guise d'alternative, une durée de cuisson prédéfinie peut étre
sélectionnée.

S

Sélectionner 1| pour sélectionner la durée de cuisson | prédéfinie.
Réglage d'usine : 3 minutes

Sélectionner 11 | pour sélectionner la durée de cuisson Il prédéfinie.
Réglage d'usine : 5 minutes

Sélectionner 11| pour sélectionner la durée de cuisson IIl prédéfinie.
Réglage d'usine : 7 minutes

ou

Sélectionner e:% pour désactiver toutes les durées prédéfinies
et travailler avec l'appareil sans commande par minuterie.

A OK . . .
Sélectionner pour confirmer la durée de cuisson

définie et pour quitter le réglage de durée de cuisson.

Dans I'exemple, la nouvelle durée de cuisson sera de 2 minutes,
dont 1minutes et 36 secondes sont déja écoulées.

= Les durées de cuisson | et Il peuvent étre définies avec des
valeurs librement définies. Cf. le chapitre « KCI - Modifier
les réglages clients », page 74.
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Utilisation

Fin de la cuisson

Une procédure de cuisson pilotée par minuterie sera affichée
comme terminée dans I'écran de processus. Le champ dans lequel
sont affichés les durées sera vert. Dans I'exemple, une durée de
cuisson d' 2 minutes et 30 secondes avait été définie. La durée
écoulée et la durée définie sont affichées. END est sur fond vert et
un signal sonore retentit.

Sélectionnez| StOP |pour terminer le processus.

Sélectionnez| Start | pour redémarrer le processus.

Les derniers réglages restent conservés pour la prochaine charge.

Apres I'utilisation de la commande par minuterie,
|la friteuse reste en veille a la derniere température utilisée.

Sélectionner | Stop | pour terminer le mode Veille

La durée de cuisson n'est pas active, mais seulement définie. Pour
travailler de nouveau avec cette durée :

sélectionner @ pour parvenir au réglage de la durée de
cuisson et confirmer avec OK.
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Utilisation

Poursuite de cuisson
Une fois terminée, une procédure de cuisson pilotée par minuterie

pourra étre poursuivie.

Sélectionner@.

La fenétre de réglage de poursuite de cuisson est
affichée. Dans I'exemple, une durée de poursuite de
cuisson de 30 secondes a été définie et appliquée.
Lancer la poursuite de cuisson avec Start.

L'écran de processus indique la durée de poursuite de cuisson et
cette derniére se poursuit.

A lissue de la durée de poursuite de cuisson, la durée totale
sera affichée. Toutefois, la durée de cuisson originelle sera
conservée pour la charge suivante.

" 170°C
30

O

60 sec 90 sec

Start

Stop

I

End
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Utilisation

Travailler avec la fonction programmes de friteuse

Dans la fenétre principale

sélectionner

P1 Programme 1 | 6 Min. 150°C
P2 Programme 2 5 Min. 160 °C
P3 Programme 3 4 Min, 170 °C
P4 Programme 4 3 Min. 180°C
P5 Programme 5 2 Min. 180 °C
P6 Programme 6 1 Min. 185°C
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In the example:

P1  select

Le panier s'abaisse automatiquement lorsque la température de
consigne est atteinte.

La durée du programme démarre.

A la fin du programme, le panier est relevé automatiquement.

A Start . .
Sélectionner pour lancer la procédure de cuisson

avec les réglages affichés.



Utilisation

Si un autre programme doit étre utilisé, ceci doit étre effectué par

l'intermédiaire du symbole de programme dans la
fenétre principale. Sy

Aprés avoir atteint la température de consigne, la boite de
message apparait.

Mettre le panier remplis de produit sur le dispositif et
confirmation par "Démarrage".

La durée de cuisson préréglée commence.

Aprés lutilisation des programmes, la friteuse reste en veille
a la derniére température utilisée.

