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de de - Originalbetriebsanleitung

1. Benutzerhinweise
1.1 Anwenden dieser Betriebsanleitung

Lesen Sie die Betriebsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Geréat in Betrieb nehmen.
Die Betriebsanleitung enthalt wichtige Hinweise fir die ordnungsgemafRe Bedienung und Installation.

Bewahren Sie die dem Geréat beiliegenden Dokumente immer griffbereit auf und geben Sie diese mit dem
Gerat weiter.

Der Betreiber des Gerates muss dafiir sorgen, dass die Betriebsanleitung dem beauftragten Personal zu-
ganglich ist.

Warnzeichen, Gefahrensymbole und Hinweissymbole

-
N

Warnung! Gefahr durch Stromschlag mit mdglicher schwerer Kérperverletzung oder Tod als Folge.

Vorsicht! Warnung vor einer mdglichen Kérperverletzung, einem gesundheitlichen Risiko oder Sach-
schaden.

Vorsicht! Warnung vor heilen Gegenstanden und mdoglicher Korperverletzung durch Verbrennungen. Im
Brandfall auch schwere kérperliche Verbrennungen moglich!

B>

Information! Hinweise mit besonders niitzlichen Informationen und Tipps.

w[=°

Symbole vor dem Text

= Sie werden zu einer Handlung aufgefordert.
- Aufzdhlung, Auflistung
o Hinweise, Funktionsablaufe

Text ohne Symbol: Beschreibungen oder Erkldrungen nach einer Uberschrift.
1.4 BestimmungsgemaRer Gebrauch

® Das Gerat dient zur gewerblichen Nutzung und darf nur betrieben werden
— von eingewiesenem Personal,
- wenn das Gerat beaufsichtigt wird,
- fur den nach Betriebsanleitung vorgesehenen Zweck.
® Das Gerat darf nur fir die Zubereitung von Speisen verwendet werden! Z. B. zum Frittieren und
Backen von Fleisch, Fisch, Kartoffeln, Gemise, Mehlspeisen, gefiillte Teig- und Backwaren.
® Das Gerat darf nur mit flissigem Speisefett oder Speisedl betrieben werden!

® Das Speisefett oder Speisedl muss speziell zum Frittieren geeignet sein.

1.5 Fehlanwendungen

(Vernlnftigerweise vorhersehbare Fehlanwendung)

® Das Gerét darf nicht betrieben werden,
— im Freien,
- mit Wasser in allen Aggregatszustanden oder anderen, nicht dem Verwendungszweck entspre-
chenden Flissigkeiten,
— zum Schmelzen von Wachs oder dhnlichem Material.
® Das Gerét darf nicht benutzt werden,
— von Kindern,
— von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten und
- ungeschultem Personal.

1.6 Eintragen der Typenschilddaten

Tragen Sie vor der Aufstellung des Gerates die Typenschilddaten in die nachfolgenden Zeilen ein. Bitte
geben Sie diese Daten an, wenn Sie eine Serviceleistung fir das Gerat bendtigen. Dies tragt zu einer
schnelleren Bearbeitung lhrer Fragen bei.

Typ: Baujahr: Maschinen-Nr.:
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Sicherheitshinweise

Gebrauch

e Tragen Sie beim Bedienen des Gerétes Arbeitskleidung und Schuhe, die speziell fiir Arbeiten an
Fritteusen geeignet sind.

® Das Gerat darf nur transportiert werden, wenn
— das Gerat abgekihlt ist,
- das Frittier-Ol oder das Frittier-Fett abgelassen und
- der Behalter im Unterbau entleert ist.

® Das Gerét nicht als Ablage oder Abstellflache verwenden!
® Fur Schaden durch nicht bestimmungsgeméfiien Gebrauch haftet allein der Benutzer.

® Bei Rauchentwicklung des Fettes, die Energiezufuhr sofort unterbrechen! Beachten Sie die Hinweise
auf Seite 32 in, Kapitel 10.3 “Frittierfehler erkennen und beseitigen” und auf Seite 35, Kapitel 13. “St6-
rungen und Abhilfe”!

® Beachten Sie die Vorschriften und Regeln der Berufsgenossenschaften!

® Option Pumpe: Manuelles Ein- und Ausschalten der Pumpe, deshalb den Pumpvorgang beaufsichtigen
und bei Erreichen des Fillstandes im Becken die Pumpe abschalten. Wichtig, es erfolgt kein automa-
tisches Abschalten, wenn das Becken uberfillt wird!

® Geréte mit Rollen dirfen nur in entleertem und abgekiihltem Zustand vor- und zurtick bewegt werden.

® Wenn Sie Betriebsstérungen nicht anhand Seite 35, Kapitel 13. "Stérungen und Abhilfe” beseitigen
kénnen, das Gerét ausschalten und den Kundendienst benachrichtigen.

Verletzungsgefahr

e \Wahrend des Betriebes besteht Verbrennungsgefahr durch
- heiRes Frittier-Ol/Frittier-Fett,
- heilde Fettspritzer und
- heile Oberflachen.

e \orsicht beim Herausziehen, Einschieben oder Ausheben des gefiiliten Behéalters! Der Behalter darf
nur entnommen werden, wenn das Frittier-Ol/Frittier-Fett abgekdihlt ist. Mit entsprechender Sorgfalt
vorgehen, sonst kann dies zum Uberschwappen und Spritzen von Frittier-Ol/Frittier-Fett fiihren!

® Bei Zweibecken-Fritteusen beachten! Wenn der Behalter von Hand entleert oder umgefillt werden
muss, nur den Inhalt von einem Becken in den Behélter ablassen!
Wird der Inhalt von beiden Becken in den Behalter abgelassen, wird der Behalter fiir das Umfillen von
Hand zu schwer!

® Option Pumpe: Wéahrend die Pumpe lauft darf die Verschlusskupplung nicht entriegelt oder das Einlauf-
rohr und der Entleerungsschlauch nicht in die Verschlusskupplung gesteckt werden.

® Option Pumpe: Mit der Pumpe darf keine Reinigungslésung oder Wasser umgepumpt werden! Es
kénnte sonst Restwasser in der Pumpe und im Entleerungsschlauch verbleiben! Dies kann im Betrieb
zu starkem Spritzen, Aufschaumen, Uberlaufen des Beckens und zur Fettexplosion fiihren!

e Keine Flussigkeiten in das Frittier-Ol/Frittier-Fett laufen lassen.

e \Werden die Frittier-Arbeiten unterbrochen oder beendet und es befindet sich noch heiles Frittier-Ol
oder Frittier-Fett im Becken, muss das Becken mit einem geeignetem Deckel abgedeckt werden. Da-
durch wird verhindert, dass jemand versehentlich, zum Beispiel beim Ausrutschen, in das Becken
greift.

® \Wahrend Reinigungsarbeiten an und neben Fritteusen, diirfen diese nicht betrieben werden. Wasser
darf auf keinen Fall im Becken oder Behélter mit Frittier-Ol/Frittier-Fett vermischt werden. Dies wiirde
zu starkem Spritzen, Aufschdumen, Uberlaufen des Beckens oder zur Fettexplosion fiihren!
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Brandgefahr

Bei Unterschreiten der Minimum-Fiillstandsmarke besteht Brandgefahr!
Kontrollieren Sie deshalb regelmaRig den Fiillstand und filllen Sie die fehlende Menge Frittier-Ol oder
Frittier-Fett nach. Beachten Sie die Minimum- und Maximum-Fullmarke!

Durch Backgut und Gewiirze verunreinigtes Frittier-Ol/Frittier-Fett nicht mehr verwenden. Es kann sich
schon bei Temperaturen im Regelbereich des Gerétes entziinden und zum Uberschdumen filhren.

Lassen Sie sich als Benutzer der Geréte einweisen, wo sich der bauseitige Sicherungsautomat fur die
zu bedienenden Gerate befindet. Im Brandfall kénnen Sie somit das Gerét gefahrlos abschalten.

Brandbekampfung

Zur Bekdmpfung eines Brandes mussen zugelassene Feuerléscher fir Speisedl- und Speisefettbrande
und ein Fritteusen-Deckel vorhanden sein. Wasser aus Sprinkleranlagen darf nicht in das Fett gelan-
gen.

Loschen Sie brennendes Fett und Ol niemals mit Wasser! Gelangt Wasser in das heiRe Frittier-Ol/
Frittier-Fett kommt es zu einer Explosion! Verwenden Sie nur zugelassene Léschmittel fiir
Speisedl- und Speisefettbriande!

Beschadigungsgefahr

Keine &tzenden oder sédurehaltigen Reiniger am Frittierkorb und Heizk&rper verwenden, sonst Zerst6-
rung des Korrosionsschutzes und Rostgefahr!

Das Gerat nicht mit Wasserleitungsschlauch, Hochdruckreiniger, Dampf-Hochdruckreiniger oder
Dampfreiniger abspritzen bzw. reinigen!

Frontblenden und Gerateverkleidungen nicht mit Schaumreiniger einspriihen! Der Schaumreiniger
dringt in kleinste Ritzen und zerstért die Elektrik und Elektronik!

Option Pumpe: Die Pumpe nur einschalten, wenn sich Frittier-Ol im Behélter befindet und das Einlauf-
rohr aufgesteckt ist. Die Pumpe nicht trocken laufen lassen!

Bei Stromausfall Drehschalter sofort auf 0-Stellung drehen. Dies verhindert ein unkontrolliertes
Aufheizen, nachdem der Stromausfall beseitigt wurde!

Nach langeren Stillstandszeiten das Gerét durch einen Kundendienst auf Funktionstlichtigkeit Gberpri-
fen lassen.

Ermittlung und Beurteilung von Gefédhrdungen nach dem Arbeitsschutzgesetz

Nach dem Arbeitsschutzgesetz hat der Arbeitgeber zu beurteilen, welche Gefédhrdungen fir die Be-
schaftigten mit der Arbeit verbunden und welche MaRnahmen des Arbeitsschutzes erforderlich sind.
Beachten Sie hierzu die Hinweise der Berufsgenossenschaft fur GroRkiichen!

Der Arbeitgeber muss die persénlichen Schutzausristungen benennen und bereitstellen.

Acrylamidwert in Lebensmitteln verringern

Verordnung EU 2017/2158 zur Senkung des Acrylamidgehalts in Lebensmitteln.

MinimierungsmafRnahmen:

Frittiertemperatur von 175°C nicht Gberschreiten.

UberméaRiges Frittieren vermeiden.

Zubereitungshinweise des Lebensmittelherstellers beachten.

RegelmaRig die Soll-Temperatur mit der Ist-Temperatur im Becken Uberprifen.
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3.

4.1

Hebevorrichtung

o

Geratebeschreibung

Verschlusskupplung Fritteuse mit

(Option Pumpe) - Rohrheizkorper fiir schonendes und wirtschaft-
liches Frittieren,

- im Rohrheizkdrper integrierter elektronischer
Temperaturfihler und Sicherheitstemperaturbe-

Nur bei Standfritteusen: grenzer,
Hebel zum Schwenken
des Heizkoérpers

Rohrheizkorper

— automatische Fettschmelzfunktion flr

schonendes Aufheizen.

Hebel und Sicherung Tiefgezogenes Becken mit
fur Kugelablaufhahn - grof3en, reinigungsfreundlichen Radien,

— Rohrheizkérper innerhalb des Beckens schwenk-
Behélter mit Filtersys- bar,
tem - Fettablauf nach unten durch Kugelablaufhahn.
Griff zum Schwenken Im Unterbau Behalter mit Filtersystem fiir Frittier-Ol
des Heizkdrpers flr der Frittier-Fett
Einbaufritteusen oder Frituer-rett.

Zeitsteuerung mit den Funktionen
— Kurzzeituhr,
- Garzeitkorrektur,

Standby-Funktion,
— zwei Betriebsarten (Zeit und Temperatur oder

. Produkttaste)

Optionen

SEil
i
] y

- Pumpe
— Korbhebautomatik

Bedienfeldbeschreibung

Hinweise zu Merkmalen, Varianten und Einstellungen

Die beschriebenen Funktionen in dieser Betriebsanleitung beziehen sich auf die werkseitigen Einstel-
lungen der Steuerung.

Einige Hinweise zur Bedienung und Steuerung kénnen abweichen, wenn Einstellungen vom Benutzer oder
Kundendienst in der Steuerung verandert wurden. Dies betrifft zum Beispiel den Signalton, Standby-
Funktion, Standby-Temperatur, Temperaturschritte und Garzeitkorrektur, siehe Seite 26, Kapitel 8.5

Sie kénnen Tasten- und Signaltdne ab- und einschalten und die Dauer der Signalténe andern, siehe
Seite 26, Kapitel 8.5

Die Einstellmdglichkeiten sind auch abhangig von der Ausstattung des Gerates.

Wichtig! Abhangig von der Einstellung der Betriebsart ,Zeit und Temperatur” oder ,Produkttasten®, beach-
ten Sie bitte, dass Sie sich wahrend dem Lesen im entsprechenden, Kapitel befinden. Siehe Uberschrift in
der Kopfzeile!

Wartezeit zwischen Einstellungs- oder Abfragevorgangen beachten

Zwischen verschiedenen Einstellungs- oder Abfragevorgangen ca. 3 Sekunden warten. Zum Beispiel
— 2zwischen der Einstellung der Soll-Temperatur und

- Anzeige der Ist-Temperatur.

Erst nach dieser Wartezeit ist die Steuerung wieder bereit fir eine neue Einstellung oder Abfrage.
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4.2.1
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Bedienfeld

Betriebsart .Zeit und Temperatur® oder Betriebsart .Produkttaste*

Bedienfeldanzeige in Abh&ngigkeit von der Betriebsart

Die Bedeutung der Bedienfeldanzeige unterscheided sich abhangig von der eingestellten Betriebsart.
Diese ist Uber den Parameter P09 definiert. (sieche Seite 26, Kapitel 8.5, Parametertabelle)

Es wird unterschieden zwischen:

- ,Zeit und Temperatur® (Parameter P09=0)
- ,Produkttasten ( Parameter P09=1)

StandardmaRig ist ab Werk die Betriebsart ,Zeit und Temperatur” eingestellt.

Betriebsart ,Zeit und Temperatur*

Betriebsart ,Produkttasten”

Betriebsart ,Zeit und Temperatur*

In der Betriebsart ,Zeit und Temperatur® werden
wahrend des Betriebes die Zeit und Soll-Temperatur
angezeigt.

Vier Tasten fir die individuelle, frei wahlbare Spei-
cherung von Temperaturen und Garzeiten. Immer
abrufbar fur die schnelle, komfortable Bedienung.

Beschreibung Bedienfeld siehe Seite 11, Kapi-
tel 4.2.2

Betriebsart ,Produkttasten

In der Betriebsart ,Produkttasten” werden wahrend
des Betriebes die Zeit und die Nummer der gewahl-
ten Produktaste z. B. ,P22" angezeigt.

Es kann immer nur eine ,Produkttaste” ausgewahlt
werden. Eine Kombination hintereinander ist nicht
moglich.

Beschreibung Bedienfeld siehe Seite 11, Kapi-
tel 4.2.3
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4.2.2 Betriebsart ,Zeit und Temperatur®

Taste “Temperatur/Pumpe” (Option Pumpe)
- Ist-Temperatur abfragen, wenn das Gerat eingeschaltet ist.

- Pumpe ein-/ausschalten, nur wenn das Gerat mit Taste “Ein/Aus” ausgeschaltet ist. ~ Anzeige
- Soll- oder Ist-Temperatur
Anzeige - Fettnutzungsdauer
- Zeit in Minuten und Sekunden - Parameterwerte
Die Kontrollleuchte leuchtet, - Parameternummer - Fehlernummer
wenn die Pumpe eingeschaltet ~
st (Option). < _ / ﬂ Taste “aufwarts”
- | R
Die Kontrollleuchte leuchtet, - min °C | Taste "abwarts _
wenn die Korb-Hebeautomatik Nl In 1-er oder 5-er Schritten,
eingeschaltet ist (Option). abhéangig von der Einstellung
= —_— ————r— in, Kapitel 8.5
START (| _| || RN
svoe | || 21 || 1O LN ]
Taste “Start/Stop” — - - Punkt Ieu.chtet, .
- Kurzzeituhr starten oder wenn Heizung an ist
stoppen, P I!|] 2 3 4 Punkt blinkt,
- Hebevorrichtung absenken/ wahrend des Aufheizvor-
ausheben ganges, wenn die Ist-Tempera-

- Grundeinstellungen zur
Kurzzeituhr andern

Tasten “1, 2, 3 und 4”- Zeit/Temperatur
- Auswahl der Kurzzeituhr ,

- Abbrechen des Signaltones,

- Auswahlen der Temperatur

Die Kontrollleuchten in den Tasten

Taste “P” in Kombination mit anderen
Tasten

- Temperaturwahl (Tasten 1, 2, 3 und 4)
- Anderung der gespeicherten Temperatur
- Anzeige der Fettnutzungsdauer

- Einstellungen von Parametern - blinken, wenn die Kurzzeituhr ablauft.

4.2.3

Taste “Temperatur/Pumpe” (Option Pumpe)
- Ist-Temperatur und Soll-Temperatur abfragen, wenn das Gerat eingeschaltet ist.
- Pumpe ein-/ausschalten, nur wenn das Gerat mit Taste “Ein/Aus” ausgeschaltet ist.

Anzeige
- Zeit in Minuten und Sekunden
- Parameternummer

Die Kontrollleuchte leuchtet, - Ist-Temperatur

wenn die Pumpe eingeschaltet

- leuchten, wenn die Kurzzeituhr eingeschaltet ist,

Betriebsart ,Produkttasten” - Anzeige Zeit und Produkttaste

L

tur mehr als 10°C niedriger als
die Soll-Temperatur ist.

Warten Sie mit dem Start des
Frittiervorganges, bis der Punkt
erloschen ist!

Taste “Ein/Aus”

Anzeige
- Nummer ,Produkttaste”
- Soll-Temperatur

- Fettnutzungsdauer

- Parameterwerte

- Fehlernummer

ist (Option).

— 1)
) )
Die Kontrollleuchte leuchtet, __ - H °
wenn die Korb-Hebeautomatik 5 min @
eingeschaltet ist (Option).
—, — o— o— e— — —
START | ((_ | 11 1{{| | |
svoe | || LI LIJ||IC C CJ|IN/1 0
Taste “Start/Stop” — — —~ —
- Kurzzeituhr starten oder
stoppen,
- Hebevorrichtung absenken/ P ﬁ] 2 3 4
ausheben
-,

Tasten “1, 2, 3 und 4” = 20 Produkitasten

Taste “P” in Kombination mit anderen - Auswahl der ,Produkttasten*,

Tasten .
N - Abbrechen des S It ,
- Anderung der gespeicherten Zeit und A ref:hlen desTlgna or;es
Temperatur - Auswahlen der Temperatur

- Anzeige der Fettnutzungsdauer
- Einstellungen von Parametern

Die Kontrollleuchten in den Tasten 1-4 sind bei Ein-
stellung der Betriebsart ,Produkttasten“ ohne Funktion.

- Zum Ein-/Ausschalten 3 Se-
kunden gedrickt halten.

Taste “aufwarts”

Taste “abwarts”
In 1-er oder 5-er Schritten,

abhéngig von der Einstellung
in, Kapitel 8.5

Punkt leuchtet,

wenn Heizung an ist

Punkt blinkt,

wahrend des Aufheizvor-
ganges, wenn die Ist-Tempera-

tur mehr als 10°C niedriger als
die Soll-Temperatur ist.

Warten Sie mit dem Start des
Frittiervorganges, bis der Punkt
erloschen ist!

Taste “Ein/Aus”
- Zum Ein-/Ausschalten 3 Se-

kunden gedrickt halten.
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5. Inbetriebnahme

r= Das Gerat vor der Erstinbetriebnahme mit fettidsendem Reinigungsmittel saubern.

r= Gereinigte Teile und Fldchen mit weichem Lappen trockenreiben.

® Reinigung siehe Seite 32, Kapitel 12.

5.1 Betriebsbereitschaft herstellen

Hebel fir
Ablaufhahn

Einbaufritteuse

Sicherung flr Ablaufhahn

Griff zum Schwenken des
Heizkdrpers

Heizkdrperauflage

Standfritteuse

Einlegesieb

Heizkdrperauflage

rome

Hebel zum Schwen-
ken des Heizkorpers

127108

Heizkorper

Hebevor-
richtung

Becken

= Ablaufhahn schlief3en - Hebel nach oben schwen-
ken und Sicherung einrasten.

Zu U :ﬁ
= Frittierkorb und Einlegesieb aus dem Becken ent-

nehmen.

Schwenken des Heizkorpers

Bei Einbaufritteusen:

= Griff am Heizkorper einhangen und Heizkdrper
nach oben schwenken.

Bei Standfritteusen:

= Heizkdrper nach oben schwenken, durch Drehen
des Hebels gegen den Uhrzeigersinn.

= Heizkdrperauflage seitenrichtig in das Becken
einsetzen - hohere Auflage vorne platzieren.

= Heizkdrper einschwenken.

= Einlegesieb auf den Heizkdrper legen.

Option Korb-Hebeautomatik:

= Korb-Halterung auf die Hebevorrichtung auf-
stecken.

= Frittierkorb in Korb-Halterung einhdngen
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Option Pumpe: Anschlussstutzen fiir
Pumpenansaugung mit O- Ring
(Rundring)

Grobfilter
T | Ansaugrohr

I’
.!-lalte.bl',:lgel Feinfilter —__ -
far Felnfllter\ =T roLfler#ngs-
e
>n

Ausgiel3-

Bohrung und Aussparung - 6ffnung

fur Feinfilter é
e
A

Behalter
/

FUhrungsschienen/

Fullstandsmarken

S

Becken

i
Fihrungsschiene
\/%i\ Fihrungsrollen vom Behéalter

in Pfeilrichtung einsetzen

5.1.1 Einsetzen der Filter
r= Haltebugel und Feinfilter zusammenfiigen.

= Feinfilter mit Haltebligel in den Behalter
einsetzen.

= Grobfilter in den Feinfilter einsetzen.

= Option Pumpe: Ansaugrohr, mit Anschluss-
stutzen nach hinten zeigend, in den Behalter ste-
cken.

= Behalter in die Fihrungsschiene einsetzen und
bis zum Anschlag nach hinten schieben.

5.1.2 Becken befiillen

= Becken mit frischem, rein pflanzlichem Frittier-Ol
oder halbflissigem Frittier-Fett befillen.

® Ausdehnung durch Erwarmung beachten! Das
Becken bis zur “Minimum-Markierung” befillen.
Nach dem Aufheizen kontrollieren und bei Bedarf
Frittier-Ol/Frittier-Fett nachfullen.

® Fir das Befiillen des Beckens kein Hart-Fett
(Block-Fett) verwenden! Dieses Frittier-Fett
wirde nach dem Erkalten erstarren und ein Filter-
und Pumpvorgang ware nicht mehr mdglich!

® Das Gerat darf nur mit flissigem Speisefett oder
Speisedl betrieben werden!

5.1.3 Becken nachfillen

= Becken mit frischem, rein pflanzlichem Frittier-Ol
oder halbflissigem Frittier-Fett befiillen.

Gerat ausschalten.

Das Becken bis zur “Maximum-Markierung”
befiillen.

e Nach 2 Min. das Geréat wieder einschalten.