Sélectionner | Stop | pour terminer le mode Veille

= Les valeurs enregistrées des allures de programmes de
friteuse ne peuvent pas étre modifiées a cette étape. Cf. le
chapitre « KCI - Modifier les réglages clients » a partir de la
page 74.
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Utiliser le systeme de filtration de graisse (VAR 041):

Tl

02

0%

Cliquez sur cet icone pour aller au
programme de filtration de graisse

Cliquez sur cet icone pour accéder le
programme de filtration de graisse

Considérez l'information montrée sur I'écran

et confirmez avec

Appuyez sur Start

OK

L

de filtration de graisse
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pour démarrer le programme
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1. Faites chauffer la graisse a 60°C

2. Mettez le manchon de remplissage ou
le tuyau dans le raccord rapid

3. Ouvrez le robinet a bille

4. Vidanger I'huile

5. Fermez le robinet & bille

OK




Programme de filtration de graisse en cours

Programme de filtration de graisse terminé

~

300 sec @

33 sec

300 sec. [V |
300 sec
EpEnd J
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Utilisation

KCI - Réglage clients
Le réglage clients KCI vous permet de modifier de maniére
individuelle des réglages et paramétres importants pour vous.

La fenétre principale est affichée.

Sélectionner @ pour parvenir au menu principal KCI.

Le menu principal KCI est affiché.

Sélectionner % pour parvenir aux réglages.

Une fenétre de dialogue est alors affichée.

LS

Sélectionner @ pour parvenir aux réglages clients.

Un menu affichant différentes catégories de réglages est affiché.

= En déroulant avec les touches fléchées (D dans le masque

d'affichage vous affichez les possibilités supplémentaires
de choix dans les différents niveaux.

Sélectionnez, a l'aide des touches fléchées, le paramétre que vous
souhaitez modifier. Exemple :

@ Modifier la durée définie de cuisson 1
|

Sélectionnez la catégorie « Valeurs paramétrées » dans
« Réglages ».

Confirmer avec OK.
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Utilisation

Sélectionnez la valeur paramétrée « Durée de cuisson | ».

Confirmer avec OK.

Durée de cuisson

Température de cuisson

Durée Poursuite de cuisson

Fonte graisse

Le paramétre sélectionné peut alors étre modifié au moyen du
pavé numérique.
Le premier chiffre saisi modifie les heures.

La touche

[> permet d'alterner entre heures et minutes.

Sélectionner

OK pour confirmer la valeur choisie.

Avec @]

, quitter la rubrique de réglages et les niveaux de

menu KCI.

Valeurs prescrites Q%

=== ]

S
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i ===]1 i ===]
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Durée de cuisson | sélectionnée.

Valeurs prescrites Q%
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Nettoyage et entretien

Nettoyage et entretien

Surfaces en acier inoxydable

A Avant de nettoyer la surface avec des produits de nettoyage hu-
mides, assurez-vous que la graisse est refroidie!

A Faites attention que I’eau ne tombe pas dans la graisse méme si
elle est refroidie.

Nettoyer I'élément de commande ainsi que les autres parties métalli-
ques avec des produits de nettoyage usuels pour acier inox.

Cuves de la friteuse

Pour nettoyer la cuve, faire fondre la graisse ou la laisser refroidir (Sui-
vant son état). La graisse doit présenter une température d’env. 10 °C
au-dessus de son point de fusion pour pouvoir s’écouler complétement.
Placer un bac collecteur en acier inox ou en aluminium d’une capacité
suffisamment grande en dessous de la vidange de la cuve (p.ex.
ZUB 837 resp. ZUB 838).

Capacité minimale pour FEF 124: 15 |, pour FEF 144: 30 | et pour
FEF 224 par cuve: 15 I,

Pour pouvoir réutiliser la graisse il faudra la filtrer.

Ouvrir la vidange.

A Attention: La graisse peut étre chaude. Risque de brdlures!
Méme aprés avoir évacué la graisse, les parties environnantes
peuvent encore étre chaudes!

Si I'écoulement est entravé, malgré I'ouverture du robinet de vidange,
ceci peut étre ddi a un bouchon de graisse refroidie dans le tuyau. Faire
basculer la résistance vers le haut et déboucher le tuyau avec p.ex. une
cuillere longue en bois. Eliminer ensuite les grosses salissures.

Avant le transport, le récipient de récupération doit étre fermé tant qu'il
se trouve dans I'armoire basse (pour ZUB 837, 838: couvercle plat
ZUB 839). Seulement ainsi il est assuré que la graisse/I'huile chaude
ne déborde pas.

Nettoyer la cuve avec des produits de nettoyage usuels pour acier inox
ou nettoyer les résistances (voir plus loin). Ne pas utiliser des brosses
en acier ou de la laine d’acier!

Nettoyage des résistances

A Ne pas endommager le palpeur du thermostat et son entretoise.

Remplir la cuve vide de la friteuse avec de I'eau. Ajouter un solvant de
graisse et porter ensuite I'eau a ébullition. Evacuer I’eau dans le bac
collecteur. Appliquer le solvant de graisse directement sur les résistan-
ces et les nettoyer doucement avec une brosse souple. Ensuite, remplir
de nouveau la friteuse avec de I'eau et rincer soigneusement.
Essuyer encore une fois la cuve avec un chiffon humide.

Comme solvant de graisse nous recommandons I'utilisation d'un agent
de nettoyage contenant de la soude (d’env. 5 % max.).

A Respecter le mode d’emploi du fabricant!

Panier a frites et tamis de protection

Rincer régulierement le panier et le tamis. Le panier & frites et le tamis
sont faits de fil étamé. Eviter des produits de nettoyage agressifs.

Ne pas utiliser des brosses en acier ou de la laine d’acier. Aprés un
traitement avec des produits de nettoyage rincer abondamment a I'eau.
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Aide en cas de pannes

Aide en cas de pannes

A

professionnels qualifiés.

Les travaux de réparation devront &tre confiés exclusivement a des

Une inspection et un entretien réguliers évitent des pannes et sont
nécessaires pour la sécurité. Les intervalles d'inspection et d'entretien
dépendent de I'emploi de I'appareil. Renseignez-vous auprés du service
aprés-vente de votre fournisseur ou demandez les renseignements
actuels au service aprés-vente du fabricant.

Anomalie

Cause possible

Solution

Appareil commuté sur temps de friture, le
panier a frites ne s’abaisse pas.

Machine de chauffe La température de
friture n’est pas encore atteinte.

a) Attendre jusqu’a ce que la température de friture soit
atteinte.

b) Durée supplémentaire de temporisation
de démarrage activée?

b) Effacer la temporisation de démarrage.

Appareil sous tension mais ne chauffe pas
ou seulement tres lentement, les chiffres
s'allument.

a) Fusible du client défectueux.

a) Vérifier le fusible, le cas échéant I'échanger.

b) Limiteur de température de sécurité
déclenché.

b) Enfoncer le limiteur de température: si celui-ci déclenche
de nouveau ou souvent, faire controler I'appareil par le ser-
vice aprés-vente.

c) Elément chauffant défectueux.

c) A l'aide de fusibles déconnecter I'appareil du réseau,
appeler le service apres-vente.

Appareil sous tension mais ne chauffe
pas, les chiffres ne s’allument pas.

a) Fusible du client défectueux.

a) Vérifier le fusible, le cas échéant I'échanger.

b) Branchement au réseau interrompu.

b) Faire vérifier par un spécialiste, si I'appareil est branché
sur le réseau électrique, rebrancher le cas échéant.

Lors de la mise sous tension de I'appareil
les fusibles du client sont coupés a plu-
sieurs reprises.

a) Fusibles incorrects.

a) Faire vérifier les fusibles par un électricien.

b) Appareil défectueux.

b) Débrancher I'appareil et contacter le service aprés-vente.

Affichage du message «F1».
Laffichage & DEL «Anomalie» est allumé.

Erreur de systeme.

Appeler le service apres-vente.

Affichage du message «F10».
Laffichage a DEL «Anomalie» est allumé.

a) Vous avez appuyé sur deux touches a la
fois pendant plus de 10 s.

a) Appuyer sur les touches les unes aprés les autres.

b) Touche coincge.

b) Décoincer la touche coincée en appuyant dessus a répéti-
tion. Sinon, contacter le service aprés-vente.

Affichage du message «Pdr».

Affichage normal apres la coupure de
I'appareil du réseau.
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Nettoyage et entretien

Recommandations pour I'utilisation et
I'entretien d'appareils en «Acier
inoxydable» pour cuisines industrielles

Ce qu'il faut savoir sur «l'acier inoxydable»

D'ordinaire, les appareils pour cuisines industrielles sont fabriqués en
acier inoxydable, le type de matériau étant identifié par les numéros
suivants:

- 1.4016 ou 1.4511
= aciers chromés magnétisables

- 1.4301, 1.4401 et 1.4571
= aciers au nickel-chrome non magnétisables.