A VORSICHT! Rutschgefahr! Fettspritzer auf dem Ful3boden sofort beseitigen.

13/108
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Betriebsart ,Zeit und Temperatur®

6.

6.1

3 sec.

6.2

°C

6.2.1

P

w

SecC.

&l

4]

\

3 sec.

ANV,

147108

Betriebsart ,Zeit und Temperatur® - Bedienung der Steuerung

Soll-Temperatur

Gerate mit Zeitsteuerung” werden standardmafig
mit der Einstellung Betriebsart ,Zeit und Temperatur®

<5

- ausgeliefert.
RO= min °C Mdochten Sie mit der Betriebsart ,Produkttasten®
- arbeiten, kénnen Sie diese Einstellung selbst vor-
START 5 cHy e nehmen. Andern der Betriebsart siehe Seite 26, Ka-
sTOP 1L [N )
— 3 pitel 8.5
P 1 23| 4 Bedienung der Steuerung bei Betriebsart ,,Produkt-
L ] tasten” siehe Seite 19, Kapitel 7.

Gerat einschalten

= Bauseitige elektrische Trennvorrichtung einschalten.

® In der Anzeige
— erscheint kurz die Versionsnummer und Typ-Nummer der Steuerung.
- leuchten drei Punkte.

r= Taste “Ein-/Aus” driicken und 3 Sekunden halten.
In der Anzeige erscheint die Soll-Temperatur.

e Um eine hohe Temperaturbelastung des Frittier-Oles/Frittier-Fettes wahrend des Aufheizens zu ver-
meiden, schaltet die Steuerung erst nach Erreichen von ca. 90°C Fetttemperatur automatisch auf die
volle Heizleistung.

Temperaturen auswahlen, andern und anzeigen

Werksseitig eingestellte Soll-Temperaturen:

bis Softwareversion V065 ab Softwareversion V065
Taste1 = 110°C Taste1 = 110°C
Taste2 = 160°C Taste2 = 150°C
Taste3 = 170°C Taste3 = 165°C
Taste4 = 180°C Taste4 = 170°C

Die werksseitig gespeicherten Soll-Temperaturen kdnnen Sie &ndern, siehe Seite 18, Kapitel 6.4.1

Soll-Temperatur auswahlen und &ndern

= Taste “P” driicken.

r= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “1, 2, 3 oder 4” driicken.
e Option Zeitsteuerung: Die Anzeige fiir “Zeit” erlischt kurzzeitig.

Wenn die Soll-Temperatur verandert werden soll:

= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “Aufwarts” /\ oder “Abwarts” \/ driicken und halten.

® Zunachst erfolgt langsamer, dann schneller Vor- oder Riicklauf. Durch driicken der Taste erfolgt die
Einstellung um einen Schritt vor bzw. zuriick.

® Die fur diese Taste gednderte Soll-Temperatur erscheint in der Anzeige und wird auch nach dem Aus-

und Einschalten mit der Taste “Ein/Aus”

Q| wieder angezeigt.

Die vorgenommene Temperatur-Veranderung ist nicht mehr vorhanden, nach dem
— Drucken einer anderen Temperatur-Taste (Taste “P und 1, 2, 3 oder 4“) oder,
— Aus- und Einschalten der bauseitigen elektrischen Trennvorrichtung.
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6.2.2

6.3

Mo

Anzeigen der Ist-Temperatur im Becken

= Wenn das Gerat eingeschaltet ist, Taste “Temperatur/Pumpe” driicken.

Die aktuelle Ist-Temperatur im Becken wird 3 Sekunden lang angezeigt.

Kurzzeituhr (Option Zeitsteuerung)

Werksseitig eingestellte Zeiten

Taste 1 = 4 Minuten
Taste 2 = 4 Minuten und 30 Sekunden
Taste 3 = 5 Minuten
Taste4 = 5 Minuten und 30 Sekunden

Die werksseitig gespeicherten Zeiten kénnen Sie andern, siehe Seite 18, Kapitel 6.4.2

Hinweise Zeiteinstellung

Eine Anderung der Zeit-Einstellung kann nur fiir eine Kurzzeituhr vorgenommen werden, die noch nicht
gestartet wurde.

Die vorgenommenen Zeit-Veranderungen sind nicht mehr vorhanden, wenn
- eine andere Taste mit anderer Zeit gedruckt,
- das Gerat mit Taste ,Ein/Aus“ oder
— das Gerat mit der bauseitigen Trennvorrichtung aus- und wieder eingeschaltet wurde.

Optionen zur Kurzzeituhr

Gerat ohne Korb-Hebeautomatik - nach Ablauf der eingestellten Zeit ertént ein Signalton.

Sie kdnnen Tasten- und Signalténe ab- und einschalten und die Dauer der Signalténe andern, siehe
Seite 26, Kapitel 8.5

Gerat mit Korb-Hebeautomatik - nach Ablauf der eingestellten Zeit wird der Frittierkorb aus dem
Becken gehoben und ein Signalton ertdnt.

Funktion Korb-Hebeautomatik (Option)

Die Kontrollleuchte in der Taste “START/STOP” leuchtet, wenn die Korb-Hebeautomatik einge-
schaltet ist (Korb-Hebeautomatik aus- oder einschalten, siehe Seite 23, Kapitel 8.1).
Die Korb-Hebeautomatik wartet mit dem Absenken der Hebevorrichtung, wenn

- die OI- oder Fetttemperatur im Becken unter 90°C liegt,

- die Ist-Temperatur mehr als 5°C niedriger als die Soll-Temperatur oder

- die Ist-Temperatur mehr als 30°C hoher als die Soll-Temperatur ist.
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Betriebsart ,Zeit und Temperatur®

6.3.1

i Z%’ &) [=]

16 /108

Kurzzeituhr auswahlen, dandern und starten

= Gewilinschte Taste “1, 2, 3 oder 4” driicken.

Die gespeicherte Zeit erscheint in der Anzeige.
Die Kontrollleuchte in der Taste leuchtet.

Wenn die Zeit fir den aktuellen Frittiervorgang verandert werden soll:

= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “Aufwarts” /\ oder “Abwarts” \/ driicken und halten.

Zunéchst erfolgt langsamer, dann schneller Vor- oder Ricklauf. Durch driicken der Taste erfolgt die
Einstellung um einen Schritt vor bzw. zuriick.

= Taste “START/STOP” driicken.

Die Kontrollleuchte in der Taste ,1, 2, 3, oder 4" blinkt.
Die Zeit lauft rickwarts ab.

Ausnahme bei eingeschalteter Korb-Hebeautomatik: Die Steuerung wartet mit dem Zuriickzahlen der
Zeit und Absenken der Hebevorrichtung, wenn

- die Ist-Temperatur mehr als 5°C niedriger als die Soll-Temperatur oder
- die Ist-Temperatur mehr als 30°C héher als die Soll-Temperatur ist.

- Nach Erreichen der Soll-Temperatur wird der Frittierkorb tiber die Hebevorrichtung automatisch in
das Becken abgesenkt und die Zeit lauft riickwarts ab.

Wéhrend des Frittiervorganges kann die Soll-Temperatur verandert werden.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signalton.

® Gerat mit eingeschalteter Korb-Hebeautomatik: Der Korb wird automatisch ausgehoben.

Abbrechen des Signaltons

- die Taste “1, 2, 3 oder 4” mit der blinkenden Kontrollleuchte driicken oder

- 10 Sekunden warten, bis der Signalton automatisch beendet wird.
Das blinkende Leuchtsignal in der Taste schaltet von Blinken auf Leuchten um.
In der Anzeige erscheint die zuvor eingestellte Zeit.
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6.3.2

==

=
START

i (&) [=]

STOP

6.3.3

d ’

‘ »

3 sec.

START
sTOP

Mehrere Kurzzeituhren starten

Diese Funktion kdnnen Sie z. B. nutzen, wenn Sie mehrere Portionskorbe in einem Becken einsetzen.
Oder um eine Zwischenzeit einzustellen, die anzeigt, dass z. B. das Gargut aufgeschittelt werden muss.

Es kénnen bis zu vier Kurzzeituhren gleichzeitig verwendet werden.

Gewilinschte Taste zum Beispiel “1, 2, 3 oder 4” und Taste “START/STOP” driicken.

Fur jede zu verwendete Taste diesen Vorgang wiederholen, bis alle gewlinschten Zeiten eingestellt
und gestartet wurden.

Wenn die Korb-Hebeautomatik eingeschaltet ist:
— Der Korb wird automatisch nach dem Start der ersten Kurzzeituhr in das Becken abgesenkt.
— Die zuerst eingestellte Kurzzeituhr hat fir das Ausheben des Korbes Gilltigkeit.
— Die kurzeste verbleibende Zeit erscheint in der Anzeige, unabhangig davon welche Taste zuerst
gedriickt wurde.
Wenn keine Korb-Hebeautomatik verwendet wird:

— Die kurzeste verbleibende Zeit erscheint in der Anzeige, unabhangig davon welche Taste zuerst
gedriickt wurde.

Die Kontrollleuchten der ausgewahlten Tasten leuchten und die Kontrollleuchte in der Taste mit der
kirzesten verbleibenden Zeit blinkt.

® Alle aktivierten Kurzzeituhren laufen jede fur sich riickwérts ab.

Bei Geraten mit Korb-Hebeautomatik wird der Korb automatisch aus dem Becken gehoben.
Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signalton.

r= Zum Abbrechen des Signaltons die Taste mit der blinkenden Kontrollleuchte driicken.

Die Kontrollleuchte in der Taste erlischt.

Die n&chste kirzeste verbleibende Zeit erscheint in der Anzeige und die Kontrollleuchte in der Taste
blinkt.

Diese Ablaufe wiederholen sich bis alle ausgewahlten Zeiten abgelaufen sind.

Abschalten einer Kurzzeituhr, wenn mehrere Kurzzeituhren gestartet sind

Beispiel: Die Kontrollleuchte in der Taste “1” blinkt und die Kontrollleuchte in den Tasten “3” und “4”
leuchten. Es soll die Kurzzeituhr auf Taste “3” abgeschaltet werden.

= Taste “3” driicken.

Die Kontrollleuchte in der Taste “3” blinkt.

= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “START/STOP” % drticken.

Die Kontrollleuchte in der Taste “3” erlischt. Die Kurzzeituhr ist abgeschaltet.

o Wurde mit dieser Kurzzeituhr die Korb-Hebeautomatik verwendet, wird der Korb aus dem Becken ge-

hoben.

Die néchste kiirzeste verbleibende Zeit erscheint in der Anzeige und die Kontrollleuchte in der Taste
blinkt.
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6.4 Grundeinstellungen fiir Temperatur und Zeit andern
6.4.1  Grund-Einstellungen von Temperaturen andern
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Mit dieser Funktion kdnnen Sie die werksseitig eingestellten Temperaturen verandern.

Diese Einstellungen bleiben auch nach dem Ein- und Ausschalten der bauseitigen Trennvorrichtung
gespeichert.

Das Gerat muss ausgeschaltet sein.
In der Anzeige leuchten drei Punkte.

= Taste “P” driicken.

r= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “1, 2, 3 oder 4” driicken deren Einstellung gedndert werden soll.

Die Temperatur-Anzeige blinkt.
Die gespeicherte Temperatur erscheint in der Anzeige.

= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “Aufwarts” /\ oder “Abwarts” \/ driicken und halten.

Zunachst erfolgt langsamer, dann schneller Vor- oder Ricklauf. Durch driicken der Taste erfolgt die
Einstellung um einen Schritt vor bzw. zuriick.

= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “P” drlicken.
Die eingestellte Temperatur ist gespeichert.
In der Anzeige leuchten drei Punkte.

Grund-Einstellungen der Kurzzeituhren andern (Option Zeitsteuerung)

Mit dieser Funktion kénnen Sie die werksseitig eingestellten Zeiten verandern.

Diese Einstellungen bleiben auch nach dem Ein- und Ausschalten der bauseitigen Trennvorrichtung
gespeichert.

® Das Gerat muss ausgeschaltet sein.
® In der Anzeige leuchten drei Punkte.

= Taste “START/STOP” B driicken.

r= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “1, 2, 3 oder 4” driicken deren Einstellung geandert werden soll.
Die Zeit-Anzeige blinkt.
Die gespeicherte Zeit erscheint in der Anzeige.

= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “Aufwarts” /\ oder “Abwarts” \/ driicken und halten.

Zunachst erfolgt langsamer, dann schneller Vor- oder Ricklauf. Durch driicken der Taste erfolgt die
Einstellung um einen Schritt vor bzw. zuriick.

& Innerhalb 3 Sekunden die Taste “START/STOP” ] driicken.
Die eingestellte Zeit ist gespeichert.
In der Anzeige leuchten drei Punkte.
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Betriebsart ,Produkttasten” - Bedienung der Steuerung

Nummer ,Produkttaste”

ZO=|

=] lLUU)P 2]

Mochten Sie die Betriebsart ,Produkttasten®
verwenden missen Sie diese einstellen, da diese
werkseitig nicht voreingestellt ist. Andern der Be-
triebsart siehe Seite 26, Kapitel 8.5

In der Betriebsart ,Produkttasten” werden ihnen
gleichzeitig Zeit und Nummer der gewahlten Produkt-
taste angezeigt. Sie kénnen 20 Nummern fiir Pro-
dukttasten verwenden, siehe, Kapi-

tel 7.1 Werksseitige Belegung der ,Produkttasten®

Bedienung der Steuerung bei Betriebsart ,,Produkt-
tasten” wie in diesem, Kapitel 7. beschrieben.

Werksseitige Belegung der ,Produkttasten®

Die gespeicherten Zeiten und Temperaturen kdnnen Sie fir jede Nummer der ,Produkttaste” verandern.

Sie haben zwei Méglichkeiten der Anderung:

- Andern fiir aktuellen Frittiervorgang - die Anderung bleibt nur so lange erhalten, bis eine andere Num-
mer der ,Produkttaste” eingestellt wird! Siehe Seite 21, Kapitel 7.3.2.

- Andern und dauerhaft speichern, - die Anderung wird zur Nummer der ,Produkttaste” gespeichert und
bleibt auch nach dem Aus- und Einschalten erhalten! Siehe Seite 22, Kapitel 7.5.

ngslr(rt'g rSItDero- Taste(n) driicken Produktname Zeit Temperatur
1 1 8,00 Min. 150° C
2 2 4,00 Min. 160° C
3 3 4,00 Min. 165° C
4 4 4,00 Min. 170° C
11 1+1 4,00 Min. 150° C
12 1+2 5,00 Min. 150° C
13 1+3 6,00 Min. 150° C
14 1+4 7,00 Min. 150° C
21 2+1 4,30 Min. 160° C
22 2+2 5,00 Min. 160° C
23 2+3 6,00 Min. 160° C
24 2+4 7,00 Min. 160° C
31 3+1 4,30 Min. 165° C
32 3+2 5,00 Min. 165° C
33 3+3 6,00 Min. 165° C
34 3+4 7,00 Min. 165° C
41 4 +1 4,30 Min. 170° C
42 4+2 5,00 Min. 170° C
43 4+3 6,00 Min. 170° C
44 4+4 7,00 Min. 170° C
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Gerat einschalten

= Bauseitige elektrische Trennvorrichtung einschalten.

® |n der Anzeige
- erscheint kurz die Versionsnummer und Typ-Nummer der Steuerung.
- leuchten drei Punkte.

)

= Taste “Ein-/Aus” \Y] driicken und 3 Sekunden halten.

® In der rechten Anzeige erscheint kurz die Soll-Temperatur, anschlieRend die Nummer der ,Produkt-
taste”.

® In der linken Anzeige erscheint die Garzeit.

Um eine hohe Temperaturbelastung des Frittier-Oles/Frittier-Fettes wahrend des Aufheizens zu ver-
meiden, schaltet die Steuerung erst nach Erreichen von ca. 90°C Fetttemperatur automatisch auf die
volle Heizleistung.

Zeit und Temperatur Uber ,Produkttaste“ wahlen

Eine Ubersicht der hinterlegten Zeiten und Temperaturen finden Sie auf Seite 19, Kapitel 7.1

Zeit und Soll-Temperatur iber Nummer der ,Produkttaste“ wahlen und starten

= Nummer fir ,Produkttaste” mit Tasten 1 bis 4 wahlen: Z. B.
— fur Produkte 1-4 die Taste “1, 2, 3 oder 4” driicken oder

— fur Produkte mit zweistelliger Nummer z. B. ,Produkttaste” ,12" die Taste 1 und 2 kurz hinterein-
ander driicken.

Die Anzeige fur “Zeit” und ,Nummer Produkttaste” erlischt kurzzeitig.
® Die Soll-Temperatur zur ,Produkttaste” wird fur die Dauer von ca. 1 Sekunde angezeigt.
® |n der linken Anzeige erscheint die Zeit, in der rechten Anzeige die Nummer der ,Produkttaste®.

Taste “START/STOP” [%] driicken.
Die Kontrollleuchte in der Taste “START/STOP” blinkt.
Die Zeit lauft rickwarts ab.

Ausnahme bei eingeschalteter Korb-Hebeautomatik: Die Steuerung wartet mit dem Zurtickzahlen der
Zeit und Absenken der Hebevorrichtung, wenn

- die Ist-Temperatur mehr als 5°C niedriger als die Soll-Temperatur oder
- die Ist-Temperatur mehr als 30°C héher als die Soll-Temperatur ist.

- Nach Erreichen der Soll-Temperatur wird der Frittierkorb tiber die Hebevorrichtung automatisch in
das Becken abgesenkt und die Zeit lauft riickwarts ab.

e o o

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signalton.
® Gerat mit eingeschalteter Korb-Hebeautomatik: Der Korb wird automatisch ausgehoben.

= Abbrechen des Signaltons
— die Taste “1, 2, 3 oder 4” driicken oder
- 10 Sekunden warten, bis der Signalton automatisch beendet wird.
® In der Anzeige erscheint die zuvor eingestellte Zeit und Nummer der ,Produkttaste”.

Andern von Einstellungen

Andern von Zeit und Soll-Temperatur fiir Betriebsart ,Produkttasten®:
— ohne Speicherung, nur fir aktuellen Frittiervorgang, siehe Seite 21, Kapitel 7.3.2,
— mit dauerhafter Speicherung, siehe Seite 22, Kapitel 7.5

Andern von Signalténen:

— Sie kdnnen Tasten- und Signalténe ab- und einschalten und die Dauer der Signaltdne &ndern, siehe
Seite 26, Kapitel 8.5
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Zeit und Soll-Temperatur fiir aktuellen Frittiervorgang dndern

Wahrend die Kurzzeituhr ablauft, kdnnen die Zeit und Soll-Temperatur nicht veréandert werden.

Die vorgenommene Temperatur-Veranderung ist nicht mehr vorhanden, nach dem
— Drlcken einer anderen Temperatur-Taste,

— Aus- und Einschalten mit Taste ,Ein/Aus® oder

— Aus- und Einschalten der bauseitigen elektrischen Trennvorrichtung.

Um die werkseitig voreingestellten Zeit und Soll-Temperatur Ihren Erfordernissen anzupassen und dau-
erhaft zu speichern, wenden Sie die Vorgehensweise an wie ab Seite 22, Kapitel 7.5 beschrieben.

Anderung der Zeit / Temperatur fiir aktuellen Frittiervorgang

= Taste “P” driicken.
® Die Zeit blinkt in der linken Anzeige.

r= Wenn Anderung erfolgen soll, innerhalb 3 Sekunden die Taste “Aufwérts” /\ oder “Abwérts” \,/
driicken und halten.

® Zun&chst erfolgt langsamer, dann schneller Vor- oder Riicklauf. Durch Driicken der Taste erfolgt die
Einstellung um einen Schritt vor bzw. zuriick.

r= Taste “P” driicken.

Die gednderte Zeit ist gespeichert.

Die Soll-Temperatur blinkt in der rechten Anzeige.

= Wenn Anderung erfolgen soll, innerhalb 3 Sekunden die Taste “Aufwarts” /\ oder “Abwarts” \,/
driicken und halten.

® Zun&chst erfolgt langsamer, dann schneller Vor- oder Riicklauf. Durch driicken der Taste erfolgt die
Einstellung um einen Schritt vor bzw. zuriick.

= Speichern der Einstellungen - Taste “P” driicken oder ca. 3 Sekunden warten.

Anzeigen der Ist-Temperatur im Becken

= Wenn das Gerat eingeschaltet ist, Taste “Temperatur/Pumpe” driicken.
® Es werden zwei Temperaturen 3 Sekunden lang angezeigt:

- Linke Anzeige Ist-Temperatur und

- rechte Anzeige Soll-Temperatur.
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Grundeinstellungen fir Zeit und Soll-Temperatur andern

Mit dieser Funktion kdnnen Sie werksseitig eingestellte Vorgaben fiir Zeit und Soll-Temperatur |hren Er-
fordernissen anpassen.

Diese Einstellungen bleiben auch nach dem Ein- und Ausschalten der bauseitigen Trennvorrichtung
gespeichert.

Das Gerat muss ausgeschaltet sein.
In der Anzeige leuchten drei Punkte.

= Taste “P” driicken.

= Innerhalb 3 Sekunden Nummer fiir ,Produkttaste” mit Tasten 1 bis 4 wéahlen: Z. B.
— fir Produkte 1-4 die Taste “1, 2, 3 oder 4” driicken oder

— fur Produkte mit zweistelliger Nummer z. B. ,Produkttaste 12“ die Taste 1 und 2 kurz hintereinander
driicken.

Die Anzeige fir Zeit blinkt.
Die Nummer der ,Produkttaste” wird angezeigt.

Wenn die Zeit gedndert werden soll:

= Innerhalb 10 Sekunden die Taste “Aufwarts” /\ oder “Abwarts” \/ dricken und halten.

® Zunachst erfolgt langsamer, dann schneller Vor- oder Rucklauf. Durch driicken der Taste erfolgt die
Einstellung um einen Schritt vor bzw. zuriick.

= Innerhalb 10 Sekunden die Taste "P” driicken.
® Die eingestellte Zeit ist gespeichert.

® Die Anzeige fur Soll-Temperatur blinkt.

Wenn die Soll-Temperatur geandert werden:
= Innerhalb 10 Sekunden die Taste “Aufwarts” /\ oder “Abwarts” \/ driicken und halten.

® Zun&chst erfolgt langsamer, dann schneller Vor- oder Riicklauf. Durch driicken der Taste erfolgt die
Einstellung um einen Schritt vor bzw. zuriick.

Speichern der eingestellten Soll-Temperatur:

= Innerhalb 10 Sekunden die Taste “P” driicken.

® Wurde die Taste “P” nicht gedriickt, erfolgt keine Speicherung der gerénderten Soll-Temperatur
und der Einstellvorgang wird automatisch nach 10 Sekunden abgebrochen.
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3 sec.
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START

8.1.1

Funktionen

Korb-Hebeautomatik ab- oder einschalten (Option)

Nur bei Geraten mit Zeitsteuerung und Korb-Hebeautomatik!

Uber die Kurzzeituhr wird die Hebevorrichtung automatisch aus- oder eingefahren. Diese Funktion kann
auch abgeschaltet werden. Dies ist zum Beispiel erforderlich, wenn mit mehreren Portionskdrben in einem
Becken gearbeitet wird und die Kurzzeituhr verwendet werden soll.