Les aciers chromés possedent de bonnes propriétés de conduction
thermique. lls ont peu tendance & se déformer sous l'effet de la cha-
leur.

De leur cOté, les aciers au nickel-chrome possédent de bonnes pro-
priétés anticorrosion.

La résistance a la corrosion des aciers inoxydables repose sur une cou-
che passive qui se forme a la surface du métal, en présence d'oxygéne.
L'oxygene contenu dans I'air suffit & la formation de cette couche pas-
sive, en sorte que les dommages subis a la suite d'actions mécaniques
peuvent se résorber tout seuls. La couche passive se forme / se re-
constitue plus rapidement lorsque I'acier entre en contact avec une eau
courante contenant de l'oxygéne. Les acides oxydants (acide nitrique,
acide oxalique) augmentent encore davantage I'effet en question. On
emploie ces acides lorsque l'acier a été soumis a une agression chimi-
que importante et a, de ce fait, perdu la presque totalité de sa couche
passive.

La couche passive peut étre chimiquement endommagée ou détruite
par des oxydo-réducteurs (produits consommant de I'oxygéne) lorsque
ceux-ci sont concentrés ou qu'ils entrent en contact sous haute tem-
pérature avec I'acier. Parmi ces agents, on trouve par ex.:

- les substances salées et soufrées
- les chlorures (sels)

les concentrés de condiments tels que moutarde, essence de vinai-
gre, cubes d'épices, solutions contenant du sel de cuisine etc.

D'autres dommages peuvent étre provoqués par:

- la rouille étrangére
(provenant d'autres éléments de construction, des ustensiles ou de
la rouille volante p.ex.)

- des particules de fer (poussiére de pongage p.ex.)

- contact avec des métaux non-ferreux
(formation d'éléments chimiques)

- déficit en oxygéne (absence de ventilation, eau a faible teneur en
oxygene, par exemple).
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Principes de base pour I'utilisation d'appareils en
«acier inoxydable»

1" Veillez a maintenir constamment propre et aérée la surface des
appareils en acier inoxydable. Lorsque I'appareil n'est pas en ser-
vice, maintenez la porte de ce dernier ouverte afin d'assurer une
bonne ventilation.

15" Eliminez régulierement par nettoyage les couches de calcaire, de
graisse, d'amidon et d'aloumen. Sous ces couches, l'absence
d'air entraine un phénomene de corrosion. N'utilisez pas utiliser
de produits détergents contenant du chlore ou des substances
décolorantes.

Si le fabricant édicte des recommandations particulieres de net-
toyage pour l'appareil & nettoyer, celles-ci sont donc a respecter,
ainsi que les produits et les méthodes recommandés.

Si aucune recommandation particuliére de nettoyage n'est don-
née, il faudra en tous les cas utiliser des détergents pauvre en
chlorures (p.ex. Pril Supra).

Aprés chaque opération de nettoyage, retirer tous les restes de
produits d'entretien en ringant abondamment a I'eau fraiche. La
surface doit ensuite étre essuyée minutieusement.

IS |es parties en acier inoxydable ne doivent pas étre maintenues
trop longtemps en contact avec des acides concentrés, condi-
ments, sels, etc. Les vapeurs acides libérées par les produits
d'entretien pour surfaces carrelées ont également un effet corro-
sif sur «l'acier inoxydable».

I Pour les marmites et les fours combinés, il n'est pas recomman-
dé de remplir I'espace de cuisson exclusivement avec des ali-
ments & forte teneur en sel. Il est préférable d'utiliser des
aliments de nature diverse, par exemple des mets gras ou des
Iégumes acides.

I Evitez d'endommager la surface de l'acier inoxydable, en particu-
lier avec des métaux autres que de I'inox. Les restes de métaux
étrangers provoquent la formation de minuscules éléments chi-
miques qui peuvent déclencher la corrosion. Dans tous les cas,
gvitez le contact fer-acier, qui entraine I'apparition de rouille
étrangere. Lorsque I'inox entre en contact avec du fer (laine
d'acier, copeaux provenant des conduites, eau ferrugineuse), ceci
peut entrainer une corrosion progressive.

On peut éliminer la rouille récente avec des produits abrasifs doux
ou de la toile émeri fine. Les emplacements rouillés plus en pro-
fondeur peuvent étre nettoyés avec une solution chaude d'acide
oxalique a 2-3%. La rouille qui résiste a la solution d'acide oxa-
lique peut étre éliminée avec une solution a 10% d'acide nitrique:

A Attention! Ces opérations ne doivent étre entreprises que par du
personnel ayant été formé a ces techniques et conformément aux
prescriptions Iégales en vigueur!



Installation

Instructions d’installation

Consignes de sécurité A

- L'installation électrique ainsi que le branchement doivent étre con-
fiés exclusivement a un électricien agréé par le service de distribu-
tion d’électricité. Les reglementations Iégales reconnues (VDE pour
I'Allemagne, OVE pour I'Autrriche, SEV pour la Suisse, etc.), ainsi
que les conditions de raccordement du fournisseur local d’électricité
doivent étre scrupuleusement respectées.

- Le client est tenu de prévoir un dispositif de coupure sur tous les
poles, p.ex. disjoncteur a coupure en charge présentant un écarte-
ment des contacts d’au moins 3 mm, par lequel I'appareil peut étre
déconnecté du réseau en cas de travaux de réparation et d'instal-
lation.

- Nutiliser I'appareil qu’avec les contacteurs de couplage prescrits.

- Respecter le schéma de cablage! Comparer le numéro du schéma
de céblage se trouvant sur la plaque signalétique de I'appareil avec
celui du schéma de céblage.

- Possibilité de branchement sur un systéme de compensation de po-
tentiel. Effectuer le branchement selon VDE 0100 T 410 ou selon
les prescriptions locales.

- La nature du courant et la tension du réseau doivent correspondre
aux valeurs indiquées sur la plaque signalétique.

- Ne pas plier ou coincer les cébles ou les endommager sur des aré-
tes vives.

- Poser les cables de fagon a éviter un contact avec les parties chau-
des de I'appareil.

- Le branchement au réseau doit étre réalisé avec au moins un cable
de type NYM ou HO7RN-F.

- L'appareil est congu pour une installation fixe, un branchement a
I'aide d'une prise est interdit.

- La possibilité de raccordement par la paroi arriére de I'appareil est
uniquement réservée et concue pour des canaux d'installation fixes!

- La conduite de raccordement a travers I'appareil doit &tre enrobée
et ceci a partir du vissage jusqu’a I'arrivée aux bornes de
raccordement!

- Lapose des installations d’aération de la piéce doit étre confiée ex-
clusivement a des professionnels compétents.

- Disposer I'appareil de fagon a éviter que de I'eau provenant des ins-
tallations environnantes ne vienne s’ajouter au bain de friture.

- Installer I'appareil d’'une maniére a ce que de I'eau provenant d’ap-
pareils automatiques d’extinction (tétes d’extinction automatiques)
ne puissent pas tomber dans le bain de friture.

Transport

Ne pas soulever ni déplacer I'appareil en le saisissant par la pla-
que supérieure ou les rebords latéraux. Ne saisir I'appareil que
par le bas a I'avant ou a l'arriére.

Installation

Dispositions a la charge du client

Vérifier si la dimension et la position du branchement électrique incom-
bant au client correspondent aux valeurs indiquées dans la documen-
tation pour I'appareil, le prospectus ou le plan de montage.

A Respecter le schéma de cablage! Comparer le numéro du sché-
ma de cablage se trouvant sur la plague signalétique de I'appareil
avec celui du schéma de cablage.

Les branchements peuvent s’effectuer
- par en bas, c'est-a-dire par le fond de I'appareil
- ou bien par I'arriére, a travers la paroi arriére.

A Les raccordements par I'arriere ne peuvent étre effectués que
lorsque le raccordement vient d'un local d'installation fermé!

Des emplacements circulaires sont

prévus sur la paroi arriére pour ce x
type de raccordement. Enfoncer la

plague ronde avec un manche de

marteau et ensuite, avec une pince, Zg
tordre la plague jusqu’a ce que la pla-

que ronde se détache.