Abschalten der Korb-Hebeautomatik

= Taste “START/STOP” driicken und 3 Sekunden halten.
® Die Kontrollleuchte in der Taste erlischt.
® Die Hebevorrichtung féhrt nach unten.

e Ausnahme: Die Korb-Hebeautomatik wartet mit dem Einfahren der Hebevorrichtung, bis die OI- oder
Fetttemperatur im Becken Uber 90°C betragt.

Einschalten der Korb-Hebeautomatik

= Taste “START/STOP” driicken und 3 Sekunden halten.
® Die Kontrollleuchte in der Taste leuchtet.
® Die Hebevorrichtung fahrt nach oben.

® Ausnahme: Die Korb-Hebeautomatik wartet mit dem Ausfahren der Hebevorrichtung, bis die Ol- oder
Fetttemperatur im Becken Uber 90°C betragt.

Zwei einzeln steuerbare Hebevorrichtungen fiir groRes Becken

Standardmafig ist die Steuerung so eingestellt, dass mit den beiden Hebevorrichtungen ein groRer Korb
ausgehoben werden kann.

Méchten Sie die beiden Hebevorrichtungen einzeln ansteuern, muss dies durch den Kundendienst einge-
stellt werden.

Bei Betriebsart ,Zeit und Temperatur: Bei Betriebsart ,Produkttasten*:

— — [~ [~ In dieser Betriebsart ist es nicht

ﬂ 2 3 4 moglich, die Hebevorrichtungen
einzeln anzusteuern.

Es werden beide Hebevorrich-

Taste 1und 2 fur  Taste 3 und 4 fur tungen gleichzeitig gesteuert!
Hebevorrichtung links  Hebevorrichtung rechts
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8.2  Ol-/Fettnutzungsdauer

Die Steuerung errechnet und verandert in Abhangigkeit der Temperatur die Fettnutzungsdauer fir die
Dauer des Betriebes:

Mo

— niedrigere Temperatur = langere Fettnutzungsdauer
- hohe Temperatur = kiirzere Fettnutzungsdauer

Die OI-/Fettnutzur]gsdauer ist sehr stark von der Frittiertemperatur, der eingesetzten Ware und der Reini-
gung des Frittier-Oles oder Frittier-Fettes abhangig.

Die einstellbare Ol-/Fettnutzungsdauer kann daher nur ein Anhaltswert sein und muss an die Gegebenhei-
ten vor Ort angepasst werden.

Werksseitig ist die Funktion Ol-/Fettnutzungsdauer abgeschaltet. Einschalten und Einstellen der Ol-/Fett-
nutzungsdauer, siehe Seite 26, Kapitel 8.5

8.2.1  Anzeigen der verbleibenden Zeit fiir die Ol-/Fettnutzungsdauer

@ = Taste “P” driicken.

3 sec. r= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “Temperatur/Pumpe” driicken.
® Die verbleibende Zeit in Stunden wird fur die Dauer von 3 Sekunden angezeigt.
® Erscheinen in der Anzeige drei Striche “- - -7, ist die Funktion “Ol-/Fettnutzungsdauer” abgeschaltet.

8.2.2  Aufschieben der Meldung fiir Ende Ol-/Fettnutzungsdauer

Um wahrend StoRzeiten kein Frittier-Ol oder Frittier-Fett austauschen zu miissen, kann die Meldung um
eine Stunde abgeschaltet/verschoben werden.

Nach Ablauf der Zeit fiir die Ol-/Fettnutzungsdauer:

e In der Anzeige erscheint abwechselnd [J} L und [J.

&l

e Es ertdnt ein Signalton.

3 sec. = Taste “P” dricken.

ke

= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “Temperatur/Pumpe” driicken.
® Die Meldung erlischt und die Ol-/Fettnutzungsdauer ist um eine Stunde verléngert.

8.2.3  Zuriicksetzen des Zahlers fiir Ol-/Fettnutzungsdauer

Nach dem Befiillen mit neuem Frittier-Ol oder Frittier-Fett muss der Z&hler fiir die Fettnutzungsdauer zu-
rickgestellt werden.

r= Taste “P” drlicken.
3 sec.

r= Innerhalb 3 Sekunden die Taste “Temperatur/Pumpe” driicken und 3 Sekunden halten.
® In der Anzeige wird die aktualisierte Fettnutzungsdauer 3 Sekunden lang angezeigt.
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Automatische Garzeitkorrektur

Diese Einstellung kann durch den Benutzer ab- oder zugeschaltet werden, siehe Seite 26, Kapitel 8.5

Ist die Funktion Garzeitkorrektur aktiviert und wird mit der Kurzzeituhr oder Korb-Hebeautomatik gearbei-
tet, verlangert die Steuerung bei gréReren Portionen automatisch die Garzeit.

Dies hat den Vorteil, dass Sie bei unterschiedlichen Fiillmengen nicht jedes mal die Frittierzeit verandern
mussen.

Ermitteln der Garzeit-Einstellung

Damit die Funktion Garzeitkorrektur optimale Einstellwerte ermitteln kann, sollte zum Ermitteln der Zeitein-
stellung 1/5 der Maximalmenge frittiert werden.

Beispiel: Maximalmenge 1000 Gramm, 1/5 entspricht 200 Gramm.

r= Erforderliche Soll-Temperatur fiir das zu frittierende Gargut einstellen.

= Frittierkorb mit 200 Gramm Frittiergut befillen.

Kurzzeituhr mit ausreichend hoher Garzeit-Einstellung (z. B. 10 Minuten) starten.
Frittierkorb mit Frittiergut ohne Zeitverlust in das Becken einsetzen.

Garvorgang Uberwachen: Wenn fertig gegart die angezeigte Restzeit ablesen und notieren.

¥ § 9 §

Frittierzeit aus Garzeit-Einstellung (z. B. 10 Minuten) und Restzeit errechnen.

® |st das Frittierergebnis in Ordnung kann jetzt mit der ermittelten Zeit bei unterschiedlichen Mengen
frittiert werden!

Wenn Sie die Frittierware wechseln, z. B. Hersteller oder von Kiihlware zu Tiefklihlware, sollten Sie die
Garzeit-Einstellung tberpriifen.

Automatisches Umschalten in Standby-Betrieb

Die Steuerung schaltet die Fritteuse automatisch in den Standby-Betrieb (d.h. Regelung auf Standby-Tem-
peratur, Werkseinstellung: 90°C ), wenn

- die Funktion ,Standby-Betrieb® aktiviert ist (Werkseinstellung: aus) und

— Uber einen definierten Zeitraum (Werkseinstellung: 30 min) weder eine Taste betétigt wurde noch ein
Frittiervorgang (d.h. starker Temperaturabfall) stattgefunden hat.

Einstellungen zum Standby-Betrieb, sieche Parametertabelle, Seite 26, Kapitel 8.5

— Aus- und Einschalten der Funktion Standby-Betrieb (P04),

- Standby-Temperatur im Becken (P06),

- Zeiteingabe ab wann der Start des Standby-Betriebes erfolgen soll (P05).

Anzeige des Standby-Betriebes

® In beiden Anzeigen leuchten drei Striche “- - -”.
® Die Soll-Temperatur wird auf 90°C (werksseitige Einstellung) zuriickgeschaltet.

Beenden Standby-Betrieb

= Beliebige Taste “1, 2, 3 oder 4” drlicken.

® Die zuvor eingestellte Temperatur und Zeit erscheinen in der Anzeige.
® Die Kontrollleuchte in der Taste leuchtet.

® Das Gerét heizt auf die eingestellte Soll-Temperatur.
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Andern von Grund-Einstellungen in der Steuerung

Einstellen der Parameter
Entsprechend der Ausstattung des Gerates gibt es verschiedene Einstellmdglichkeiten der Steuerung,
siehe nachfolgende Parametertabelle, Kapitel 8.5.2.

Der Einstellmodus wird automatisch abgeschaltet wenn nicht innerhalb 10 Sekunden die Taste “P”

oder Taste “Aufwérts” /\ oder “Abwarts” \/ gedriickt werden. Bereits vorgenommene Einstellungen, die
nicht mit der Taste “P” bestatigt wurden, sind nicht gespeichert.

Einstellung andern

® Das Gerat muss eingeschaltet sein.

= Zuerst Taste “P” driicken und halten, anschlieRend Taste “Temperatur/Pumpe” driicken -
beide gleichzeitig 3 Sekunden halten.
® Der zuletzt eingestellte Parameter wird angezeigt.

= Innerhalb 10 Sekunden die Taste “Aufwarts” /\ oder “Abwérts” \/ so oft driicken, bis der ge-
wlnschte Parameter angezeigt wird.

= Innerhalb 10 Sekunden die Taste “P” driicken.
Der Wert des Parameters blinkt.

= Innerhalb 10 Sekunden die Taste “Aufwarts” /\ oder “Abwarts” \/ so oft driicken, bis der ge-
wiinschte Wert eingestellt ist.

= Eingestellten Wert speichern - innerhalb 10 Sekunden die Taste “P” driicken.

Einstellvorgang verlassen

r= 10 Sekunden warten - die Funktion “Einstellen der Parameter” ist abgeschaltet.
Oder:

= Zuerst Taste “P” driicken und halten, anschlieBend gleichzeitig Taste “Temperatur/Pumpe”
kurz driicken.

Parametertabelle (Anzeige nur bei Option Zeitsteuerung)

Para- Werkseitige Einstellung
meter Einstellung Einstellbereich Beschreibung Kunde
P01 0 0=Aus Zeit-Einstellung fur die Nutzungsdauer von Frittier-

1-99 Stunden Ol oder Frittier-Fett. Damit die geanderte Einstel-

lung sofort wirksam wird, muss der Zahler zurlick-
gesetzt werden, siehe Seite 24, Kapitel 8.2.3

P02 1 0=Aus, 1=Ein Signal- und Tastenton ein- oder abschalten

P03 10 Sekunden 0-60 Sekunden Signalton abschalten (0) und Dauer des
Signaltones einstellen (1-60 Sekunden)

P04 0 0=Aus, 1=Ein Standby-Funktion ein- oder ausschalten

P05 30 Minuten 10-120 Min. Funktion Standby starten nach Anzahl Minuten

P06 90°C 60-170°C Standby-Temperatur im Becken

PO7 0 0=1°C, 1=5°C Temperaturverstellung in Schritten pro Tasten-
druck

P08 1 0=Aus, 1=Ein Garzeitkorrektur ein- oder ausschalten

P09 0 0=Aus, 1=Ein Betriebsart ,Produkttasten” ein- oder ausschalten
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Filtern des Frittier-Oles/Frittier-Fettes

VORSICHT! HeilRe Oberflachen! Verbrennungsgefahr! Schutzhandschuhe, Schutzkleidung und Schutz-

& brille trage

n!

Filtern Sie taglich das Frittier-Ol/Frittier-Fett. Dadurch erhdht sich die Lebensdauer erheblich und das
Frittier-Ol und Frittier-Fett kann langer verwendet werden.

Option Pumpe: Da der Umfiillvorgang mit Pumpe wesentlich einfacher ist, bietet es sich an, das Frittier-Ol/
Frittier-Fett zusatzlich auch wahrend kurzen Frittierpausen zu filtern. Siehe auch Seite 28, Kapitel 9.3.1.

Ablassen und Filtern des Frittier-Oles/Frittier-Fettes

Grobfilter

Haltebigel

/

einfilter ‘
T

fur Feinfilter —

=

Z

Behalter

Frittierkorb

Einlegesieb

Hebel fur
Ablaufhahn

Sicherung flr
Ablaufhahn

Becken

Behalter

AusgieR6ffnung

=

Gerat ausschalten - Taste “Ein/Aus” driicken
und 3 Sekunden halten.

Die Kontrollleuchte in der Taste erlischt.
In der Anzeige leuchten drei Punkte.

Nach dem Ausschalten mit dem Entleervorgang
mindestens zwei Minuten warten. Wahrend
dieser Wartezeit wird die Restenergie im
Fritteusen-Heizkdper abgebaut. Dadurch wird die
Gefahr einer Selbstentziindung des Frittier-Oles/
Frittier-Fettes und eine starke Rauchentwicklung
wahrend des Entleervorganges reduziert.

Vor dem Filtervorgang
— Feinfilter einsetzen,
— Grobfilter in den Feinfilter einsetzen,

- Feinfilter mit Grobfilter in den Behalter ein-
setzen,

— Behalter in den Unterbau einsetzen.

Entleeren des Beckens und Filtern

Zum Entleer_gn und Filtern in den Behalter muss
das Frittier-Ol/Frittier-Fett noch mindestens 60°C
heil} sein!

Ablaufhahn 6ffnen - Sicherung anheben und
Hebel drehen bis zum Anschlag.

ZuuCﬁ

|1 Auf

M

Das Frittier-Ol/Frittier-Fett flieRt in den Behalter
und wird gleichzeitig gefiltert.

Wahrend dem Abflie3en priifen, dass der Behal-
ter nicht tUberlauft!

& VORSICHT! Verbrennungsgefahr! Vorsicht
heil3!

=

=

Frittierkorb entnehmen.

Einlegesieb entnehmen und Speisereste entfer-
nen.

Heizkorper nach oben schwenken.
Becken reinigen.
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9.2

9.3

9.3.1

28/108

Umfillen des Frittier-Oles/Frittier-Fettes (von Hand, ohne Pumpe)

Bei Geréten ohne Pumpe (Option), muss das Umfiillen des Frittier-Oles/Frittier-Fettes vom Behélter in das
Becken von Hand erfolgen.

Vorbereitende Arbeiten
o Frittier-Ol/Frittier-Fett im Behalter abkihlen las-
Grobfilter — [ sen!

= Fett- und hitzebestandige Schuhe, Handschuhe
und Schutzkleidung tragen.

Feinfilter | . . .. .
= Behalter in den Flihrungsschienen langsam und

vorsichtig bis zum Anschlag herausziehen.

A Vorsicht vor abtropfendem Frittier-Ol/Frittier-
— I Fett und Verschmutzung des Bodens durch Frittier-
Fithrungs- Ol/Frittier-Fett! Deshalb z. B. ein Edelstahl-Behalter
schiene fur die zu entnehmenden Teile bereitstellen!

Behalter

= Grobfilter und Feinfilter herausnehmen und in den
bereitgestellten Edelstahl-Behalter ablegen.

Umfillen

Griff oben AusgieRoff . s N
/sgienerintng == Behalter vorsichtig aushangen:

— Behadlter in den Fuhrungsschienen bis An-
schlag heraus ziehen,

— am vorderen Griff den Behalter etwas
anheben,

Griff |
riftvorne %\ — Behalter weiter bis Anschlag heraus ziehen,

Flhrungsschiene — den Behalter mit beiden Griffen aus den Fiih-
Behalter rungsschienen entnehmen.

= Das Frittier-Ol/Frittier-Fett Giber die AusgieRo6ff-
nung in das Becken oder in ein hitzebestandiges
Gefal} leeren.

A VORSICHT! Rutschgefahr! Fettspritzer auf
dem FuBboden sofort beseitigen.

Filtersystem mit Pumpe (Option)

Bei Geréten mit Pumpe erfolgt das Umfiillen des Frittier-Oles/Frittier-Fettes vom Behélter in das Becken
mittels Pumpe.

Um auch die Ietz_t_en Frittierrickstande aus dem Becken zu entfernen, haben Sie die Mdglichkeit das Be-
cken mit Frittier-Ol/Frittier-Fett mittels Pumpe auszuspilen. Siehe nachfolgende Beschreibung Seite 30,
Kapitel 9.3.3.

Umpumpen des Frittier-Oles/Frittier-Fettes vom Behélter in das Becken

Das abgelassene und gefilterte Frittier-Ol/Frittier-Fett wird mittels Pumpe vom Behalter in das Becken ge-
pumpt.
Filtern wahrend kurzer Frittierpausen

Mit der nachfolgend beschriebenen Vorgehensweise kdnnen Sie auch wahrend kurzer Betriebspausen
das Frittier-Ol/Frittier-Fett filtern und in das Becken pumpen.
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Taste “Temperatur/
Pumpe” mit Kontroll-

Hebel fir Ablaufhahn

Sicherung fiir Ablaufhahn

9.3.2

Umpumpen Zweibecken-Fritteuse

Einlaufrohr mit Griff — =% Vorbereiten
Uy

= Frittier-Ol/Frittier-Fett in den Behalter ablassen
und filtern, siehe Seite 27, Kapitel 9.1.

Verschluss-

Ieuchte > kupplung & VORSICHT! Verbrennungsgefahr durch
g 9 heilke Oberflachen! Das Einlaufrohr und die Ver-
schlusskupplung werden heil}!

r= Einlaufrohr in Verschlusskupplung eindriicken.

o Das Einlaufrohr muss fiihlbar und hérbar ein-
rasten.

% A VORSICHT! Uberschiumen des Frittier-Oles/

Frittier-Fettes! Fiillstand des Frittier-Oles/Frittier-
Fettes im Becken beachten! Nicht hoher als bis zur
Behalter Fillstandsmarke befiillen! Ausdehnung durch Erwér-
mung beachten!

Manuelles Ein- und Ausschalten der Pumpe: Der
Beflillvorgang muss beaufsichtigt und von Hand
abgeschaltet werden!

Zu u
= Ablaufhahn schlieRen - Hebel nach oben schwen-
ken und Sicherung einrasten.

i

=

=_
>
c
=

Option Pumpe nur Gber linkes

Bei Zweibecken-Fritteusen wird die Pumpe Uber das Bedienfeld bedienbar.

linke Bedienfeld gesteuert.
Das Gerat muss ausgeschaltet sein (in der Anzeige leuchten drei Punkte).

= Pumpe einschalten - Taste “Temperatur/Pumpe” driicken und 3 Sekunden halten.

Die Kontrollleuchte in der Taste leuchtet und die Pumpe lauft an.
Bitte beachten: Die Ansaugzeit kann bis zu 3 Minuten betragen.

Wenn der Fiillstand des Frittier-Oles/Frittier-Fettes im Becken erreicht ist, die Pumpe ausschalten -
Taste “Temperatur/Pumpe” driicken und 1 Sekunde halten.

Nach Uberschreiten von 5 Minuten Pumpzeit wird die Pumpe automatisch abgeschaltet.

Die Kontrollleuchte in der Taste erlischt.

Entfernen des Einlaufrohres

& VORSICHT! Verbrennungsgefahr durch

Einlaufrohr
mit Griff heie Oberflachen! Das Einlaufrohr und die Ver-
schlusskupplung sind heil3, wenn heies Frittier-Ol/
< Verschlusskupplung Frittier-Fett gepumpt wurde!
+ r= Einlaufrohr festhalten und Verschlusskupplung

nach unten schieben.

= Einlaufrohr ausstecken und iber dem Becken
leer laufen und abtropfen lassen.
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9.3.3  Ausspiilen des Beckens mit Frittier-Ol/Frittier-Fett mittels Pumpe

Das Aussplilen des Beckens ist nur erforderlich, wenn das Frittier-Ol/Frittier-Fett weiter verwendet werden
soll. Hierbei werden die letzten verbliebenen Frittierriickstdnde aus dem Becken gespluilt und gefiltert.

Einlaufrohr = Frittier-Ol/Frittier-Fett in den Behalter ablassen
Korb-Halterung mit Griff und filtern, siehe Seite 27, Kapitel 9.1.

[

& VORSICHT! Verbrennungsgefahr durch heille
Oberflachen!

= Frittierkorb entnehmen.
Griff zum Schwenken des

Heizkorpers fiir Ein-
s Tl = Korb-Halterung abnehmen.

baufritteuse
Heizkorperauflage = Einlegesieb entnehmen und Speisereste entfer-
nen.
Entleerungs-
schlauch = Heizkdrper nach oben schwenken.

Taste “Temperatur/ /%

Pumpe 1 Heizkorper = Heizkorperauflage entnehmen.
\
) 3
Hebel fir Ablaufhahn ‘ %

Aussplilen des Beckens

Sicherung fir Ablaufhahn

== Den Entleerungsschlauch zwischen Einlaufrohr
M/_- «Q und Verschlusskupplung stecken und einrasten.
E\ e Das Einlaufrohr und der Entleerungsschlauch
Behalter mussen fuhlbar und hérbar einrasten.

= Einlaufrohr am Griff halten und in das Becken
halten.

Pumpe einschalten Zweibecken-Fritteuse

Option Pumpe nur Gber linkes
Bedienfeld bedienbar.

® Bei Zweibecken-Fritteusen wird die Pumpe Uber das
linke Bedienfeld gesteuert.

® Das Gerat muss ausgeschaltet sein (in der Anzeige leuchten drei Punkte).

r= Pumpe einschalten - Taste “Temperatur/Pumpe” driicken und 3 Sekunden halten.
® Die Kontrollleuchte in der Taste leuchtet und die Pumpe lauft an.

= Becken mit Frittier-Ol/Frittier-Fett mittels Einlaufrohr ausspiilen.

Pumpe ausschalten

= Nach dem Ausspulvorgang die Pumpe ausschalten - Taste “Temperatur/Pumpe” driicken und
1 Sekunde halten.

Nach Uberschreiten von 5 Minuten Pumpzeit wird die Pumpe automatisch abgeschaltet.
Die Kontrollleuchte erlischt.

r= Ablaufhahn schlieRen - Hebel nach oben schwenken und Sicherung einrasten.
= Heizkdrper einschwenken.
Entfernen des Entleerungsschlauches siehe Seite 31, Kapitel 9.3.4.
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9.3.4  Entfernen des Entleerungsschlauches

& VORSICHT! Verbrennungsgefahr durch heil3es Einlaufrohr, Verschlusskupplungen und aus-
laufendem Frittier-Ol/Frittier-Fett! Schutzhandschuhe, Schutzkleidung und Schutzbrille tragen!

= Einlaufrohr in das Becken halten.

® Damit das Einlaufrohr und der Entleerungs-
Verschlusskupplung schlauch leer laufen kdnnen, die Reihenfolge
/ beim Abziehen beachten: 1. am Becken, 2. am

Einlaufrohr
mit Griff

Einlaufrohr.

= (1.) Entleerungsschlauch festhalten und Ver-
Entleerungs- schlusskupplung in Richtung des Beckens
schlauch schieben.

= Entleerungsschlauch im Becken leer laufen und
abtropfen lassen.

= (2.) Entleerungsschlauch festhalten und Ver-
schlusskupplung in Richtung des Schlauches
schieben.

Verschluss-

kupplung

A VORSICHT! Rutschgefahr! Fettspritzer auf
dem FuRboden sofort beseitigen.

10.  Frittieren

10.1 Hinweise zum Frittier-Ol/Frittier-Fett

® Anforderungen an das Frittier-Ol/Frittier-Fett: Hohe Oxydationsstabilitat, Rauchpunkt (iiber 230°C),
lange Lebensdauer, geringes Schdumen, geruchs- und geschmacksneutral.

® Nur Frittier-Ol oder flissiges Frittier-Fett verwenden!
® Nur frisches 100% pflanzliches Frittier-Ol/Frittier-Fett verwenden.

® Speisedle und tierische Fette nicht verwenden. Diese sind wegen mangelnder Hitzestabilitét nicht ge-
eignet.

e Um eine Selbstentziindung zu vermeiden kein verdorbenes oder altes Frittier-Ol/Frittier-Fett
verwenden.
e Die Lebensdauer des Frittier-Oles oder Frittier-Fettes verlangert sich durch:
- regelmaRiges Entfernen der Backriickstéande,
- Filtern des Frittier-Oles/Frittier-Fettes und
- durch Abdecken der Fritteuse bei Nichtbetrieb (Schutz vor Licht- und Sauerstoffeinfluss).

e Nicht Gber der Fritteuse wiirzen, da Salz und Gewiirze die Alterung des Frittier-Oles oder des Frittier-
Fettes beschleunigen.

® Um die Geschmacksneutralitdt zu gewahrleisten Fisch-, Fleisch- oder Kartoffelprodukte mdéglichst in
getrennten Becken zubereiten.

10.2 Gargut hinzugeben

r= Erst nach Erléschen des Punktes in der Anzeige, wenn die Soll-Temperatur im Becken annahernd er-
reicht ist, den Frittiervorgang beginnen.

= Um ein Uberschaumen zu vermeiden den befilllten Frittierkorb kurz in das heile Frittier-Ol/Frittier-Fett
tauchen.

® In kurzen Betriebspausen die Temperatur auf ca. 110°C einstellen und das Fritteusen-Becken mit dem
Deckel abdecken oder die Funktion Standby-Betrieb einschalten (Option Zeitsteuerung), siehe
Seite 26, Kapitel 8.5
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10.3 Frittierfehler erkennen und beseitigen

Frittier-Ol / Frittier-Fett Ursachen

11.

Schaumt stark Verbrauchtes bzw. ungeeignetes Frittier-Ol z.B. Speised| verwendet

Verschiedene Ole und Fette wurden vermischt

Frittiergut enthalt zu viel Feuchtigkeit

Zu grol3e Mengen Frittiergut im Frittierbecken
Reinigungsmittelriickstdnde aus dem Becken nicht entfernt

Braunt schlecht Das Frittier-Ol oder Frittier-Fett ist neu

Frittiergut enthalt zu viel Feuchtigkeit
Backzeit zu kurz
Zu geringe Temperatur eingestellt

Entwickelt Rauch Zu hohe Temperatur eingestellt

Ungeeignetes Ol oder Fett mit niedrigem Rauchpunkt verwendet
Frittier-Ol/Frittier-Fett zu lange in Gebrauch

Riecht schlecht Backriickstande (Panaden) wurden nicht entfernt

Frittier-Ol/Frittier-Fett zu lange in Gebrauch
Ol oder Fett zum Frittieren nicht geeignet

Verdirbt schnell Backriickstande (Panaden) nicht regelmaRig entfernt

Verschiedene Ole oder Fette wurden vermischt

Das Frittier-Ol/Frittier-Fett wurde zu lange erhitzt, ohne zu frittieren
Frittier-Ol/Frittier-Fett nicht richtig gelagert (zu viel Licht und Sauerstoff)
Riickstédnde von Reinigungsmitteln im Becken

Verbrauch zu hoch Temperatur fur die Speise zu hoch oder zu niedrig eingestellt

Abtropfzeit des Frittier-Oles oder Frittier-Fettes zu kurz
Zu lange Backdauer

Verfarbung Verunreinigung des Frittier-Oles durch Backgut / Gewiirze

Frittier-Ol/Frittier-Fett zu lange in Gebrauch
Backriickstande (Panaden) nicht entfernt

Betriebsschluss

3 sec. r= Gerat ausschalten - Taste “Ein/Aus” driicken und 3 Sekunden halten.
® Die Kontrollleuchte in der Taste erlischt.
® In der Anzeige leuchten drei Punkte.
© = Das Frittier-Ol/Frittier-Fett filtern und das Gerét reinigen, siehe nachfolgendes, Kapitel 12. “Reinigung

12.
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und Pflege”.

Bauseitige elektrische Trennvorrichtung abschalten.

Reinigung und Pflege

Keine atzenden Reiniger auf die Bedienblende bringen!

Das Gerat nicht mit Wasserleitungsschlauch, Hochdruckreiniger, Dampf-Hochdruckreiniger oder
Dampfreiniger abspritzen bzw. reinigen!

Bedienungsanleitung der Reinigungsmittelhersteller beachten!

Keine scheuernden Putzmittel verwenden!

Keine &tzenden oder sédurehaltigen Reiniger am Frittierkorb und Heizk&rper verwenden, sonst Zerst6-
rung des Korrosionsschutzes und Rostgefahr!

Edelstahl darf nicht langere Zeit mit konzentrierten Sduren, Essigessenz, Kochsalzlésung, Senf, Wiirz-
mischungen in Kontakt kommen da sonst die Schutzschicht angegriffen wird. Edelstahlfldchen nach
Gebrauch klarspulen.

Geeignete Reinigungs- und Pflegemittel erhalten Sie bei lnrem Kundendienst.
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12.1

12.1.1

3 sec.

12.1.2

Entleeren, Reinigen

Entleeren des Beckens

r= Geréat ausschalten - Taste “Ein/Aus” (D) driicken und 3 Sekunden halten.
Die Kontrollleuchte in der Taste erlischt.
In der Anzeige leuchten drei Punkte.

= Fett- und hitzebesténdige Schuhe, Handschuhe und Schutzkleidung tragen.

® Zum Filtern muss das Frittier-Ol/Frittier-Fett noch mindestens 60°C heif sein!

e Entleeren des Beckens und Filtern des Frittier-Oles/Frittier-Fettes, siehe ab Seite 27, Kapitel 9.

® Entleeren/Umfiillen des Frittier-Oles/Frittier-Fettes ohne Pumpe aus dem Behélter in das Becken oder
in ein hitzebestandiges Gefal, siehe Seite 28, Kapitel 9.2.

Entleeren des Behalters mittels Pumpe (Option Pumpe)

Um den Behalter nicht von Hand entleeren zu miissen kénnen Sie das zu entsorgende Frittier-Ol/Frittier-
Fett mit der Pumpe in ein Gefall umpumpen.

Entleerungsschlauch Vorbereiten

= Frittier-Ol/Frittier-Fett in den Behalter ablassen
und filtern, siehe Seite 27, Kapitel 9.1.

Taste “Temperatur/
Pumpe” mit Kontroll-

leuchte &
VORSICHT! Verbrennungsgefahr durch
\' heilke Oberflachen! Das Einlaufrohr, der Entleerungs-
| schlauch, die Verschlusskupplung und das Gefa
werden heil!

Einlaufrohr

mit Griff

r= Den Entleerungsschlauch zwischen Einlaufrohr
und Verschlusskupplung stecken.

® Die Verschlusskupplungen mussen fihlbar und
hérbar einrasten.

= Einlaufrohr in ein hitzebestandiges Gefalt halten.

Behalter Umpumpen
Hitzebesténdiges Ge-
fal mit Tragegriffen
A Manuelles Ein- und Ausschalten der Pumpe:
Der Entleervorgang muss beaufsichtigt und von
Hand abgeschaltet werden!
Pumpe einschalten Zweibecken-Fritteuse

. . . . . . Option Pumpe nur Uber linkes
® Bei Zweibecken-Fritteusen wird die Pumpe Uber das Bedienfeld bedienbar.

linke Bedienfeld gesteuert.
® Das Gerat muss ausgeschaltet sein - in der Anzeige leuchten drei Punkte.

Pumpe einschalten - Taste “Temperatur/Pumpe” driicken und 3 Sekunden halten.
Die Kontrollleuchte in der Taste leuchtet und die Pumpe lauft an.

Bitte beachten: Die Ansaugzeit kann bis zu 3 Minuten betragen.

Nach Uberschreiten von 5 Minuten Pumpzeit wird die Pumpe automatisch abgeschaltet.
Gefal nur bis 3/4 der Héhe befiillen!

e 0o 0 o

Pumpe ausschalten

= Wenn das GefaR 3/4 gefiillt oder das Frittier-Ol/Frittier-Fett vollstindig aus dem Behalter abgepumpt

ist, die Pumpe ausschalten - Taste “Temperatur/Pumpe” driicken und 1 Sekunde halten.
® Die Kontrollleuchte in der Taste erlischt.

= Das Gefall mit einem Deckel fest verschlieBen und mit einem Warnschild "HeiRe Stoffe” kennzeichnen.

A VORSICHT! Rutschgefahr! Fettspritzer auf dem FuRboden sofort beseitigen.

r= Entfernen des Entleerungsschlauches siehe Seite 31, Kapitel 9.3.4.
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12.1.3 Reinigen des Beckens und des Filtersystems

A\

® VORSICHT! HeilRe Oberflachen! Verbrennungsgefahr! Schutzhandschuhe, Schutzkleidung und
Schutzbrille tragen! Nur im abgekiihlten Zustand reinigen!

® Das Becken und der Behélter mussen vor der Reinigung entleert werden!

- Entleeren/Ablassen des Beckens und filtern, siehe Seite 27, Kapitel 9.1
- Umfillen des Behalters ohne Pumpe, siehe Seite 28, Kapitel 9.2
— Entleeren des Behalters mittels Pumpe, siehe Seite 33, Kapitel 12.1.2

VAN

Einbaufritteuse

Griff zum Schwenken des
Heizkorpers

Heizkdrperauflage

vorne
héher \
\ \ Becken

Heizkorper

Standfritteuse

Heizkorperauflage
Becken
Heizkorper

Hebel zum Schwenken

N 4
des Heizkorpers Lr\\h
o

Hebel fir Ablaufhahn \ o

VN
Sicherung flr Ablaufhahn
Behalter %\
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® Option Pumpe: Die Reinigungsldsung nicht mit der Pumpe umpumpen, sonst kénnen Reste von Reini-
gungsmittel und Wasser in der Pumpe und im Leitungssystem verbleiben!

= Frittierkorb und Einlegesieb aus dem Becken ent-
nehmen.

= Korbhalterung entnehmen (Option).

Schwenken des Heizkdrpers

Bei Einbaufritteusen:

= Griff am Heizkorper einhangen und Heizkdrper
nach oben schwenken.

Bei Standfritteusen:

= Heizkdrper nach oben schwenken durch drehen
des Hebels gegen den Uhrzeigersinn.

= Grob- und Feinfilter aus dem Behalter ent-
nehmen.

= Leeren Behalter einschieben.

Reinigen des Beckens und Heizkdrper

= Verkrustungen am Heizkdrper mit verdiinntem
Grillreiniger (Mischungsverhaltnis: 1 Teil Grill-
reiniger, 10 Teile Wasser) einspriihen. Ca. 10
Min. einwirken lassen.

® Keine scheuernden Putzmittel am Heizkorper
anwenden! Heizkorper nicht verkratzen!

= Becken mit fettldsendem Reinigungsmittel und
heiRem Wasser reinigen.

= Reinigungslésung nach unten in den Behalter
ablassen.

= Becken mit klarem Wasser nachspulen und mit
weichem, fusselfreiem Tuch trockenreiben.

= Ablaufhahn schlieRen - Hebel nach oben schwen-
ken und Sicherung einrasten.

== Behdlter mit der Reinigungslésung entleeren. Be-
hélter reinigen und trockenreiben.

A VORSICHT! Rutschgefahr! Fettspritzer auf
dem FuRboden sofort beseitigen.
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12.2

13.

Grobfilter

Haltebiigel

Feinfilter —

Behalter @

Reinigen des Frittierkorbes

Reinigen der Einzelteile

Behalter entleeren.

In der Spiilmaschine (mit Offnung nach unten)
oder im Spilbecken mit fettldsendem Reinigungs-
mittel reinigen:

- Einlegesieb,
Grobfilter,
Halteblgel,
Feinfilter,
Behalter.

o Keine scheuernden Putzmittel am Frittierkorb anwenden! Frittierkorb nicht verkratzen! Der Frittierkorb
darf nicht in eine atzende oder saurehaltige Reinigungslauge getaucht werden!

= Frittierkorb mit fettidsendem Reinigungsmittel oder in der Spiilmaschine reinigen.

= Frittierkorb klarspulen und trockenreiben.

O-Ring
(Rundring)

y

Ansaugrohr
|

Einlaufrohr mit Griff

|

Entleerungs-
schlauch

/

Reinigen der Teile fir Filtersystem mit Pumpe

r= Option Pumpe: Oberflachen mit Spiltuch und
fettldsendem Reinigungsmittel reinigen (nicht in

Reinigungslauge eintauchen):
- Ansaugrohr,

— Einlaufrohr,

- Entleerungsschlauch.

= Nach der Reinigung alle Teile und Flachen grind-

Edelstahlflachen reinigen

lich abtrocknen.

Edelstahlflachen mit fettidsendem Reinigungsmittel oder Spezial-Edelstahlpflegemittel reinigen.

Unterbau mit fettidsendem Reinigungsmittel reinigen.

Betriebsbereitschaft wiederherstellen, siehe Seite 12, Kapitel 5.1.

=
=
r= Gereinigte Teile und Flachen mit weichem Lappen trockenreiben.
=
=

Becken mit dem Deckel abdecken.

Stérungen und Abhilfe

Sollten an diesem Gerét Stérungen auftreten, so Uiberpriifen Sie diese bitte anhand folgender Tabelle:

Stérung

Mégliche Ursache

Abhilfe

Nach dem Einschalten er-
folgt keine Reaktion im An-
zeigefeld.

Bauseitige Trennvorrichtung vor
dem Geréat nicht eingeschaltet.

Die gesamte Stromversorgung
fehlt.

Die Netzsicherung hat abgeschal-
tet.

Trennvorrichtung einschalten.

Energieversorgungsunternehmen
benachrichtigen.

Eventuelle Fehler im Gerat von einem autorisierten
Kundendienst liberpriifen lassen.
Netzsicherung wieder einschalten.

35/108




de

Storung

Madgliche Ursache

Abhilfe

Das Gerét ist eingeschaltet,
heizt aber nicht.

Heizkorper ist hochgeschwenkt
und somit automatisch abge-
schaltet.

Heizkorper vollstandig einschwenken.

Die Pumpe ist einge-
schaltet, férdert aber kein
Frittier-Ol/Frittier-Fett.

Die Pumpe ist eingeschaltet
und lauft nicht an. Die Kon-
trollleuchte in der Taste

»Temperatur/Pumpe* blinkt.

Die Pumpe fordert nach
Uber 5 Minuten Laufzeit
noch kein Frittier-Ol/Frittier-
Fett.

Es befindet sich nicht gentigend
Frittier-Ol oder Frittier-Fett im Be-
hélter. Die Pumpe saugt Luft an.

Hartes Frittier-Fett verwendet.
Das Frittier-Fett ist im Behalter
oder in der Pumpe erstarrt.

Der O-Ring (Rundring) am An-
schlussstutzen des Ansaugrohres
ist defekt oder fehlt. Die Pumpe
saugt Luft an.

Pumpe zu schwergéangig.

Pumpenschieber abgenutzt.

Becken oder Behalter mit Frittier-Ol oder halbfliissigem
Frittier-Fett beflillen.

Erstarrtes Frittier-Fett aus dem Behélter schépfen.
Frittier-Ol oder halbflissiges Frittier-Fett verwenden!

Neuen O-Ring (Rundring) einsetzen.

Mehrmals die Pumpe ein- und ausschalten. Wenn die
Pumpe nicht anlauft, Kundendienst benachrichtigen.

Kundendienst benachrichtigen.

Fehleranzeige:

Temperaturfihler kurzgeschlos-

Gerat aus- und einschalten. Tritt der Fehler weiterhin

EO01 und EO3 sen. auf benachrichtigen Sie den Kundendienst.
Fehleranzeige: Temperaturfihler unterbrochen. Geréat aus- und einschalten. Tritt der Fehler weiterhin
E02 und E04 auf benachrichtigen Sie den Kundendienst.
Fehleranzeige: Der Sicherheitstemperatur- Gerat ausschalten. Gerat abkihlen lassen.

EO05 und E06 Begrenzer hat abgeschaltet. WARNUNG! Brandgefahr! Sicherheits-Temperatur-Be-

Heizkorper oder Schiitz defekt.

grenzer nur nach Beseitigung der Ausfallursache
wieder einschalten (E07-E08).

Geréat spannungsfrei schalten (5 Sekunden). Tritt der
Fehler weiterhin auf benachrichtigen Sie den Kunden-
dienst.

Fehleranzeige:
EO7 und EO8

Maximum-Temperatur Gber-
schritten.

Der Sicherheitstemperatur-
Begrenzer hat abgeschaltet.

Priifen, ob sich ausreichend Frittier-Ol oder Frittier-Fett
im Becken befindet.

Fehlermeldung abschalten -> Gerate aus- und ein-
schalten.

Gerat ausschalten. Gerat abkuhlen lassen.
WARNUNG! Brandgefahr! Sicherheits-Temperatur-
Begrenzer nur nach Beseitigung der Ausfallursache
wieder einschalten. Tritt die Stérung wiederholt auf,
das Gerat von einem Kundendienst oder Elektro-
Fachmann Uberpriifen lassen.

Sicherung Kugelab- Riickstell-Knopf Sicherheits-
laufhahn Temperaturbegrenzer

Pro Heizkorper ein roter Rickstell-Knopf fiir Si-
cherheitstemperatur-Begrenzer.

Fehleranzeige:
EO09 und E10

Temperaturanstieg zu schnell.

Priifen ob sich ausreichend Frittier-Ol oder Frittier-Fett
im Becken befindet.

Fehlermeldung abschalten -> Gerate aus- und ein-
schalten.

Fehleranzeige:
E20 bis E34

Fehler in der Steuerung

Gerat aus- und einschalten. Tritt der Fehler weiterhin
auf benachrichtigen Sie den Kundendienst.

Hinweisanzeige:
Abwechselnd OIL und 0

Fettnutzungsdauer

Anzeigen, Aufschieben, Zurlicksetzen des Zahlers fir
die Fettnutzungsdauer, siehe Seite 24, Kapitel 8.2

In den Anzeigen erscheinen
Zeichen, die nicht der An-
zeige von Zeit und Tempe-
ratur entsprechen.

Sie haben versehentlich Einstell-
menis ausgewabhlt, die nur flr
Servicearbeiten durch den
Kundendienst vorgesehen sind.

Gerat aus- und wieder einschalten.
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Falls Sie die Stérung nicht beseitigen kénnen,

— das Geréat ausschalten und vom Elektro-Netz trennen,

— Gehause nicht 6ffnen,

— Kundendienst benachrichtigen.
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14.

Technische Daten

Technische Daten

Einbecken-Fritteuse

Einbecken-Fritteuse

Einbecken-Fritteuse

Zweibecken-Fritteuse

Lange 200 mm 300 mm 400 mm 400 mm

Tiefe 650 mm 650 mm 650 mm 650 mm

Héhe 750 /900 mm 750 /900 mm 750 /900 mm 750 /900 mm
CRundrohheizkorper 8w 1kW 16 kW 2x8KW
Absicherung 3 x 16A 3 x 16A 3x25A 2 x (3x16)A
Spannung 400V 3 50/60 Hz 400V 3 50/60 Hz 400V 3 50/60 Hz 400V 3 50/60 Hz

Regelbereich Temperatur

50 - 180 (190)* °C

50 - 180 (190)* °C

50 - 180 (190)* °C

50 - 180 (190)* °C

- Rundrohrheizkorper

BeckengroRe 160x428x338 mm 260x428x338 mm 360x428x338 mm 2x160x428x338 mm
Gesamtfiillmenge Frittier-Ol 7,5 - 9,0 Liter 12,5 - 14,5 Liter 17,0 - 20,5 Liter 2x7,5-9,0 Liter
Nutzfiillmenge Frittier-Ol 4,5 - 6,0 Liter 7,5-9,8 Liter 10,0 - 13,5 Liter 2x4,5-6,0 Liter

Anzahl der Heizkorper

1

1

2

1 pro Becken

KorbgréRe 140x320x155 mm 220x320x155 mm 300x320x155 mm / 2 x 140x320x155 mm
2 x 140x320x155 mm

Fillmenge Korb 1,25 kg 1,8 kg 1x2,5/2x1,25kg 2x1,25 kg

Stundenleistung gekiihlt 25 kg 36 kg 50 kg 50 kg

Stundenleistung Tiefkihlware 19 kg 27 kg 38 kg 38 kg

Warmeabgabe sensibel 0,72 1,17 kW 1,44 1,44 kW

Warmeabgabe latent 5,60 9,10 kW 11,20 kW 11,20 kW

Dampfabgabe 8,25 13,39 kg/h 16,48 kg/h 16,48 kg/h

Dicke der Dammschicht 10 mm 10 mm 10 mm 10 mm

R-Wert der Dammschicht

0,18 (M2.K) / W

0,18 (M2.K) / W

0,18 (M2.K) / W

0,18 (M2.K) / W

Gerategerausch

< 70dB (A)

< 70dB (A)

< 70dB (A)

< 70dB (A)

Schutzgrad gegen Wasser

IPX4

IPX4

IPX4

IPX4

*Einstellung auf 190°C sind nur durch einen Servicetechniker moglich!

Technische Anderungen vorbehalten!

15.

o Beachten Sie die 6rtlichen kiichentechnischen Vorschriften.

Aufstellen, AnschlieRen

® Die Installationen missen nach den Montageanweisungen des Herstellers und nach den anerkannten
Regeln der Technik durchgefuhrt werden.

® Lassen Sie die Aufstellung und Einweisung der Gerate vom Kundendienst durchfihren.

® Standgeréte sind fiir Sockelaufstellung ungeeignet und damit unzulassig.

15.1 Transport

® Transportieren Sie das Gerat nur im entleerten Zustand.
® Gewicht des Gerates beachten.

= Transportieren Sie das Gerat mit geeigneten Transporthilfen, wie z. B. Hubwagen.
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156.2 Aufstellung

ff Sicherungen gegen Umkippen

Aufstellen

) — waagerecht und erschitterungsfrei,
Wandbefesti-

gung oben

- unter einer Absaughaube mit Flammschutzfiltern,
— nicht an brennbare Wéande.

Lasche mit

&

Bei Einzel-Aufstellung von Geraten: Das Gerat
gegen Umkippen sichern, z. B. durch Festschrau-

Sollbruchstelle: — s~

Kann entfernt N

werden, wenn G?}\\\<¥ A
erforderlich. S

Geratever-
bindung

15.3
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ben an der Wand oder an Nachbargerate.

® Ausreichend Freiraum Uber dem Gerat ber(ick-
sichtigen! Es dirfen sich keine Regale iber dem
Gerat befinden oder bewegliche Schwenkvorrich-
tungen Uber das Gerat geschwenkt werden
kénnen!

Wandbefesti-
gung seitlich

S

Ausreichend Bewegungsflachen flr die Be-
dienung berticksichtigen! Auch so, dass wahrend
dem Hantieren an der Fritteuse keine Gefahrdung
durch versehentliches AnstoRen an Personen
erfolgt. Die Bewegungsflache vor der Fritteuse
sollte mindestens einen Meter breit sein!

Gerate die mit Wasser betrieben werden nicht neben Fritteusen aufstellen! Mindestabstand neben
Fritteusen von 800 mm einhalten oder eine Spritzschutzeinrichtung (Abweisblech) mit einer Mindest-
hohe von 350 mm installieren. Es dirfen sich auch keine Wasserhdhne oder Schlauchbrausen in der
Nahe von Fritteusen befinden!

Es dirfen keine Lenkrollen am Gerat angebracht werden. Die werksseitig angebrachten Rollen an der
Geréteriickseite dirfen nicht verandert werden. Die Rollen sind nur zum Vor- und Zurickbewegen des
Gerates vorgesehen.