Lors d’un branchement par I'arriére, les tuyaux d’installation ne doivent
pas dépasser a l'intérieur de I'appareil. Lors du branchement par le
bas, la longueur de tube doit étre de 50 mm au-dessus de la surface
d’installation.

Installation sur pieds

Sur les lieux d'installation, orienter I'appareil horizontalement a I'aide
des pieds réglables en hauteur. A cet effet, tourner les patins des
pieds.

Utiliser un niveau a bulle posé sur le panneau supérieur de I'appareil
pour contréler toutes les faces.

Installation sur un socle prévu par le client

Dévisser les pieds.

Les dimensions du socle doivent correspondre aux valeurs indiquées
dans la documentation de I'appareil, le plan de montage ou le prospec-
tus. Lors d’un déplacement dans d’autres cuisines, demandez-les au
fournisseur ou au fabricant.

Installation en groupes ou blocs

Lors d’une installation en groupes ou blocs, les appareils doivent éire
reliés les uns aux autres par des éléments de fixation appropriés. Cela
est pour raisons hygiéniques. Respecter les indications dans la docu-
mentation, le prospectus ou le plan de montage. Lors d’une installation
dans des cuisines de marques différentes, référez-vous aux accessoires
mentionnés dans les prospectus du fabricant.
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Installation

Branchement
Pour une installation, la bofte de raccordement doit étre accessible.

Pour enlever le panneau de facade ®, dévisser les vis @. Le panneau
de fagade peut alors étre tiré vers le bas.

Electrique

Le boftier de raccordement ® est accessible par I'avant. Il se trouve
derriére le panneau frontal ®.
Effectuer le branchement selon le schéma de cablage valable.

A La conduite de raccordement doit étregainée et pénétrer dans
I’appareil & travers le passe-cables.

Le numéro du schéma de cablage valable se trouve sur la plague
signalétique de I'appareil (cf. page 2).

Les schémas de cablage font partie de ces instruc- tions.

Comparer les numéros des schémas de cablage avec la plaque signa-
létique.

A A la fin des travaux d'installation, remonter et revisser tous les

couvercles et panneaux. Seulement aprés, fermer le circuit du
dispositif de séparation sur tous les pdles (p.ex. disjoncteur a
coupure en charge).

Vérifier le fonctionnement

Remplir la cuve avec de I'eau jusqu’a la hauteur minimum. Ensuite,
mettre les cuves en service les unes apres les autres (FEF 224).
Régler la température de consigne a 50 °C (cf. instructions de service)
et observer la montée de la température actuelle.

=" En cas de températures inférieures a 120 °C, 'appareil travaille
avec le niveau Fusion. L’affichage de chauffage reste éteinte.

La température de consigne doit &tre atteinte au bout d’'un certain
temps. Si ce n'est pas le cas, vérifier I'installation.

Avant la premiére utilisation

Avant la premiére utilisation nettoyez I'appareil : voir instructions de ser-
vice.

86




Caractéristiques techniques

Caractéristiques techniques

Dimensions des appareils

A prévoir par le client:

Modele FEF 124 144 224
Conduites de charge 1
Largeur 400 600 600
Profondeur 850 Connexion réseau pour les interfaces | Cable Ethernet min. CAT5e avec
Hauteur du corps® 750 selon la norme DIN SPEC 18898 connecteur RJ45
* Sans pieds jusqu’au plan de travail. Slgnflhsanon C.Ot(.a c||'ent - 3x1,5mm?
Tous les appareils sont équipés en série de pieds réglables en Systeme d'optimisation d’énergie
hauteur, de 150 mm de haut, en plastique (+ 25 mm). FEF 124, 144 5x1,5 mm?
FEF 224 9x1,5mmz2
Modeéle FEF 124 124 VAROA 144 144 VAROM 224 224 VAROA
Approbation
Marques de controle ce
Protection contre les projections d’eau IPX5
Caractéristiques relatives a I'utilisation
Capacité totale de remplissage 11,31 23 | 2x 11,31
Capacité utile de remplissage selon DIN 18856 6,5 | 18 1 2x6,5|
Cuve de la friteuse L x P 200 x 400 x 250 mm chacune 400 x 400 mm 200 x 400 x 250 mm chacune
Plage de réglage 30-185°C
Armoire mfeneure ouverte L x P x H 329 x 765 x 295 mm 529 x 765 x 295 mm
(hauteur libre)
Branchements
Systéme | Consommation nom. totale 9,05 kW | 915kW | 1805KW [ 1815kW | 1805kW | 18,15kW
électrique: | dont puissance de fusion 1,0 kW 2,0 kw 2,0 kW
Branchement / 400 V 3N AC 50/ 60 Hz 400 V 3N AC 50/ 60 Hz 400 V 3N AC 50/ 60 Hz
Protection 16 A 32/35A 32/35A
Bornes de raccordement 4 mm2 16 mm?
Caractéristiques techniques supplémentaires
Poids de I'appareil, y compris emballage 50 kg 61 kg 65 kg
Chaleur perdue
(VDI 2052) total 715 kW 14,30 kW 14,30 KW
sensible 0,81 kKW 1,63 kW 1,63 kW
latent 6,34 kW 12,67 kW 12,67 KW
émission de vapeur 9,32 kg/h 18,64 kg/h 18,64 kg/h
Insolation thermique cuve de friteuse 10 mm
R-Valeur 0,19 mK/W
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Anhang /Appendix / Supplément

Kurzersatzteilliste / Short spare parts list

Benennung Teile-Nr 073717 073717 073717
FEF124 [ 073717 FEF144 / 073717 FEF224 [ 073717

- |Bemerkung |~ |Stlckzahl |~ |Bemerkung |~ [Stickzahl | ~ |[Bemerkung | - |Stiickzahl |~
Leistungsteil Basisversion 164972 1 1 1
Touch- Bedieneinheit 164971 1 1 1
Feinsicherung 4A 216325 1 1 1
Sicherungsreihenklemme 134683 1 1 1
Kabel fur Bedienteil USB 164516 1 1 2
Stecksicherung fir Leistungsteil 136585 1 1 2
USB-Einbaubuchse 164517 1 1 1
Schutzklappe USB 164514 1 1 1
Verbindungskabel Touch 650mm 181270 1 1 1
Schiitz 230V / 25A / 50/60Hz 163551 1 2 2
Schiitz 230V / 20A / 50/60Hz 163523 1 2 2
Mikroschalter 183426 2 2 4
Temperaturfihler PT1000 161644 1 1 2
Hilfskontakt 163559 1 2 2
Griffknopf 132577 1 2 2
Heizkdrper 3000W / 230V 160140 3 6
Heizkdrper 3000W / 230V 182652 6
Heizkarperblech vorne 971567000 1 2
Heizkarperklammer unten 735543000 1
Klammer vorne 971621000 1 2
Heizkarperklammer unten hinten 735542000 1
Heizkarperklammer oben vorne 735518000 1
Heizkarperklammer oben hinten 735519000 1
Mikroschalter 177168 2 1 4
Temperaturbegrenzer 152102 1 1 2
Kugelhahn mit Flugelgriff 151007 1
Siebboden 141932 1 2
Siebboden 141978 1
Friteusenkorb 141427 1 2
Friteusenkorb 141428 1
Friteusendeckel 971952000 1 2
Friteusendeckel 509355000 1
Fingerschutzscheibe 139003 1 1 2
Deckelknopf 139004 1 1 2
Griff fur Auslaufventil 061366 1 2
Halteclip fur Fuhler 131086 6 12 12
Verschlussdeckel 062279 2 2 4
Fettfiltersiebsatz mit Korb 136588 mit VAR 041 1 mit VAR 041 1 mit VAR 041 2
Befillanschluss 406005 mit VAR 041 1 mit VAR 041 1 mit VAR 041 1
Saugrohr fir Pumpe 406006 mit VAR 041 1 mit VAR 041 1 mit VAR 041 1
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Schaltpldne / Wiring diagrams / Schémas de cablage

Schaltplane / Wiring diagrams / Schémas de cablage

Die Schaltpldne sind dieser Anleitung separat beigelegt.
The wiring diagrams are separately enclosed to these instructions!
Les schémas de cablage se trouvent séparés de cette brochure!
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