Beachten Sie die Arbeitssicherheitsinformationen von der Berufsgenossenschaft zu Fritteusen! Die
Fallmengen werden addiert, wenn mehrere Fritteusen nebeneinander aufgestellt werden. Dies erfordert
in diesen Fallen besondere Brandschutzvorkehrungen!

Schutzfolien am Gerat abziehen. Kleberiickstdnde mit Reinigungs- oder Waschbenzin entfernen.

Elektrischer Anschluss

Der Elektroanschluss muss von einem zugelassenen Elektro-Installateur vorgenommen werden
- nach den geltenden Bestimmungen VDE 0100
— und den Bestimmungen der jeweils zustéandigen Energieversorgungsunternehmen.

Die bewegliche Netzanschlussleitung muss mindestens nach H 07 RN-F ausgefiihrt sein.

Eine elektrische Trennvorrichtung muss leicht zuganglich vorgeschaltet werden. Die Trennvorrichtung
muss das Gerat wirksam und allpolig vom Netz trennen. Die Kontaktéffnung muss dabei mindestens 3
mm betragen.

Weisen Sie den Betreiber und das Bedienpersonal ein, wo sich die bauseitige elektrische Trennvorrich-
tung fir das Gerat befindet, damit das Gerét bei Gefahren fiir den Benutzer (z. B. Brandgefahr) gefahr-
los ausgeschaltet werden kann.

Aus Sicherheitsgriinden empfehlen wir lhnen den Einbau eines Fehlerstrom-Schutz-
schalters (FI) > 10 mA.

Fir den elektrischen Anschluss die Daten auf dem Typenschild beachten!

Das Gerat in das Potentialausgleichsystem einbeziehen. Die Wirksamkeit muss nach VDE 0190
geprift sein.

Netzanschlussleitung bauseits fest anklemmen.
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16.

17.

18.

Wartung

Lassen Sie an diesem Gerat eine regelmaRige Inspektion und Wartung durchfiihren. Wartungsarbeiten
sind: Z. B. Sicherheits-, Funktions- und Dichtigkeitsprifungen.

Die Sicherheitseinrichtungen miissen mindestens einmal jahrlich durch einen Sachkundigen auf ihren
ordnungsgemalen Zustand uberprift werden. Das Ergebnis dieser Priifung muss in einer Bescheini-

gung festgehalten und bis zur néchsten Prifung aufbewahrt werden.

® |[nstallations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten dirfen nur von Elektro-Fachleuten durchgefiihrt

werden.

® Nur Original-Zubehér und Original-Ersatzteile verwenden!

® Wir empfehlen Ihnen einen Wartungsvertrag mit dem Kundendienst abzuschlief3en.

Hinweise zur Entsorgung

e Vor dem Demontieren das Geréat spannungsfrei schalten und gegen Wiedereinschalten sichern. An-
schliefend das Netzkabel an der Netzanschlussdose und am Gerét abklemmen.

® Altgeréte sind kein wertloser Abfalll Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe

wiedergewonnen werden.

® Beachten Sie im Falle einer Entsorgung des Gerétes die jeweiligen gesetzlichen Vorschriften.

® Gewerbliche Elektrogeréate dirfen nicht in die kommunale Abfallentsorgung gelangen oder mit dem

Hausmull entsorgt werden.

Konformitatserklarung

Diese Erklarung bezieht sich nur auf die Maschinen in dem Zustand, in dem sie in den Verkehr gebracht
wurden. Jede missbrauchliche Verwendung und technische Verdnderung gegeniiber dem Auslieferungs-
zustand des Gerates fuhrt zum Erléschen der Gewabhrleistung und allgemeinen Haftung des Herstellers.

EU-Konformitatserklarung

UK-Konformitatserklarung

Hiermit erklaren wir, dass die nachfolgend bezeichneten
Maschinen aufgrund ihrer Konzipierung und Bauart,
sowie in den von uns in Verkehr gebrachten Ausfuh-
rungen den einschlagigen Bestimmungen der Ma-
schinenrichtlinie 2006/42/EG entsprechen.

Die Maschinen entsprechen zusétzlich den Bestim-
mungen der Richtlinie 2014/35/EU Uber elektrische Be-
triebsmittel, der 2014/30/EU Uber elektromagnetische
Vertraglichkeit und der RoHS Directives 2011/65/EU.

Hiermit erklaren wir, dass die nachfolgend bezeichneten
Maschinen aufgrund ihrer Konzipierung und Bauart,
sowie in den von uns in Verkehr gebrachten Ausfih-
rungen den einschlagigen Bestimmungen der UK-Ma-
schinenrichtlinie von 2008 entsprechen.

Die Maschinen entsprechen zusatzlich den Bestim-
mungen der UK- Niederspannungsrichtlinie von 2016,
der Richtlinie zur elektromagnetischen Vertraglichkeit
von 2016 und der RoHS Richtlinie fir UK von 2012.

Maschinentypen

Fritteuse FSP, Stand- und Einbaufritteusen
PYFR.../ SYFR..., Stand- und Einbaufritteusen

Angewandte Normen

EU

UK

DIN EN 60335-1 DIN EN 60335-2-37

DIN EN 55014-1 DIN EN 55014-2

DIN EN 61000-3-2 fiir Geratetypen < 16A
DIN EN 61000-3-12 fiir Geratetypen > 16A
DIN EN 61000-3-11

DIN EN 62233

BS EN 60335-1 BS EN 60335-2-37

BS EN IEC 55014-1 BS EN IEC 55014-2

BS EN IEC 61000-3-2 flr Geratetypen < 16A
BS EN IEC 61000-3-12 fir Geréatetypen > 16A
BS EN 61000-3-11

BS EN 62233

Dokumentationsbevollmachtigter

SERVATOR ServiceLine GmbH, Thomas Schmalz, Wilhelm-Frank-Strae 36, D-97980 Bad Mergentheim
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en - Translation of the original operating instructions

1.1

=

1.4

1.5

1.6

40/108

User information

Using these operating instructions

Please read the operating instructions thoroughly before starting to use the appliance.

The operating instructions contains important information for operating and installing the appliance
properly.

Always keep the documents accompanying the appliance close to hand and pass these on with the appli-
ance to any new owner.

The owner of the appliance must ensure that the operating instructions are accessible to the staff em-
ployed to operate the appliance.

Warning symbols, danger symbols and informational symbols

Warning! Risk of electric shock that could result in bodily injury or death.
Caution! Warning of a possible bodily injury, a health risk or property damage.

Caution! Warning of hot objects and possible bodily injury by burns. In case of fire, severe bodily injury is
also possible!

Information! Notes containing especially useful information and tips.

Symbols in front of the text

r= You are prompted to act.
— Enumeration, listing
® Notes, operational sequences

Text without symbol: Descriptions or explanations following a header.

Use as intended

® The appliance is for commercial use and may only be operated
— by trained personnel,
- if the appliance is supervised,
- for the purpose designated in the operating instructions.
® The appliance may only be used for the preparation of foodstuffs. E. g. for deep frying meat, fish, pota-
toes, vegetables, confections, filled pastries and baked goods.
® The appliance may only be used with liquid cooking fat or oil.
® The cooking fat or oil must be specially suited for deep frying.

Misuse

(Reasonably foreseeable misuse)
® The appliance must not be operated,
- in the open,
- with water in all conditions of the appliance or other, inappropriate fluid for the intended use,
- for melting of wax or similar material.
® The appliance must not be used,
- by children,
— by persons with restricted physical, sensory or mental abilities and
- untrained personnel.

Documenting the type plate data

Please write the type plate data on the following lines prior to installing the device. Please state this data
when ordering a service for the appliance. This will expedite the response to your question.

Type: Year of manufacture: Machine-no.:
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Safety instructions

Use

® Wear work clothing and shoes that are specifically designed for working on deep fat fryers when using
the appliance.

® The appliance is only to be transported
- while it is cooled off.
- the frying-oil or frying-grease has been drained,
- and if the container below is emptied.

® Do not use the appliance as a storage or work surface.
® The user alone is responsible for damage caused by use contrary to the intended use.

® |Immediately disconnect the power supply if smoke is produced by the hot fat. Observe the notes on
page 66 in Chapter 10.3 “Recognising and fixing deep frying faults” and on page 69 in Chapter 13.
“Troubleshooting”!

® Please observe the stipulations and rules of the professional associations!

o Pump option: Manual switching on and off of the pump, therefore supervise the pumping process and
switch off the pump when the filling level in the bowl has been reached. Important, there is no auto-
matic switching off when the bowl is overfilled!

® Appliances on wheels must only be moved about if they have been emptied and cooled off.

e If you cannot remedy malfunctions with the help of page 69 section 13. "faults and remedies”, switch off
the appliance and notify customer service.

Risk of injury

® During operation, there is a risk of burns from
- hot frying-oil/frying-grease
- hot fat splashes and
- hot surfaces.

e Careful when pulling out, sliding in or lifting out the filled container! The container must only be re-
moved if the frying-oil/frying-grease has cooled down sufficiently. Use appropriate care to avoid hot
frying-oil/frying-grease from spilling over and splattering!

® Observe the following with dual-bowl-deep fat fryers! When the container must be emptied or refilled by
hand, allow only the content from one bowl to drain into the container!
If the contents of both bowls are drained into the container, the container will become too heavy to lift
manually!

o Pump option: While the pump is running, the cap may not be unlocked nor the intake bowle and the
drain hose inserted into the cap.

® Pump option: No cleaning solution or water may be pumped with the pump! Residual water may other-
wise remain in the pump and the drain hose! During operation, this may cause heavy splattering, foam-
ing and overflowing of the bowl and to grease explosions!

® Do not let any liquids run into the cooking-oil/-grease.

e |If the deep frying-process is interrupted or ended, and there is still hot cooking-oil/-grease in the bowl,
the bowl must be covered with an appropriate lid. This will prevent persons from accidentally reaching
into the bowl, i.e. if they were to slip.

e Whilst cleaning of the deep fat fryers themselves is in progress, or any cleaning is being undertaken in
their vicinity, they should never be switched on. Under no circumstances may water be mixed with fry-
ing oil in the basin or vat. This would result in dangerous splashing, frothing, overflowing of the basin or
explosion of the fat.
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Risk of fire

e [f the minimum fill level is not reached, there is the risk of fire!
Therefore regularly check the level and add any shortfall of cooking-oil or -grease. Pay attention to the
marks showing minimum- and maximum-fill levels!

® Do not use cooking-oil/-grease which has been soiled by food or spices. It can ignite even within the
temperatures set by the appliance and can froth over.

® As a user of this appliance, you must learn where the site's fuse box is located for the appliances you
operate. In case of a fire, you will be able to safely shut the appliance off.

Fire safety

® Approved extinguishers for food oil and grease fires as well as a deep fat fryer lid must be available to
fight fires. Water from sprinkler systems must not get into the fat.

® Never try and extinguish burning oil or fat with water! If water gets into the hot cooking oil/cooking fat
an explosion will occur! Only use extinguishers approved for cooking oil and cooking fat fires!

Risk of damage

® Do not use any caustic or acid cleaning agents on the frying basket and heater; this may destroy the
corrosion protection and cause danger of rusting!

® Do not spray off or clean the appliance with water hoses, high-pressure cleaners, high-pressure steam
cleaners or general steam cleaners.

® Do not spray foam cleaner on front panels and appliance panels. The foam cleaner gets into the smal-
lest of cracks and destroys the electrical and electronic systems.

® Pump option: Switch on the pump only when the container contains frying-oil and the filling tube is
plugged on. Do not let the pump run dry!

e In the event of a power cut, turn the rotary switch to the 0 position immediately.
This prevents the appliance heating up by accident once power has been restored.

e |[f the appliance has not been used for some time, have customer service check it for correct operation.

Determination and assessment of hazards in accordance with the German Health and Safety at
Work Act

® According to the German Health and Safety at Work Act, the employer must assess what hazards are
present for those occupied in the work and what health and safety measures are necessary. Observe
the information supplied by the employers' liability insurance association for commercial kitchens.

® The employer must specify and provide the personal protective equipment.

Reduce acrylamide levels in food

Regulation EU 2017/2158 on the reduction of acrylamide levels in food.

e Minimization measures:

Do not exceed a frying temperature of 175°C.

- Avoid excessive frying.

Follow the food manufacturer's preparation instructions.

Regularly check the target temperature with the actual temperature in the tank.
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4.1

o

Description of the appliance

Lifting device lock coupling deep fat fryer with
(pump option) - Tube heating element for gentle and economic
deep frying,

Tube heating element . . .
! ng — Electronic temperature sensor integrated in the

flat tube heating element and safety temperature

Only for Freestanding limiter,
deep fat fryers: Lever to - Automatic grease melting function for gentle heat-
swivel the heater .
ing.
Lever and latch for ball Deep-drawn bowl with .
drain tap - large, easy-to-clean radii,
- flat tube heating elements can be swivelled inside
bowl,

Container with filter

system — grease drain toward the bottom via ball drain tap.

In the base, there is a container with a filter system
Handle to swivel the for frying-oil or frying-grease.

/ heating element for
built-in deep fat fryers

Time control with the following functions:
Short time clock,

cooking time correction,
standby-function,

- two operating modes (time and temperature or
product key)

O
= | H \

@-

Options

— pump
— automatic basket lift

Control panel description

Notes on characteristics, versions and settings

The functions described in these operating instructions refer to the factory settings of the control.

Some notes regarding the operation and control may deviate from these if control settings have been
changed by the user or the customer service. This applies, for example, to the acoustic signal, standby
function, standby temperature, temperature steps and cooking time correction, see page 60 chapter 8.5

You can switch key sounds and acoustic signals off and on and change the length of the acoustic signal,
see page 60 chapter 8.5

The setting options also depend on the equipment of the appliance.

Important! Please make sure that you are reading the correct chapter for whichever operating mode you
selected, i.e. for either the "Time and temperature" or the "Product keys" mode. See title in the header!

Observe the waiting period between setting and request actions.

Allow for a waiting period of approx. 3 seconds between setting or request actions. For example
- between setting the setpoint temperature and
— displaying the actual temperature.

The control is only ready for a new setting or request action after expiry of this waiting period.
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Control panel

Operating mode "Time and temperature" or operating mode "Product key"

Control panel display depending on the operating mode

The meaning of the control panel display differs depending on the set operating mode. This is defined via
parameter P09.(see page 60, chapter 8.5; Parameter table)

A distinction is made between:

- "time and temperature" (parameter P09=0) and
— "product keys" (parameter P09=

1)

The operating mode “time and temperature” is set as standard at the factory.

Operating mode , Time and temperature®

V

30

Operating mode "Product keys”:

Operating mode ,Time and temperature®

In "Time and temperature" mode, the time and set-
point temperature are always displayed during opera-
tion.

There also four buttons for saving different, freely
selectable temperatures and cooking times. These
can be accessed at any time for quick and easy op-
eration.

For description of the control panel see page 45
chapter 4.2.2

Operating mode "Product keys”

In the "product keys" mode, the time and the number
of the selected product key are displayed,
e. g. "P22".

Only one "product key" can be selected each time.
Successive combination is not possible.

For description of the control panel see page 45
chapter 4.2.3
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4.2.2 Operating mode ,Time and temperature”

"Temperature/pump" key (pump option)

- Querying the actual temperature when the appliance is switched on.

- Switch pump on/off, only if the appliance has been switched off at "on/off" key. Display
- Setpoint or actual temperature.
Display - Fat utilization period
- Time in minutes and seconds - Parameter values
The indicator light glows when - Parameter number - Error number
the pump is switched on
" —
(option). — / ﬂ "Up" key
7 — l
The control lamp glows when - min °C Down" key
the automatic basket lift is S In increments of 1 or 5,
switched on (option). depending on the setting in
= — T — — chapter 8.5
START | (I _| 1| NN
STOP _I _I I_ I I_I I_I.&\ Dot is illuminated
"Start/stop" key — — — when heating is on,
- Starting or stopping the dot flashes
short time clock, P d|] 2 3 4 during the heati i
- Lowering/raising the basket unng the heating-up process |

lift

- Changing the basic settings
for the short time clock

"P" key in combination with other keys

- Temperature selection (keys 1, 2, 3
and 4)

- Changing the stored temperature
- Display of the fat utilization period
- Setting of parameters

4.2.3 Operating mode "Product keys” - display of time and product key

"Temperature/pump" key (pump option)
- Querying actual and setpoint temperature when the appliance is switched on.
- Switch pump on/off, only if the appliance has been switched off at "on/off" key.

The indicator light glows when
the pump is switched on

(option). — ﬂ
[ ]
The control lamp glows when - - H [
the automatic basket lift is = mir G
switched on (option).
- — ————
start | (1 | 1 [ - |
stop | (LT _ N
"Start/stop" key \
- Starting or stopping the — — — —
short time clock, P ﬁ] 2 3 4
- Lowering/raising the basket

"1, 2, 3 and 4" keys - time/temperature
- Selection of the short time clock,

- Interrupting the acoustic signal,

- Selecting the temperature

The indicator lights in the keys

- are illuminated when the short time clock is switched on,

- flash when the short time clock has expired

Display

- Time in minutes and seconds
- Parameter number

- Actual temperature

U

Display
- "Product key" number
- Setpoint temperature
- Fat utilization period
- Parameter values

- Error number

lift

"P" key in combination with other keys

- Changing the stored time and
temperature

- Display of the fat utilization period
- Setting of parameters

Keys "1, 2, 3 and 4" = 20 product keys
- Selection of the "product keys".

- Interrupting the acoustic signal,

- Selecting the temperature

When setting the "product keys" mode, the indicator
lights in keys 1-4 are without function.

the actual temperature is by
more than 10°C lower than the
setpoint temperature.

Wait until the dot has gone out
before starting with the frying
process.

"On/off" key
- For switching on/off, hold it
down for 3 seconds.

"Up" key

"Down" key

In increments of 1 or 5,
depending on the setting in
chapter 8.5

Dot is illuminated

when heating is on,

dot flashes

during the heating-up process if
the actual temperature is by

more than 10°C lower than the
setpoint temperature.

Wait until the dot has gone out
before starting with the frying
process.

"On/off" key
- For switching on/off, hold it

down for 3 seconds.
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5. Initial use

r= Before using the appliance for the first time, clean with a cleaning product that dissolves grease.

= Dry the cleaned parts and surfaces with a soft cloth.
® For cleaning, see page 66 section 12.

5.1 Getting ready for use

r= Close drain tap - turn lever up and engage safety

catch.
Close U :ﬁ
\> 11 Open
il
Lever for
drain tap Safety catch for drain tap
Built-in deep-fat fryer r= Remove frying basket and insertable sieve from
the bowl.

Handle to turn the heating
element

Heating element support

higher at the

front = Turning the heating element

\ \/\ For built-in deep fat fryers:
Bowl

= Hook handle onto the heating element and raise
the heating element.

Heating element

For free standing deep fat fryers:

r= Raise the heating element by turning the lever

anticlockwise.
Free standing deep
fat fryer Basket holder
Frying basket
4| = Insert the heating element support the right way
: round - place higher support at the front.
Insertable sieve i

= Swivel heating element in.

Heatina element

higher at \
the front

r= Slot the basket holder onto the basket lift.
W’%ﬁ(\g = Hook frying basket in basket holder

Lever to swivel the
heater

= Place insertable sieve on the heating element.

Automatic basket lift option:
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Pump option: Connecting piece for pump
suctioning with O-ring (round ring)

Coarse ¢
fiter T | % 7 Intake tube

Fine filter
Retaining clamp P

for fine filter 57

N

Guide rolls

&

Pour

Opening and notch for fine l'\/ opening

filter é
.
A

Container

Guide rails—=

V,M Filling level marks

Guide rail
lé% e Insert guide rolls of container

in the direction of arrow

5.1.1 Inserting the filters
= Join the retaining clamp and fine filter.

r= Insert fine filter with retaining clamp into con-
tainer.

= Insert coarse filter into fine filter.

= Pump option: Insert intake tube, with the connect-
ing piece pointing toward the rear, into the con-
tainer.

= Insert the container in the guide rail and push
back against the stop.

5.1.2 Fill bowl

r= Fill the bowl with fresh, pure vegetable frying oil
or semi-liquid frying fat.

® Mind expansion due to heating! Fill the bowl up to
the "minimum mark". Check after heating and top
up with frying oil/frying fat if needed.

e Do not use solid fat (fat block) to fill the bowl! This
frying fat would harden after cooling and filtering
and pumping would no longer be possible!

® The appliance may only be used with liquid cook-
ing fat or ail.

5.1.3 Reéfill bowl

r= Fill the bowl with fresh, pure vegetable frying oil
or semi-liquid frying fat.

o Switch off the appliance.

e Fill the bowl up to the "maximum mark".

e Switch the appliance back on after 2 minutes.

A CAUTION Danger of slipping! Immediately clean any fat splashes off the floor.
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Operating mode , Time and temperature”

6.1
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6.2
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6.2.1
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Operating mode ,Time and Temperature” - Operating the control unit

Setpoint temperature Devices without timer: Please see chapter 6.1
and 6.2 for information on how to operate the control
unit!
) Appliances with a timer are always set to "Time and
O min c temperature" before delivery.
Should you wish to work in the "product keys" mode,
[sTaRT M 1anr you can make this setting yourself. For changing the
sTOP El 3 L I 8 Ll mode, see page 60, chapter 8.5
i i i For operating the control in "product keys" mode, see
P 1 284 page 53, chapter 7.

Switching the appliance on

= Switch on the local electrical main switch.
In the display

— the version number and the type number of the control will briefly be displayed.
- three dots are illuminated.

= Press the "on/off" key @) and hold down for 3 seconds.
The setpoint temperature is shown on the display.

To avoid a high temperature load of the cooking oil/fat during the heating-up process, the control only
automatically switches to the full heating capacity after attainment of a fat temperature of approx. 90°C.

Selecting, changing and displaying the temperatures

Factory-set setpoint temperatures:

up to Softwareversion V065 from Softwareversion V065
key1 = 110°C key1 = 110°C
key2 = 160°C key2 = 150°C
key3 = 170°C key3 = 165°C
key4 = 180°C key4 = 170°C

For changing the setpoint temperatures stored at the factory, see page 52 chapter 6.4.1

Selecting and changing the setpoint temperature

= Press the "P" key.

= Within 3 seconds, press the key "1, 2, 3 or 4".
® Time control option: The display for "time" briefly goes off.

For changing the setpoint temperature:

= Within 3 seconds, press and hold down the "up" /\ or "down" \/ key.

e First, the values are reduced or increased slowly, then rapidly. By pressing the key, the setting is re-
duced or increased by one step respectively.

® The setpoint temperature that has been changed for this key is shown on the display and will also be
displayed after switching the appliance off and on at the "on/off" 0

)| key.

The performed temperature change is cancelled after
— pressing a different temperature key (key "P and 1, 2, 3 or 4") or
- switching the customer's electrical main switch on and off.
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6.2.2

6.3

o

Displaying the actual temperature in the bowl

= When the appliance is switched on, press the "temperature/pump" key.
® The current actual bowl temperature is displayed for 3 seconds.

Short time clock (time control option)

Factory-set times

- Key1 = 4 minutes
- Key2 = 4 minutes and 30 seconds
- Key3 = 5 minutes
- Key4 = 5 minutes and 30 seconds

For changing the times stored at the factory, see page 52 chapter 6.4.2

Notes on the time setting

® The time setting can only be changed for a short time clock that has not yet been started.
® The performed time changes are cancelled if

- a different key with a different time is pressed,

- the appliance is switched off with the "on/off", or

- the appliance was switched off and on again at the customer's electrical main switch.

Options for the short time clock

® Appliance without automatic basket lift - after expiry of the set time, an acoustic signal is output.

® You can switch key sounds and acoustic signals off and on and change the length of the acoustic sig-
nal, see page 60 chapter 8.5

® Appliance with automatic basket lift - after expiry of the set time, the frying basket is lifted out of the
bowl and an acoustic signal is output.

Automatic basket lift function (option)

® The control lamp in the "START/STOP" key is illuminated if the automatic basket lift is switched on
(for switching automatic basket lift off or on, see page 57 chapter 8.1).
® The automatic basket lift waits until it lowers the basket lift if
- the oil or fat temperature in the bowl is lower than 90°C,
- the actual temperature is by more than 5°C lower than the setpoint temperature, or
- the actual temperature is by more than 30°C higher than the setpoint temperature.
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Operating mode , Time and temperature”

6.3.1
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Selecting, changing and starting the short time clock

= Press the desired key "1, 2, 3 or 4".

The stored time is shown on the display.
The indicator light in the key glows.

For changing the time for the current frying process:

= Within 3 seconds, press and hold down the "up"/\ or "down" \/ key.

First, the values are reduced or increased slowly, then rapidly. By pressing the key, the setting is re-
duced or increased by one step respectively.

= Press the "START/STOP" key [25.

The indicator lamp in the key "1, 2, 3 or 4" flashes.

® The time runs down.

Except when the automatic basket lift is switched on: The control waits before it runs down the time
and lowers the basket lift if

- the actual temperature is by more than 5°C lower than the setpoint temperature, or
- the actual temperature is by more than 30°C higher than the setpoint temperature.

— Once the setpoint temperature has been reached, the frying basket is automatically lowered into the
bowl! and the time runs down.

The setpoint temperature can be changed duringthe frying process.

® After expiry of the time, an acoustic signal is output.
e Appliance with switched on automatic basket lift: The basket is lifted out automatically.

Interrupting the acoustic signal
— Press the key "1, 2, 3 or 4" with the flashing indicator lamp or
- wait for 10 seconds until the acoustic signal stops automatically.

® The flashing indicator light in the key switches from flashing to continuously glowing.
® The previously set time is shown on the display.
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6.3.2
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Setting up several short time clocks

You can use this function, for instance, if you insert several portion baskets in one bowl. Or for setting an
interim time that indicates, for example, that the food being cooked must be agitated.

Up to four short time clocks can be used simultaneously.

= Press the desired, for example key "1, 2, 3 or 4", and "START/STOP" key [25].

r= Repeat this procedure for each key to be used until all desired times have been set and started.

e [f the automatic basket lift is is switched on :
- The basket is lowered automatically into the tank after the first short time clock has been started.
— The short time clock set first for lifting the basket is valid.
— The next shortest remaining time is shown on the display, regardless of which key was pressed
first.
e [f no automatic basket lift is used:

— The next shortest remaining time is shown on the display, regardless of which key was pressed
first.

® The control lamps of the selected keys glow and the indicator lamp in the key with the shortest remain-
ing time flashes.

e All activated short time clocks are separately counted down.
® |n appliances with automatic basket lift, the basket is automatically lifted out of the bowl.
® After expiry of the time, an acoustic signal is output.

Tointerrupt the acoustic signal press the key with the flashing indicator light.

The indicator light in the key goes out.

The next shortest remaining time is shown on the display and the indicator light in the key flashes.
These procedure are repeated until all selected times have expired.

o o o [

Switching off a short-time clock when several short time clocks have been started

Example: The indicator light in the key "1" flashes and the indicator light in the keys "3" and "4" are illu-
minated. The short time clock on key "3" is to be switched off.

= Press key "3".
® The indicator light in key "3" flashes.

= Within 3 seconds, press the "START/STOP" key.

® The indicator light in key "3" goes out. The short time clock has been switched off.

o If the automatic basket lift was used with this short-time clock, the basket is lifted out of the bowl.
® The next shortest remaining time is shown on the display and the indicator light in the key flashes.
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6.4 Changing the basic settings for temperature and time
6.4.1  Changing the basic settings of temperature
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With this function, you can change the factory-set temperatures.

These settings remain stored even after the appliance has been switched on and off at the customer's
electrical main switch.

® The appliance must be switched off.
® Three dots glow on the display.

Press the "P" key.

Within 3 seconds, press the key "1, 2, 3 or 4" the setting of which is to be changed.
The temperature display flashes.

® The stored temperature is shown on the display.

r= Within 3 seconds, press and hold down the "up" /\ or "down" \/ key.

First, the values are reduced or increased slowly, then rapidly. By pressing the key, the setting is re-
duced or increased by one step respectively.

= Within 3 seconds, press the "P" key.

The set temperature has been stored.

® Three dots glow on the display.

Changing the basic settings of the short-time clocks (time control option)

With this function, you can change the factory-set times.

These settings remain stored even after the appliance has been switched on and off at the customer's
electrical main switch.

® The appliance must be switched off.
® Three dots glow on the display.

Press the "START/STOP" key [25.

r= Within 3 seconds, press the key "1, 2, 3 or 4" the setting of which is to be changed.

The time display flashes.

® The stored time is shown on the display.

r= Within 3 seconds, press and hold down the "up" /\ or "down" \/ key.

First, the values are reduced or increased slowly, then rapidly. By pressing the key, the setting is re-
duced or increased by one step respectively.

= Within 3 seconds, press the "START/STOP" key.

The set time has been stored.

® Three dots glow on the display.
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Operating mode "Product keys” - Operating the control unit

"Product key" number Should you wish to use the "product keys" mode, you
must set this as it is not preset at the factory. For
changing the mode, see page 60, chapter 8.5

In the "product keys" mode, the time and the number
O min of the selected product key are displayed simultan-
- eously. You can use 20 numbers for product keys,

°C
START o see
STOP |El.l_l J Hj IEI EI chapter
= = = o 7.1 Factory-set assignment of the "product keys"

P 2] 23] 4 Operation of the control in "product keys" mode as

= 7 described in this chapter 7..

Factory-set assignment of the "product keys"

You can changes the stored times and temperatures for each number of the "product key".

You have two options to make the change:

— Change for current frying process - the change is only stored until a different number of the "product
key" has been set! See page 55 Chapter 7.3.2.

— Changing and storing permanently, - the changed is stored for the number of the "product" key and
remains stored even after switching the appliance off and on! See page 56 Chapter 7.5.

Prgﬂx]cgekrey Press key(s) Product name Time Temperature
1 1 8.00 minutes 150°C
2 2 4.00 minutes 160°C
3 3 4.00 minutes 165°C
4 4 4.00 minutes 170°C
11 1+1 4.00 minutes 150°C
12 1+2 5.00 minutes 150°C
13 1+3 6.00 minutes 150°C
14 1+4 7.00 minutes 150°C
21 2+1 4.30 minutes 160°C
22 2+2 5.00 minutes 160°C
23 2+3 6.00 minutes 160°C
24 2+4 7.00 minutes 160°C
31 3+1 4.30 minutes 165°C
32 3+2 5.00 minutes 165°C
33 3+3 6.00 minutes 165°C
34 3+4 7.00 minutes 165°C
41 4+1 4.30 minutes 170°C
42 4+2 5.00 minutes 170°C
43 4+3 6.00 minutes 170°C
44 4+4 7.00 minutes 170°C
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Operating mode "Product keys"

7.2

3 sec.

7.3

7.3.1
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Switching the appliance on

= Switch on the local electrical main switch.

e In the display
- the version number and the type number of the control will briefly be displayed.
— three dots are illuminated.

and hold down for 3 seconds.

= Press the "on/off" key |&

The setpoint temperature is briefly shown on the right display, after this the number of the "product
key".
® The cooking time is shown on the left display

o To avoid a high temperature load of the cooking oil/fat during the heating-up process, the control only
automatically switches to the full heating capacity after attainment of a fat temperature of approx. 90°C.

Selecting time and temperature via the "product key"

For an overview of the stored times and temperatures, refer to page 53 chapter 7.1

Selecting and starting time and setpoint temperature via the number of the "product
key"

= Select the number for the "product key" by pressing the keys 1 to 4: E.g.
— for products1-4, press the key "1, 2, 3 or 4" or

- for products with two-digit numbers, e.g. "product key" "12", press key 1 and immediately after that
key 2.

® The display for "time" and "product key number" briefly goes off.
® The setpoint temperature for the "product key" is displayed for approx 1 second.
® The time is briefly shown on the left display, the number of the "product key" on the right display.

Press the "START/STOP" [#5] key.
The indicator light in key "START/STOP" flashes.
The time runs down.

Except when the automatic basket lift is switched on: The control waits before it runs down the time
and lowers the basket lift if

- the actual temperature is by more than 5°C lower than the setpoint temperature, or

- the actual temperature is by more than 30°C higher than the setpoint temperature.

— Once the setpoint temperature has been reached, the frying basket is automatically lowered into the
bowl and the time runs down.

e o o [

® After expiry of the time, an acoustic signal is output.
e Appliance with switched on automatic basket lift: The basket is lifted out automatically.

= Interrupting the acoustic signal
- Press the key "1, 2, 3 or 4" or
- wait for 10 seconds until the acoustic signal stops automatically.
® The previously set time is shown and the number of the "product key" is shown on the display.

Changing settings

Changing the time and the setpoint temperature for "product keys" mode:
— without storing, only for the current frying process, see page 55 chapter 7.3.2,
- with permanent storing, see page 56 chapter 7.5

Changing acoustic signals:

- You can switch key sounds and acoustic signals off and on and change the length of the acoustic sig-
nal, see page 60 chapter 8.5
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Changing the time and the setpoint temperature for the current frying process

The time and the setpoint temperature cannot be changed while the short time clock runs down.

The performed temperature change is cancelled after

— a different temperature key is pressed,

- the appliance is switched off and on at the "On/Off" key, or

- the appliance is switched off and on at the customer's electrical main switch.

To adjust the time and setpoint temperature set at the factory to your requirements and permanently store
these changes, follow the procedure described on page and following in 56 chapter 7.5.

Changing the time / setpoint temperature for the current frying process

= Press the "P" key.
® The time flashes on the left display.

= If you wish to change it, press and hold down the "up" /\ or "down" key \/ within 3 seconds.

First, the values are reduced or increased slowly, then rapidly. By pressing the key, the setting is re-
duced or increased by one step respectively.

= Press the "P" key.
The changed time has been stored.
® The setpoint temperature flashes on the right display.

= If you wish to change it, press and hold down the "up" /\ or "down" key \/ within 3 seconds.

® First, the values are reduced or increased slowly, then rapidly. By pressing the key, the setting is redu-
ced or increased by one step respectively.

= To save the settings - Press the "P" key or wait for approx. 3 seconds.

Displaying the actual temperature in the bowl

= When the appliance is switched on, press the "temperature/pump" key.

® Two temperatures are displayed for 3 seconds:
- Actual temperature on the left display and
— setpoint temperature on the right display.
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Changing the basic settings for time and setpoint temperature

With this function, you can adjust the factory-set values for time and setpoint temperature to your require-
ments.

These settings remain stored even after the appliance has been switched on and off at the customer's
electrical main switch.

® The appliance must be switched off.
® Three dots glow on the display.

= Press the "P" key.

= Within 3 seconds, select the number for the "product key" by pressing the keys 1 to 4: E.g.
— for products1-4, press the key "1, 2, 3 or 4" or

— for products with two-digit numbers, e.g. "product key 12", press key 1 and immediately after that
key 2.

® The time display flashes.
® The number of the "product key" is briefly displayed.

For changing the time:

= Within 10 seconds, press and hold down the "up" /\ or "down" \/ key.

® First, the values are reduced or increased slowly, then rapidly. By pressing the key, the setting is re-
duced or increased by one step respectively.

= Within 10 seconds, press the "P" key.
® The set time has been stored.

® The setpoint temperature display flashes.

For changing the setpoint temperature:
= Within 10 seconds, press and hold down the "up" /\ or "down" \/ key.

® First, the values are reduced or increased slowly, then rapidly. By pressing the key, the setting is re-
duced or increased by one step respectively.

Storing the factory-set setpoint temperature:

= Within 10 seconds, press the "P" key.

e I[fthe "P" was not pressed, the changed setpoint temperature is not stored and the setting proced-
ure is automatically interrupted after 10 seconds.
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8.1

8.1.1

Functions

Switch automatic basket lift function off or on (option)

Only for appliances with time control and automatic basket lift!

Use the short time clock to automatically raise or lower the basket lift. This function can also be switched
off. This is, for example, required when you work with several portion baskets in one bowl and the short
time clock is to be used.

Switching off the automatic basket lift

= Press the "START/STOP" key and hold down for 3 seconds.
® The indicator light in the key goes out.
® The basket lift moves down.

® Exception: The automatic basket lift waits before lowering the basket lift until the oil or fat temperature
in the bowl is higher than 90°C.

Switching on the automatic basket lift

= Press the "START/STOP" key and hold down for 3 seconds.
® The indicator light in the key glows.
® The basket lift moves up.

® Exception: The automatic basket lift waits before raising the basket lift until the oil or fat temperature in
the bowl is higher than 90°C.

Two individually controllable basket lifts for large bowls

By default, the control is set in such manner that a large basket can be lifted out using the two basket lifts.

If you wish to control the two basket lifts individually, this must be set by the customer service.

For "time and temperature" mode: For "product keys" mode:

[ [ [ [

In this mode, it is not possible to
‘ﬂ 2 3 4 control the basket lifts individually.

Both basket lifts are controlled
simultaneously!

Key 1 and 2 for left Key 3 and 4 for right
basket lift basket lift
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Oil/fat utilization period

The control calculates and modifies the fat utilization period for the duration of the operation in dependence
of the temperature:

- Lower temperature = longer fat utilization period
— High temperature = shorter fat utilization period

The oil/fat utilization period greatly depends on the frying temperature, the products used and the cleaning
of the frying oil or frying fat.

The settable oil/fat utilization period can therefore only be regarded as a reference value that must be ad-
apted to the local condition.

By factory setting, the oil/fat utilization period function is switched off. Switching on and setting of the oil/fat
utilization period, see page 60 Chapter 8.5

Displaying the remaining time of the oil/fat utilization period

= Press the "P" key.

= Within 3 seconds, press the "Temperature/pump" key .
® The remaining time in hours is displayed for 3 seconds.
e |[f three dashes "- - -" are shown on the display, the oil/fat utilization period function is switched off.

Postponing the report for the oil/fat utilization period's expiry

To avoid having to replace any cooking oil or cooking fat during peak times, the report can be suppressed
or postponed by one hour.

After expiry of the oil/fat utilization period:

e The display alternately shows U} | and J.

® An acoustic signal is output.

= Press the "P" key.

= Within 3 seconds, press the "Temperature/pump" key .
® The report signal is suppressed and the oil/fat utilization period is prolonged by 1 hour.

Resetting the counter for the oil/fat utilization period

After the bowl's refilling with new cooking oil or cooking fat, the counter for the fat utilization period must be
reset.

= Press the "P" key.

= Within 3 seconds, press the "Temperature/pump" key and hold down for 3 seconds.
® The display shows the updated fat utilization period for 3 seconds.
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Automatic cooking time correction

The user can switch this setting off or on, see page 60 chapter 8.5

If the cooking time correction function has been activated and if you work with the short time clock or the
automatic basket lift, the control automatically extends the cooking time for large portions.

This has the benefit that you do not need to change the frying period for different filled quantities.

Determining the cooking time setting

To determine the time setting, fry 1/5 of the maximum quantity so that the cooking time correction function
can determine optimal settings.

Example: Maximum quantity 1000 grams, 1/5 is equivalent with 200 grams.

r= Set the required setpoint temperature for the food to be fried.

= Fill frying basket with 200 grams of food to be fried.

r= Start short time clock with a sufficiently high cooking time setting (e.g. 10 minutes).
r= Insert the frying basket with the food to be fried into the bowl without time loss.

r= Monitor the cooking process: When the food is cooked, read and write down the displayed remaining
time.

= Calculate the frying time based on the cooking time setting (e.g. 10 minutes) and the remaining. time

e |[f the frying result is right, different quantities can be fried based on the determined time.

If you change the product to be fried, e.g. the manufacturer or switch from refrigerated to deep frozen
products, you should check the cooking time setting.

Automatic switching to standby mode

The controller automatically switches the deep fryer to standby mode (i.e. regulation to standby tempera-
ture, factory setting: 90°C ) when

- the ‘Standby mode’ function is activated (factory setting: off) and

— neither a button has been pressed for a defined period of time (factory setting: 30 min) nor a frying pro-
cess (i.e. sharp drop in temperature) has taken place.

Settings for standby mode, see parameter table, page 60 Chapter 8.5

- Switching the standby mode function off and on (P04),

- standby temperature in bow! (P06),

- time setting from that the standby mode is to start (P05).

Display of the standby mode

® Three dashes "- - -" glow on both displays.
® The setpoint temperature is set back to 90°C (factory setting).

Terminating the standby mode

= Press any key "1, 2, 3 or 4".

® The temperature and time previously set are shown on the display.
e The indicator light in the key glows.

® The appliance heats to the set setpoint temperature.
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Changing control default settings

Setting the parameters

Depending on the equipment of the appliance, different setting options are possible for the control, see
parameter table below, chapter 8.5.2

The setting mode is switched off automatically if the "P" | P | key or the "up" /\ or "down" \/ key are not
pressed within 10 seconds. Any settings made that were not confirmed by pressing the "P" key are not
stored.

Changing the setting
® The appliance must beswitched on.

= First, press and hold down the "P" key, then press the "Temperature/pump" key - hold both
simultaneously for 3 seconds.

® The parameter set last will be displayed.

r= Within 10 seconds, keep pressing the "up" /\ or "down"\/ key until the desired parameter is dis-
played.

= Within 10 seconds, press the "P" key.

® The value of the parameter flashes.

= Within 10 seconds, keep pressing the "up"” /\ or "down" \/ key until the desired value has been set.

= Storing the set value - within 10 seconds, press the "P" key.

Exiting the setting process

= Wait for 10 seconds - the "setting the parameters" function is switched off.

Or:

= First, press and hold down the "P" , then briefly press the "temperature/pump” key at the same

time.

Parameter table (display only for time control option)

Param Factory set- Customer
eters ting Setting range Description setting
PO1 0 0=0ff Time setting for the utilization period of the cook-
1-99 hours ing oil or cooking fat. To assure an immediate ef-

fectiveness of the changed setting, the short time

clock has to be reset, refer to page 58, chapter

8.2.3
P02 1 0=off, 1=on Switching the acoustic signal and key sound on or

off
P03 10 seconds 0-60 seconds Switching acoustic signal off (0) and setting length

of the acoustic signal (1-60 seconds)
P04 0 0=off, 1=on Switching the standby function on or off
P05 30 minutes 10-120 minutes Starting the standby function after x minutes
P06 90°C 60-170°C Standby temperature in bowl
P07 0 0=1°C, 1=5°C Temperature adjustment in increments each time

key is pressed
P08 1 0=off, 1=on Switching the cooking time correction on or off
P09 0 0=off, 1=on Switching the "product keys" mode on or off
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9.1

Filtering the frying-oil/frying-fat

ATTENTION! Hot surfaces! Risk of burns. Wear protective gloves, safety clothing and safety goggles!

Filter the frying oil/frying grease daily. This will significantly increase the product life and the frying oil and

frying grease can be used longer.

Pump option: As the refilling process with a pump is much easier, it is recommended filtering the frying
oil/frying grease additionally during short frying breaks. See also chapter 62, page 9.3.1.

Draining and filtering of the frying-oil/frying-grease

Coarse

filter T |
Retaining Fine filter Ny
clampfor—
fine filter A Pouring spout

Container

Frying basket

Insert sieve

Lever for
drain tap

Safety catch
for drain tap

Container

= To switch the appliance off - press the button

“on/Off’ D] and hold it for three seconds.

® The indicator light in the button goes out.

® Three points will light up in the display.

Wait at least two minutes after using the emptying
procedure to switch off. During this time, the fryer
heating element cools. This reduces the risk of
self-ignition of the frying oil/frying fat and the de-
velopment of thick smoke during the emptying
procedure.

Before filtering
- Insert fine filter,
— Insert coarse filter into fine filter,

- Insert fine filter with the coarse filter into the
container.

- Insert the container into the base.

Emptying the bowl and filtering

For emptying and filtering, the frying-oil/frying-fat
must still be at least 60°C hot!

Open the drain tap - lift the safety catch and turn
the lever as far as it goes.

Close U

The frying oil/frying grease flows into the con-
tainer and is filtered at the same time.

During the draining process, check to make sure
the container does not overflow!

& CAUTION! Risk of burns. Caution hot.

= Remove frying basket.

= Take out the insert sieve and remove any food

=

residue.

Tilt the heater upward.

= Clean bowl.
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9.2 Refilling the frying oil/frying grease (manually, without pump)

With appliances without pump (option), the filling of the frying oil/frying grease in the bowl must be done by

hand.

Coarse filter \% ?

Fine filter —_|

Container __ T
Guide rail

Top handle Pouring spout
Front handle |
/ Guide rail
Container

9.3 Filter system with pump (option)

Preparatory work

® et the frying oil/frying grease cool off in the con-
tainer!

r= Wear grease and heat resistant shoes, gloves
and protective clothing.

= Remove the container from the guide rails slowly
and carefully up to the stop.

A Be cautious - dripping frying oil or frying
grease and contamination of floor due to frying oil/fry-
ing grease! Therefore, have a stainless steel con-
tainer ready for the parts to be removed!

= Remove the coarse and fine filters and set them
into the stainless steel container.

Refilling

r= Carefully unhook the container:
— Pull the container out of the guide rails to the
stop,
- slightly lift the container by the front handle,
- keep pulling the container out to the stop,

— remove the container from the guide rails by
both handles.

= Empty the frying oil/frying grease via the pouring
spout into the bowl or into a heat-resistant con-
tainer.

A CAUTION! Danger of slipping! Immediately
clean any fat splashes off the floor.

With appliances with pumps, the filling of the frying oil/frying grease from the container into the bowl is

handled by the pump.

In order to remove all residue from the bowl, you can rinse the bowl with the frying oil/frying grease by
means of the pump. See description below; page 64 in Chapter 9.3.3.

9.3.1  Pumping the frying oil/frying grease from the container into the bowl

The drained and filtered frying oil/frying grease is pumped from the container into the bowl by the pump.

Filtern during short frying breaks

Using the procedure described in the following, you can filter the frying oil/frying grease and pump it into

the container.
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Filling tube with hand! —AD Preparation
1ling tube wi anale jﬁi
) b/ = Drain frying oil/frying grease into the container
A and filter it; see page 61 in Chapter 9.1.
Press the &
“Temperature/Pump” Cap CAUTION! Risk of burns on account of hot

button with indicator

Lever for drain tap

ight surfaces! The filling tube and the cap will get hot!
I

= Push the filling tube into the cap.

® The filling tube must engage perceivably and
audibly.

Safety catch for drain tap X A CAUTION! Foaming of frying-oil/frying-fat

9.3.2

Repumping Dual bow! deep-fat fryer

Observe filling level of the frying oil/frying grease in
Eﬁ the bowl! Do not fill higher than to the filling level
N mark! Keep the expansion by heat in mind!

: Manual switching on and off of the pump: The filling
Container process must be supervised and switched off by
hand!

Close U :ﬁ
k r= Close the drain tap - swing the lever up and latch.
|1
M Open

Pump option can only
be operated using the

For dual bowl deep fat fryers, the pump is controlled left control panel.

using the left control panel.
The appliance must be switched off (three points will
light up in the display).

= Start the pumping procedure - press the “Temperature/Pump” button and hold it for 3 seconds.

The indicator light in the button comes on and the pump starts.
Please observe: The intake time may last up to three minutes.

Once the filling level of the frying oil/frying grease has been reached in the bowl, switch the the pump
off - press the button“Temperature/Pump” and hold it for one second.

o After the pump time of 5 minutes has been exceeded, the pump will be switched off automatically.
® The indicator light in the button goes out.

Removing the filling tube

& CAUTION! Risk of burns on account of hot
surfaces! The filling tube and the cap are hot, if hot
frying oil/frying grease was pumped!

Filling tube
with handle

= = Hold the filling tube and push cap toward the bot-

+ tom.

= Unplug the filling tube and allow to drain empty in
the bowl and to drip dry.
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9.3.3  Rinse the bowl with frying oil/frying grease via the pump

Rinsing the bowl is only necessary if the frying oil/frying grease is to be used again. Here, the last remain-
ing frying residue is rinsed from the bowl and filtered.

Filling tube r= Drain frying oil/frying grease into the container
Basket holder  yjth handle and filter it; see page 61 in Chapter 9.1.

[

& CAUTION! Risk of burns on account of hot
surfaces!

) = Remove frying basket.
Handle to swivel the

heating element for

built-in deep fat fryers = Remove basket holder.

= Take out the insert sieve and remove any food
residue.

Heater support

bowl —g T3~

“Temperature/Pump” %
N

n hose
r= Swivel the heater upward.

button Heating = Take out heater support.

element

7

Lever for drain tap ‘ % .
N Rinsing the bowl

Safety catch for drain tap

r= Insert the drain hose between filling tube and cap
‘U//«Q and let it lock.

® The filling tube and the drain hose must engage
Container perceivably and audibly.

= Hold the filling tube on the handle and into the
bowl.

Switch on the pump Dual bowl deep-fat fryer
Pump option can only

. be operated using the
® For dual bowl deep fat fryers, the pump is controlled left C%mrd pane|_g

using the left control panel.

® The appliance must be switched off (three points will
light up in the display).

r= Start the pumping procedure - press the “Temperature/Pump” button and hold it for 3 seconds.

The indicator light in the button comes on and the pump starts.

= Rinse the bowl with frying oil/frying grease via the filling tube.

Switch off the pump.

r= Switch the pump off after rinsing - press the button “Temperature/Pump” and hold it for 1 second.
® After the pump time of 5 minutes has been exceeded, the pump will be switched off automatically.
® The indicator light goes off.

r= Close the drain tap - swing the lever up and latch.

= Swivel heating element in.

To remove the drain hose, see page 65 in Chapter 9.3.4
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9.34

10.

10.1

10.2

Removing the drain hose

& CAUTION! Risk of burning through hot filling tube, cap and draining frying-oil/frying-fat! Wear pro-
tective gloves, safety clothing and safety goggles!

= Hold the filling tube into the bowl.

® To allow the filling tube and drain hose to drain
Cap properly, observe the sequence when pulling off:
1. on the bowl, 2nd on the filling tube.

Filling tube
with handle

= (1.) Hold the drain hose and push cap toward the
bowl.

= Allow the drain hose to drain empty in the bowl
and to drip dry.

r= (2.) Hold the drain hose and push cap toward the
hose.

A CAUTION Danger of slipping! Immediately
clean any fat splashes off the floor.

Deep frying

Notes regarding frying oil/frying grease

Notes regarding frying oil/frying grease: Must not oxidise easily, smoke point (over 230°C), long life,
low foaming, no smell and neutral taste.

Only use frying oil or liquid frying grease!
Use only 100% vegetable frying oil/frying grease.

Do not use unsuitable edible oils or animal fats. These are not suitable because they decompose at
high temperatures.

To prevent self combustion, do not use spoiled or old frying oil/frying grease.

The life of the frying oil or grease will be extended:
- by regularly removing food residues and
- Filtering the frying oil/frying grease, and
— by covering the deep fat fryer when not in use (protects against light and oxygen).

Do not add spices above the deep fat fryer as salt and spices accelerate the aging of the frying oil/
grease.

To prevent flavours from crossing, prepare fish, meat or potato products in separate bowls.

Adding food to be cooked

r= You can start the deep frying process after the point disappears from the display and after the setpoint

temperature has nearly been reached in the bowl.

= In order to avoid foaming, briefly dip the filled frying basket into the hot frying oil/frying grease.
® During short operation breaks, set the temperature to approx. 110°C and cover the deep fat fryer bowl

with the lid or switch to standby mode (timer option), see starting on page 60 in Chapter 8.5.1/8.5.2
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10.3 Recognising and eliminating mistakes when frying

Frying oil/frying grease Causes

Foams heavily Used or unsuitable oil was used, e.g. salad oil
Different oils and fats were mixed

Food being fried contains too much moisture

Too high a quantity of food in the frying bowl
Cleaner residues were not removed from the bowl

Browns badly The frying oil or frying grease is new

Food being fried contains too much moisture
Cooking time too short

Temperature setting too low

Smoke develops Temperature setting too high
Unsuitable oil or fat with low smoke point used
The frying oil/frying grease has been in use too long

Smells bad Food remnants (breadcrumb coatings) were not removed
The frying oil/frying grease has been in use too long
Oil or fat is not suitable for frying

Spoils quickly Food remnants (breadcrumb coatings) were not removed regularly
Different oils and fats were mixed

The frying oil/frying grease was heated too long without frying anything
Frying oil/frying grease was stored incorrectly (too much light and oxygen)
Cleaner residues in the bowl

Consumption too high Temperature for the food was set too high or too low
Dripping time of the frying oil/frying grease too short
Overlong cooking time

Discolouration Contamination of the frying oil/frying grease by food/spices
The frying oil/frying grease has been in use too long
Food remains (breadcrumb coatings) was not removed

11. Completion of operation

3 sec. r= Switch appliance off - press the “On/Off” button and hold it for three seconds.
The indicator light in the button goes out.
® Three points will light up in the display.

S

r= Filter the frying-oil/frying-grease and clean the appliance, see the following Chapter12. “Cleaning and
care”.

s . . = Turn off the mains switch.

12. Cleaning and care

Keep caustic cleaners away from the control panel!

Do not spray off or clean the appliance with water hoses, high-pressure cleaners, high-pressure steam
cleaners or general steam cleaners.

Follow the instructions supplied by the manufacturer of the cleaning product!
Do not use abrasive cleaning agents.

Do not use any caustic or acid cleaning agents on the frying basket and heater; this may destroy the
corrosion protection and cause danger of rusting!

e Stainless steel must not be in prolonged contact with concentrated acids, vinegar essence, salt solu-
tion, mustard or spice mixtures, otherwise the protective layer will be attacked. After use, rinse stain-
less steel surfaces until water runs clear.

® Suitable cleaning and maintenance products can be obtained from your customer service.
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121

1211

3 sec.

12.1.2

Draining, cleaning

Emptying the bowl

= Switch appliance off - press the “On/Off”

o o o

@) button and hold it for three seconds.
The indicator light in the button goes out.
Three points will light up in the display.

Wear grease and heat resistant shoes, gloves and protective clothing.

For filtering, the frying oil/frying grease must still be at least 60°C hot!

Draining and filtering of the frying oil/frying grease, see starting on page 61 in Chapter 9.

Empty/refill the frying oil/frying grease without a pump from the container into the bowl or into a heat-re-
sistant container, see page 62 in Chapter 9.2.

Drain the container with pump (pump option)

In order not to have to empty the container by hand, you can use the pump to pump the frying oil/frying
grease to be disposed of.

Drain hose Preparation
Press the . = Drain frying oil/frying grease into the container
Temperature/Pump and filter it; see page 61 in Chapter 9.1:

button with indicator light

& CAUTION! Risk of burns on account of hot
surfaces! The filling tube, the drain hose, the bowl
will get hot!

Filling tube
with handle . .
= Insert the drain hose between filling tube and cap.

® The caps must engage perceivably and audibly.

r= Hold filling tube into heat-resistant vessel.

Repumping
Container / A o
/ Manual switching on and off of the pump: The
Heat-resistant vessel . . )
with carrying handles filling process must be supervised and switched off
by hand!
Switch on the pump Dual bowl deep-fat fryer
. P i I
[ Fo.r dual bowl deep fat fryers, the pump is controlled b: gge?gtt'e%nucsggoﬂé
using the left control panel. left control panel.

e o 0 o [

The appliance must be switched off - three points
will light up in the display.

- Ny

Start the pumping procedure - press the “Temperature/Pump” button and hold it for 3 seconds.
The indicator light in the button comes on and the pump starts.

Please observe: The intake time may last up to three minutes.

After the pump time of 5 minutes has been exceeded, the pump will be switched off automatically.
Only fill the container 3/4 full!

Switch off the pump

=

=

When 3/4 of the bowl is full or if the frying oil/frying grease has been completely pumped out of the con-

tainer, switch off pump - press the button “Temperature/Pump” and hold it for 1 second.
The indicator light in the button goes out.

Firmly close the container with a lid and label it with a notice "hot material”.

A CAUTION Danger of slipping! Immediately clean any fat splashes off the floor.

=

To remove the drain hose, see page 65 in Chapter 9.3.4
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12.1.3 Cleaning the bowl and the filter system

ﬁ o ATTENTION! Hot surfaces! Risk of burns. Wear protective gloves, safety clothing and safety goggles!

Only clean when cooled down!

® The bowl and the container must be emptied before cleaning!
— Emptying/draining the bowl, see Page 61 in Chapter 9.1
- To fill the bowl without a pump, see page 62 in Chapter 9.2
- To empty the bowl with a pump, see page 67 in Chapter 12.1.2

® Pump option: Do not pump the detergent with the pump; residues of cleaning agent and water may

remain otherwise in the pump and the tubing!

Built-in deep fat fryer

Handle to turn the heating
element

Heater support

higher in
the front \
\ \ bowl

Heating element

Freestanding deep fat fryer

Heating element

Lever to swivel the heater —

Lever for drain tap ‘ P4

Safety catch for drain tap

Container
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r= Remove the frying basket and the insert sieve
from the bowl.

= Remove the basket holder (option).

Swivelling the heater

With built-in deep fat fryers:

= Hook handle onto the heating element and raise
the heating element.

With freestanding deep fat fryers:

= Swing the heater up by turning the lever in the
anti-clockwise direction.

= Remove coarse and fine filter from the container.

r= Slide in the empty container.

Cleaning the bowl and heater

= Spray caked on residues on the heating element
with diluted grill cleaner (mixing ratio: 1 part grill
cleaner to 10 parts water). Leave to soak in for
approx. 10 min.

® Do not use any abrasive cleaners on the heating
element! Do not scratch the heating element!

= Clean the bowl with cleaner that dissolves fat and
hot water.

r= Drain the cleaning solution down into the con-
tainer.

= Rinse clean the bowl with clear water and rub dry
with soft, fluff free cloth.

r= Close the drain tap - swing the lever up and latch.

A CAUTION Danger of slipping! Immediately
clean any fat splashes off the floor.
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Coarse

fiter T

Holding bow

Fine filter —

L F

Container @

Cleaning the frying basket

Cleaning the individual parts

= Draining the container.

r= Clean in the dishwasher (with opening pointing

down) or in the sink with fat-dissolving cleaning
agent:

- Insert sieve,

— coarse filter,

- holding bow,

- Fine filter,

— Container.

® Do not use any abrasive cleaners on the frying basket! Do not scratch the frying basket! The frying bas-
ket may not be immersed into a caustic or acid cleaning solution!

= Clean frying basket with fat-dissolving cleaning agent or clean in the dishwasher.

r= Rinse frying basket well and rub dry.

O-ring
(round ring)

y

| Intake tube

Filling tube with handle

|

Drain hose

[

12.2 Cleaning stainless steel surfaces

q

ers.

H ¥ ¥ §

Dry the cleaned parts and surfaces with a soft cloth.

Close the bowl with the lid.

13. Errors and remedies

Cleaning the parts for the filter system with
pump

= Pump option: Clean surfaces with rinsing cloth

and fat-dissolving cleaning agent (do not immerse
in cleaning solution):

- Intake tube,

- Filling tube,

- Drain hose.

= After cleaning, thoroughly dry all parts and sur-

faces.

Clean stainless steel surfaces with grease-dissolving cleaning products or special stainless steel clean-

Clean support structure with fat-dissolving cleaning agent.

Restoring the ready to operate mode, see page 46 in Chapter 5.1

If there are malfunctions on the device, check these against the following table:

Malfunction

Possible cause

Remedy

There is no reaction on the
display when the appliance
has been switched on.

Main switch not turned on in front
of the device.

The entire power supply system is
missing.

The network fuse has been
tripped.

Turn on the main switch.

Notify
the electricity supply company.

Have possible appliance faults checked by an authorized
customer service agent.
Reset the circuit breaker.
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Malfunction

Possible cause

Remedy

The appliance is switched
on but does not heat up.

The heater is swivelled up and
therefore turned off automatically.

Swivel heating element in to the stop.

The pump is switched on,
but does not feed any frying
oil/frying grease.

Pump is switched on and

fails to start. The indicator
light in key "Temperature/
pump" flashes.

The pump is switched on
and runs for 5 minutes, but
does not feed any frying oil/
frying grease.

There is not enough oil or deep
frying grease in the container.
Pump is sucking air.

Solid frying grease was used. The
frying oil/frying grease has become
solid in the container or in the
pump.

The O-Ring (round ring) on the
connecting hub of the suction pipe
is defective or missing. Pump is
sucking air.

Pump moves too sluggishly.

Pump pusher worn.

Fill the bowl or container with frying oil or frying grease.

Remove the solid frying grease from the container. Only
use frying oil or semi-liquid frying grease!

Insert new O-ring (round ring).

Switch the pump on and off repeatedly. If the pump does
not start, notify the customer service.

contact customer service.

Alternate OIL and 0

Fault report: Short circuit in the temperature Turn the appliance on and off. Contact the customer
EO01 and E03 sensor. service if the fault recurs.
Fault report: Interruption of the temperature Turn the appliance on and off. Contact the customer
E02 and E04 sensor. service if the fault recurs.
Fault report: The safety temperature- limiter has Switch off the appliance. Allow the appliance to cool.
EQS5 and E06 turngd off. WARNING! Fire danger! Do not switch the safety tempe-
Heating element or contactor rature limiter back on until the cause of the failure has
defective. been rectified (EO7-E08).
Disconnect the appliance from mains power (5 seconds).
Contact the customer service if the fault recurs.
Fault report: Maximum temperature exceeded. Check whether there are sufficient amounts of oil or
EO07 and EO8 deep frying grease in the bowl.
Switch off the error message -> and switch the appli-
ances off and back on.
The safety temperature- limiter has Switch off the appliance. Allow the appliance to cool.
turned off. WARNING! Fire danger! Do not switch the safety
temperature limiter back on until the cause of the
failure has been rectified. If fault occurs again, let
customer service or an electrician check the appliance.
//_Lb Reset button safety
Securing the ball drain tap temperature controller
One red reset button for the safety temperature limiter
per each heater.
Fault report: Temperature increase too rapid. Check whether there are sufficient amounts of oil or
EO09 and E10 deep frying grease in the bowl.
Switch off the error message -> and switch the appli-
ances off and back on.
Fault report: Faults in the control Turn the appliance on and off. Contact the customer
E20 to E34 service if the fault recurs.
Note display: Grease utilisation period Display, postpone, reset the grease utilisation counter,

see page 58 in Chapter 8.2

Symbols will appear in the
displays which do not con-
cur with the display of time
and temperature.

You have inadvertently selected
setting menus that are only
intended for service work
performed by customer service.

Turn the appliance on and off.

If you cannot remedy the error,

— turn off the appliance and disconnect it from power,

— do not open the housing,

— contact customer service.
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14.

Technical specifications

Technical specifications

Single bowl deep fat
fryer

Single bowl deep fat
fryer

Single bowl deep fat
fryer

Dual bowl deep fat fryer

Length 200 mm 300 mm 400 mm 400 mm

Depth 650 mm 650 mm 650 mm 650 mm

Height 750 /900 mm 750 /900 mm 750 /900 mm 750 /900 mm
Total connection value 8 KW 11 kW 16 KW 2% 8 KW

- Round tube heating element

Fuse 3 x 16A 3 x 16A 3 x 25A 2 x (3 x 16)A
Voltage 400V 3 50/60 Hz 400V 3 50/60 Hz 400V 3 50/60 Hz 400V 3 50/60 Hz

Temperature range
- Round tube heating element

50 - 180 (190)* °C

50 - 180 (190)* °C

50 - 180 (190)* °C

50 - 180 (190)* °C

Bowl size 160x428x338 mm 260x428x338 mm 360x428x338 mm 2x160x428x338 mm
Total fill volume of frying oil 75-901 125-1451 17.0-20.51 2x75-9.01

Total use volume of frying oil 45-6.01 75-981 10.0-13.51 2x45-6.01
Number of heaters 1 1 2 1 per bowl

Basket size

140x320x155 mm

220x320x155 mm

300x320x155 mm /
2 x 140x320x155 mm

2 x 140x320x155 mm

Basket fill volume 1,25 kg 1.8 kg 1x2,5/2 x 1,25 kg 2x 1,25 kg
Hourly capacity - cooled 25 kg 36 kg 50 kg 50 kg
Hourly capacity - frozen food 19 kg 27 kg 38 kg 38 kg
Thermal output, sensitive 0.72 kW 1.17 kW 1.44 kKW 1.44 kW
Thermal output, latent 5.60 kW 9.10 kW 11.20 kW 11.20 kW
Steam output 8.25 kg/h 13.39 kg/h 16.48 kg/h 16.48 kg/h
Thickness of the insulation 10 mm 10 mm 10 mm 10 mm

layer

R-value of the insulation layer

0,18 (M2.K) / W

0,18 (M2.K) / W

0,18 (M2.K) / W

0,18 (M2.K) / W

Appliance noise level

< 70dB (A)

< 70dB (A)

< 70dB (A)

< 70dB (A)

Degree of protection against
water

IPX4

IPX4

IPX4

IPX4

*Adjustment to 190°C is only possible by a service technician!

We reserve the right to make technical changes

15.

Installation and Connection

Please observe the local kitchen regulation.

Installation work must be carried out in accordance with the manufacturer's assembly instructions and
in accordance with accepted technical regulations.

Let customer services set up and install the appliance and provide instruction.

15.1  Transport

e Only transport the appliance while empty.

® Note the weight of the appliance.

= Transport the appliance using suitable transport equipment, e.g. a lift carriage.

Floor-standing appliances are unsuitable for plinth installation and are therefore not permitted
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15.2 Installation

Safeguard against tipping Setup
— Horizontal and not sensitive to vibrations,

Latch with

break location: —

Top wall mount

2

— under an extraction hood with flame protection
filters,

- not against flammable walls.

Can be N ® For stand-alone installation of appliances: Pre-
removed if 4 vent the appliance from tipping over, e.g. by
necessary. screwing it to the wall or to adjacent appliances.
e Ensure sufficient clearance above the appliance!
) Side wall There must not be any shelves above the appli-
Appliance mount ance or movable swivelling devices!
connection
. ® Ensure sufficient movement areas for operation!
& So that there will be no risk of inadvertent push-
ing into other persons while working with the
deep fat fryer. The clearance in front of the deep
fat fryer should be at least one meter!

o Do not install appliances operated with water next to deep fat fryers. Maintain the minimum distance
from deep fat fryers of 800 mm or fit a splash guard (sheet metal deflector) with a minimum height of
350 mm. Nor may any water taps or spray hoses be installed near deep fat fryers.

® |t is prohibited to install caster wheels on the appliance. The factory installed wheels on the back of the
appliance must not be altered. The wheels are only intended for the appliance to be rolled toward the
front and the back.

e Observe the health and safety information supplied by the employers' liability insurance association for
deep fat fryers. Capacities are added together if a number of deep fat fryers are installed next to one
another. In such cases, special fire protection measures will be required.

r= Pull the protective film off the device. Remove residual adhesive with cleaner's naphtha.

15.3 Electrical connection
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Electrical connection must be carried out by a qualified electrician
- according to the current VDE 0100 regulations
- and the rules of the power supply company concerned.

The flexible mains connection must be at least H 07 RN-F.

An easily accessible main switch has to be installed upstream of the device. The main switch must ef-
fectively disconnect the appliance from the mains at all poles. The contact opening must be at least 3
mm.

Instruct the manager and the operating personnel where the main switch provided in the kitchen for the
appliance is located so that the appliance may be switched off without danger in the event of hazards
to the user (e.g. risk of fire).

For safety reasons, we recommend installing a 10 mA residual current device (RCD).
Observe the data on the type plate when making the electrical connections!

Include the device into the potential equalization system. Its efficiency must be checked in accordance
with VDE 0190.

Securely connect the mains connection cable at the customer's premises.
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16.

17.

18.

Maintenance

® Have the device inspected and serviced on a regular basis. Maintenance tasks include: e.g. safety,

function and leak testing.

® The safety equipment shall be inspected for correct condition by a technical expert at least once a year.
The result of this inspection shall be recorded in a certificate and kept until the next inspection.

e |nstallation-, maintenance- and repair work must only be carried out by qualified electricians.

® Only use original accessories and original spare parts.

® We recommend agreeing a maintenance contract with a customer service agent.

Disposal information

e Prior to disassembly, switch off the power to the appliance and secure it against being switched back
on. Then, disconnect the mains cable from the mains socket and the appliance.

® Old appliances are not worthless rubbish. By environmentally conscious disposal practices, we can

regain valuable raw materials.

® |n case of disposal of the appliance, observe the respective local regulations.

o Commercial electrical appliances may not enter the municipal waste disposal stream or be disposed of

with household waste.

Declaration of Conformity

This declaration applies only to machines that are in their original condition. Any misuse or technical modi-
fication of the device compared to the condition in which it was delivered will invalidate the manufacturer's

warranty and general liability.

EU-Declaration of Conformity

UK-Declaration of Conformity

We hereby declare that the machines identified
below comply with the appropriate health and
safety requirements of the Machine Directive
2006/42/EG on the basis of their design and con-
struction and in the versions placed on the market

by us.

The machines also comply with the requirements
of the directive 2014/35/EU for electrical ma-
chines, the 2014/30/EU for electro-magnetic com-
patibility and the RoHS Directives 2011/65/EU.

We hereby declare that the machines identified
below comply with the appropriate health and
safety requirements of the Supply of Machinery
(Safety) Regulations 2008 on the basis of their
design and construction and in the versions
placed on the market by us.

The machines also comply with the requirements
of the Electrical Equipment (Safety) Regulations
2016, the Electromagnetic Compatibility Regula-
tions 2016 and the RoHS Regulations 2012.

Machine types

Deep Fat Fryer FSP, Freestanding and Built-in Deep Fat Fryers

Applied standards

EU

UK

DIN EN 60335-1 DIN EN 60335-2-37
DIN EN 55014-1 DIN EN 55014-2
DIN EN 61000-3-2 for typs < 16A
DIN EN 61000-3-12 for typs > 16A
DIN EN 61000-3-11

DIN EN 62233

BS EN 60335-1 BS EN 60335-2-37

BS EN IEC 55014-1 BS EN IEC 55014-2
BS EN IEC 61000-3-2 for typs < 16A

BS EN IEC 61000-3-12 for typs > 16A
BS EN 61000-3-11

BS EN 62233

Authorized representative for the compilation of the technical dokumentation
SERVATOR ServiceLine GmbH, Thomas Schmalz, Wilhelm-Frank-Strale 36, D-97980 Bad Mergentheim
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fr - Traduction du mode d'emploi original
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1.4

1.5

1.6
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Recommandations pour les utilisateurs

Utilisation du présent mode d'emploi

Lire attentivement le présent mode d'emploi, avant de mettre I'appareil en service.

Le mode d'emploi contient des informations importantes relatives a I'utilisation et l'installation correctes de
I'appareil.

Conserver toujours la documentation jointe a I'appareil a portée de main et la remettre au nouveau proprié-
taire en cas de vente.

L'exploitant de I'appareil doit veiller a ce que le personnel mandaté ait accés au mode d'emploi.

Pictogrammes d'avertissement, de danger et de recommandations

Avertissement ! Risque de décharge électrique avec graves blessures corporelles possibles, pouvant
méme avoir une issue mortelle.

Prudence ! Avertissement de la présence éventuelle de blessures corporelles, d'un risque pour la santé ou
de dommages matériels.

Prudence ! Avertissement de la présence d'objets briilants et de blessures corporelles possibles suite a
des brilures. En cas d'incendie, graves brilures possibles !

Information ! Recommandations contenant des informations et conseils particulierement utiles.

Symboles au début d'un texte

= Invite a effectuer une opération.
- Enumération, listage
® Remarques, cycles de fonctionnement
Texte non accompagné d'un symbole : descriptions ou explications a la suite d'un titre.

Utilisation conforme

® |'appareil est destiné a un usage commercial et doit étre utilisé uniquement
— par du personnel autorisé,
— lorsqu'il est sous surveillance,
— pour le but stipulé par le mode d'emploi.
® L'appareil ne peut étre utilisé que pour la préparation d'aliments! Par ex.pour frire, cuire la viande, le
poisson, les pommes de terres, les légumes, les desserts, les pates garnies et boulangeries sucrées.
L'appareil ne doit étre utilisé qu'avec de la graisse ou de I'huile alimentaire !
La graisse ou I'huile alimentaire doit étre appropriée spécialement pour la friture.

Utilisations erronées
(Utilisation erronée raisonnablement prévisible)

e L’appareil ne doit pas étre utilisé
- al'extérieur,
- avec de I'eau dans tous les états d'agrégat ou avec d'autres liquides ne correspondant pas a la
fonction prévue,
— pour la fonte de cire ou de matériel similaire.

] L’appareil ne doit pas étre utilisé
— par des enfants,
— par des personnes avec des capacités physiques, sensorielles ou mentales limitées et
— par du personnel non qualifié.

Saisie des données de la plaque signalétique

Avant d'installer I'appareil, inscrire sur les lignes suivantes les caractéristiques figurant sur la plaque signa-
létique. Indiquer ces données lors d'une prise de contact avec le service apres-vente. Ceci permet un
traitement plus rapide des demandes.

Type : Année de construction : N° de machine :
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Consignes de sécurité

Utilisation

® Pour manipuler I'appareil, porter des vétements de travail et des chaussures convenant spécialement
aux travaux sur des friteuses.

® | 'appareil ne doit étre transporté que si
- il a suffisamment refroidi,
— I'huile ou la graisse de friture a été évacuée et si
- le réservoir est vidé dans la base.

® Ne pas utiliser I'appareil pour ranger ou déposer des objets !

e La responsabilité en cas de dommages découlant d'une utilisation non conforme incombe a I'utilisateur
et a lui seul.

® En cas de dégagement de fumée de la graisse, couper immédiatement I'alimentation en énergie !
Veuillez tenir compte des indications données a la page 100, au chapitre 10.3 “Reconnaitre et éliminer
les problémes de friture” et a la page 103, chapitre 13. "Dérangements et remedes" !

® Respecter les prescriptions et les réeglementations des associations professionnelles!

® Option pompe : Mise en marche et arrét manuel de la pompe, par conséquent surveiller le processus
de pompage et arréter la pompe lorsque le niveau de remplissage du bac est atteint. Important ! Il n'y a
pas de coupure automatique lorsque le bac est trop rempli !

® Les appareils montés sur roulettes ne doivent étre avancés et reculés qu'aprés avoir été vidés et avoir
refroidi.

o S'il s'avére impossible de remédier aux dysfonctionnements a I'aide de la page 103, chapitre 13.
"Défauts et remédes”, arréter I'appareil et contacter le service aprés-vente.

Risque de blessures

® Risque de brlure pendant le fonctionnement d(
- al'huile/la graisse de friture brdlante,
— aux éclaboussures d'huile trés chaude et
— aux surfaces brdlantes.

® Prudence en retirant, insérant ou levant le récipient rempli ! Le récipient ne doit étre retiré que lorsque
I'huile/la graisse de friture a refroidi. Faire preuve de vigilance en conséquence, afin d'éviter tout
débordement et éclaboussure d'huile/de graisse de friture !

o A respecter pour les friteuses & deux bacs ! Si le récipient doit &tre vidé ou transvasé manuellement,
ne vider que le contenu d'un bac dans le récipient !
Si le contenu des deux bacs est vidé dans le réservoir, ce dernier est trop lourd pour le transvasement
manuel !

o Option pompe : lorsque la pompe fonctionne, le raccord de fermeture ne doit pas étre déverrouillé ou le
tuyau d'arrivée et le tuyau de vidage ne doivent pas étre insérés dans le raccord de fermeture.

® Option pompe : ne pas pomper de solution de nettoyage ou de I'eau avec la pompe ! Autrement, de
I'eau pourrait rester dans la pompe et dans le tuyau de vidage ! Cela peut causer de fortes écla-
boussures, I'écumage et le débordement du bac et méme I'explosion de la graisse durant le fonction-
nement !

® Ne laisser aucun liquide s'écouler dans I'huile/la graisse de friture.

e Sij de I'huile ou de la graisse de friture chaude se trouve encore dans le bac apreés l'interruption ou a la
fin de la friture, le bac doit étre protégé par un couvercle approprié. Ceci empéche de mettre les mains
par inadvertance dans le bac, par exemple en glissant.

® Pendant les travaux de nettoyage sur ou a coté des friteuses, il est interdit de faire fonctionner ces
derniéres. De I'eau ne doit en aucun cas étre mélangée avec de I'huile/de la graisse de friture dans le
bac ou dans le récipient. Ceci pourrait entrainer de fortes éclaboussures, une production de mousse, le
débordement du bac ou une explosion de graisse.
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Risque d'incendie

Risque d'incendie lorsque le volume d'huile est inférieur au repére de remplissage minimum !
Il est par conséquent important de contréler régulierement le niveau de remplissage et de faire l'appoint
d'huile ou de graisse de friture. Respecter le repere de remplissage minimum et maximum !

Ne plus réutiliser I'huile/la graisse de friture dénaturée par de la pate ou des épices. Elle peut déja
s'enflammer méme a des températures dans la plage de régulation de I'appareil et déborder.

En tant qu'utilisateur des appareils, se faire montrer ou se trouve la boite a fusibles pour les appareils a
commander. Ceci permet, en cas d'incendie, de pouvoir couper l'appareil sans risque.

Lutte contre I'incendie

Pour lutter contre le feu des extincteurs pour huile alimentaire et feux de graisse alimentaire ainsi qu'un
couvercle pour la friteuse doivent étre a disposition. L'eau provenant de dispositifs d'arrosage ne doit
pas s'infiltrer dans la graisse.

Ne jamais éteindre un incendie provoqué par de la graisse ou de I'huile avec de I'eau ! Lorsque de
I'eau pénétre dans I'huile / la graisse de friture, cela provoque une explosion ! N'utilisez que des ex-
tincteurs approuvés pour les incendies d'huile et de graisse alimentaire !

Risque d'endommagement

N'utiliser aucun produit de nettoyage corrosif ou acide sur le panier a friture et les éléments de chauf-
fage pour éviter la destruction de la protection anticorrosion et tout risque de rouille !

Ne pas nettoyer ou rincer I'appareil avec un tuyau d'eau, nettoyeur haute pression, nettoyeur haute
pression a vapeur ou un nettoyeur vapeur !

Ne pas pulvériser les panneaux avant et les revétements de I'appareil avec du nettoyant moussant ! Le
nettoyant moussant péneétre dans les fentes les plus petites et endommage le systéme électrique et
électronique !

Option pompe : ne mettre la pompe en marche que si le récipient contient de I'huile de friture et que si
le tuyau d'arrivée est raccordé. Ne pas faire marcher la pompe a sec !

En cas de panne de courant, mettre immédiatement le commutateur rotatif sur 0.
Cela empéche un chauffage incontrdlé une fois la panne de courant réglée!

Si I'appareil n'a pas été utilisé pendant une longue période, faire vérifier son fonctionnement par un
service aprés-vente.

Détermination et appréciation des risques d'aprés la loi sur les conditions de travail

D'aprés la loi sur les conditions de travail, I'employeur doit apprécier quels risques sont liés au travail
effectué par les employés et quelles mesures de sécurité au travail sont nécessaires. Respecter ici les
recommandations faites par les associations professionnelles pour les cuisines industrielles !

L'employeur doit désigner et mettre des équipements de protection personnels a disposition.

Réduire le taux d'acrylamide dans les aliments

Réglement UE 2017/2158 visant a réduire les niveaux d'acrylamide dans
les denrées alimentaires.

Mesures de réduction au minimum :

- Ne pas dépasser une température de friture de 175°C.

Eviter les fritures excessives.

Respecter les instructions de préparation du fabricant d'aliments.

Vérifier régulierement la température de consigne avec la température réelle dans la cuve.
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3.

4.1

Dispositif de levage

o

Description de I'appareil

Raccord de fermeture Friteuse avec

Option pompe - Elément chauffant tubulaire pour une friture
douce et économique,

Elément chauffant a

tubes - sonde de température électronique intégrée dans
I'élément chauffant tubulaire et thermostat limi-
Seulement pour friteuse teur,
sur table : Levier pour - fonction de fusion automatique de la graisse pour
basculer [€lément mise & température en douceur.
chauffant
Bac embouti avec
Levier et sécurité pour - grands rayons facilitant le nettoyage,
robinet a bille - Elément chauffant a tubes plats pouvant étre pi-

d'écoulement s e
voté a l'intérieur du bac,

] ) — écoulement de la graisse vers le bas par le robi-
Réservoir avec

/ : ; net a bille d'écoulement.
systéme de filtrage
Dans la base, réservoir avec systeme de filtrage pour
Poignée pour basculer huile ou graisse de friture.

Commande temporisée avec les fonctions
— minuterie,
— correction du temps de cuisson,
— fonction veille,

- deux modes d'exploitation (temps et température
ou touche produit)

- I'élément de chauffe pour
friteuse encastrée

o [ e
=
(pI1 )22 ]« )@

nm

Options

- pompe
- systéme automatique de levage du panier,

Description du panneau de commande

Indications sur les caractéristiques, les variantes et réglages

Les fonctions décrites dans ces instructions de service se rapportent aux réglages effectués en usine sur
la commande.

Certaines indications relatives au manipulation et a la commande peuvent varier lorsque des modifications
de réglages ont été effectuées sur la commande par I'utilisateur ou le service aprés-vente. Il en est ainsi
par exemple du signal sonore, des fonctions veille et température, des mesures de température et de la
correction du temps de cuisson, voir page 94, chapitre 8.5

Vous pouvez allumer ou éteindre le bruit des touches et le signal sonore ainsi que modifier la durée des
signaux sonores, voir page 94, chapitre 8.5

Les possibilités de réglage dépendent également de I'équipement de l'appareil.

Important ! En fonction du réglage du mode d'exploitation "Temps et température" ou "Touches produit",
lors de la lecture, reportez-vous au chapitre correspondant. Voir intitulé en en-téte !

Respecter le temps d'attente entre réglage et interrogation

Attendre environ 3 secondes entre les différents réglages ou interrogations. Par exemple
— entre le réglage de la température de consigne et
- l'affichage de la température effective.

Ce n'est qu'apres ce temps d'attente que la commande est a nouveau préte pour un autre réglage ou une
nouvelle interrogation.
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4.2

4.2.1
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Panneau de commande

Mode d'exploitation "Temps et température" ou "Touche produit"

Affichage en fonction du mode de fonctionnement

La signification de I'affichage du panneau de commande différe en fonction du mode de fonctionnement
réglé. Celui-ci est défini par le paramétre P09. (voir page 94, chapitre 8.5;, tableau des parameétres)

Une distinction est faite entre

- ,Temps et température” (paramétres P09=0) et
— Touche produit" (paramétres P09=1)

Le mode de fonctionnement « Temps et température » est réglé par défaut en usine.

Mode d'exploitation "Temps et température”

Mode d'exploitation "Touches produit"

=

-

START
sTOP

P

[1)2]= ][]

Mode d'exploitation "Temps et température”

En mode d'exploitation "Temps et température”, le
temps et la température de consigne sont indiqués
durant le fonctionnement.

Quatre touches sont disponibles pour la sauvegarde
individuelle et librement sélectionnable des températ-
ures et des temps de cuisson. Elles peuvent étre
actionnées a tout moment pour une utilisation rapide
et pratique.

Description du panneau de commande, voir page 79,
chapitre 4.2.2

Mode d'exploitation "Touches produit"

En mode d'exploitation "Touches produit", le temps
et le numéro de la touche du produit sélectionné,
p. ex. "P22", sont affichés durant le fonctionnement.

Une seule "Touche produit" peut étre choisie a la
fois. Une combinaison l'une apres l'autre n'est pas
possible.

Description du panneau de commande, voir page 79,
chapitre 4.2.3
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422

Mode d'exploitation "Temps et température"

Appuyer sur la touche "Température/pompe" (option pompe)
- Interroger la température effective lorsque I'appareil est allumé.
- Allumer / arréter la pompe seulement lorsque I'appareil est arrété avec la touche

Touche "Démarrage/Arrét"

"Marche/Arrét".

Le témoin de contréle brille
lorsque la pompe est allumée
(option).

Affichage

- Temps en minutes et secondes

- Numéro du paramétre

Affichage

- Température effective ou de consigne
- Durée d'utilisation de la graisse

- Valeurs de parameétres

- Numéro d'erreur

Le témoin de contréle brille
lorsque le dispositif de levage

= min

automatique du panier est

enclenché (option).

T — j—

)
(1l

— ¢ I

Démarrer ou arréter la minuterie,
Relever/abaisser le dispositif de

levage

Modifier le réglage initial pour la

(L

minuterie

Touche "P" combinée a d'autres touches

Choix de la température (touches 1, 2, 3 et 4)

Modification de la température mémorisée
Indication de la durée d'utilisation de la
graisse

Réglage de paramétres

423

Touches "1, 2, 3 et 4" - Temps/température

- Sélection de la minuterie,

- Interrompre le signal sonore,

- Choix de la température

Les témoins de contrble des touches

- brillent, lorsque la minuterie est enclenchée,
- clignotent, lorsque la minuterie arrive a

Appuyer sur la touche "Température/pompe" (option pompe)
- Interroger la température effective et de consigne, lorsque I'appareil est allumé.

- Allumer / arréter la pompe seulement lorsque I'appareil est arrété avec la touche

"Marche/Arrét".

Le témoin de controle brille
lorsque la pompe est allumée
(option).

Affichage

- Temps en minutes et secondes

- Numéro du paramétre
- Température effective

Touche "Vers le haut"

Touche "Vers le bas"

En 1 ou 5 étapes, en fonction
du réglage indiqué au
chapitre 8.5

Le point brille,
lorsque le chauffage est allumé
Le point clignote,

durant le procédé
d'échauffement, lorsque la
température effective est
supérieure de plus de 10°C a la
température de consigne.

Attendez jusqu'a ce que le
point soit éteint avant de
démarrer la friture !

Touche "Marche/Arrét"

- Pour mettre en marche/arréter la

maintenir enfoncée durant 3 secondes.

Affichage

Mode d'exploitation "Touche produit" - Indication du temps et de la touche produit

- Numeéro "Touche produit"

- Température de consigne

- Durée d'utilisation de la graisse
- Valeurs de paramétres

- Numeéro d'erreur

1)

Le témoin de contréle brille
lorsque le dispositif de levage
automatique du panier est

enclenché (option).

[ J
START | |||

°C

STOP

T —

Touche "Démarrage/Arrét"

- Démarrer ou arréter la
minuterie,
- Relever/abaisser le

Pl

dispositif de levage

Touche "P" combinée a d'autres touches

Modification du temps et de la température
mémorisés

Indication de la durée d'utilisation de la
graisse

Réglage de paramétres

Touches "1, 2, 3 et 4" = 20 touches produit

- Sélection des "Touches produit",

- Interrompre le signal sonore,
- Choix de la température

Touche "Vers le haut"

Touche "Vers le bas"

En 1 ou 5 étapes, en fonction
du réglage indiqué au
chapitre 8.5

Le point brille,
lorsque le chauffage est allumé
Le point clignote,

durant le procédé
d'échauffement, lorsque la
température effective est
supérieure de plus de 10°C a la
température de consigne.

Attendez jusqu'a ce que le
point soit éteint avant de
démarrer la friture !

Touche "Marche/Arrét"

Les témoins de contrble dans les touches 1-4 n'ont pas -
de fonction en cas de réglage en mode "Touches produit".

Pour mettre en marche/arréter
la maintenir enfoncée durant
3 secondes.
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5. Mise en service

r= Nettoyer l'appareil avec un produit dégraissant avant la premiére mise en service.

= Essuyer les piéces et surfaces nettoyées avec un chiffon doux.
o Nettoyage, voir page 100, chapitre 12.
5.1 Mise en service

= Fermer le robinet d'évacuation - Pivoter le levier
vers le haut et enclencher la protection.

n
Levier pour robinet
"acoul
d‘écoulement Protection pour robinet
d'écoulement
Friteuse encastrable r= Enlever le panier a friture et la passoire

Poignée pour basculer encastrable du bac.
I'élément chauffant

Support élément
chauffant

devant E;tst \W \ Pivoter I'élément chauffant

/ Pour les friteuses encastrables:
\ Bac o .
= Accrocher la poignée sur I'élément chauffant et
Elément pivoter ce dernier vers le haut.
chauffant

Pour les friteuses sur pied:

= Pivoter I'élément chauffant vers le haut, en
tournant le levier dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre.

Friteuse sur pied
Support panier

Panier a friture

= Mettre le support de I'élément chauffant dans le
bac en respectant le bon cété - placer le plus

Passoire haut support a l'avant

encastrable

L = Pivoter I'élément chauffant.
Support élément

devant plus = Mettre la passoire encastrable sur I'élément
haut
chauffant.
Dispositif Option Levage automatique du panier:
de levage

= Mettre le support panier sur le dispositif de

. 9 levage.
Levier pour basculer Q 9
I'élément chauffant

= Accrocher le panier a friture dans le support
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Option pompe: Tubulure de raccordement pour
aspiration de pompe avec joint torique (joint rond)

Gros filtre ¢
T ‘ % Tubulure
I d'aspiration

Etrier de Filtre fin —_

fixation pour 57

filtre fin \

Rouleaux
de guidage

Percage et logement pour &,
filtre fin

Récipient

/

Rails de guidage

Repére de niveau de
remplissage

~u

cuve / bassin

J Introduire le rouleau de
guidage du récipient dans le

sens de la fleche

5.1.1 Montage du filtre

= Raccorder I'étrier de fixation et le filtre fin.

= Mettre le filtre fin avec I'étrier de fixation dans le
récipient.

= Mettre le gros filire dans le filtre fin.

r= Option pompe: Mettre la tubulure d'aspiration
dans le récipient, avec la tubulure de rac-
cordement montrant vers l'arriére.

= Mettre le récipient dans le rail de guidage et le
faire glisser vers l'arriére jusqu'a la butée.

5.1.2 Remplir la cuve

r= Remplir la cuve avec de I'huile de friture fraiche
purement végétale ou de la graisse a frire
semi-liquide.

® Tenir compte de I'extension due a la chaleur !
Remplir le bac jusqu'a la "marque de remplissage
minimum". Aprés la mise a température, vérifier
et rajouter de I'huile / la graisse de friture si
nécessaire.

® Ne pas utiliser de graisse dure (bloc de graisse)
pour remplir le bac! Cette graisse de friture fige-
rait apres le refroidissement si bien qu'un
pompage et filtrage ne serait plus possible !

e |'appareil ne peut étre utilisé qu'avec de la
graisse alimentaire liquide ou de I'huile alimen-
taire!

5.1.3 Remplir le bassin

= Remplir la cuve avec de I'huile de friture fraiche
purement végétale ou de la graisse a frire
semi-liquide.
Eteindre I'appareil.
Remplir la cuve jusqu'au "repére maximum".

Remettre I'appareil en marche au bout de
2 minutes.

A PRUDENCE! Risque de dérapage ! Nettoyer immédiatement les

éclaboussures de graisse sur le sol.

81/108



fr

Mode d'exploitation "Temps et température”

6.

6.1

3s

6.2

°C

6.2.1

P
34/
-
4]
3\1/8
Y

82/108

Mode d'exploitation "Temps et température" - Utilisation de la
commande

Température de consigne Appareils sans commande temporisée mécanique :
Utilisation de la commande, voir chapitre 6.1 et 6.2.

Les appareils avec option "Commande temporisée

<5

) mécanique" sont automatiquement livrés avec le
- mode d'exploitation réglé sur "Temps et températ-
Ig{-Q-j min °C ure".
(START 5 3 I o Si vous souhaitez tra\_/alller' en mode "Touches pro-
STOP L1 10 U, duit", il vous est possible d'effectuer vous-méme le
~ = ~ réglage. Pour modifier le mode d'exploitation, voir
Pll1ll2]| 8| 4 page 94, chapitre 8.5
L J) Manipulation de la commande en mode "Touches

produit" voir page 87, chapitre 7.

Mise en marche de l'appareil

r= Enclencher l'interrupteur électrique principal.

® Sur I'écran d'affichage
- le numéro de version et le numéro du type apparaissent un bref instant.
— trois points brillent.

r= Appuyer sur la touche “Marche/Arrét” @) et la maintenir appuyée pendant 3 secondes.
® Latempérature de consigne apparait sur I'écran d'affichage.

® Pour éviter une haute sollicitation thermique de I'huile / la graisse de friture lors de la mise a
température, la commande ne passe a la pleine puissance de chauffage qu'aprés que la graisse ait
atteint une température d'environ 90°C.

Sélectionner, modifier et afficher une température

Températures de consigne réglées en usine:

jusqu'a la version du logiciel V065 a partir de la version du logiciel V065
Touche 1 = 110°C Touche1 = 110°C
Touche 2 = 160°C Touche2 = 150°C
Touche 3 = 170°C Touche 3 = 165°C
Touche 4 = 180°C Touche4 = 170°C

Vous pouvez modifier les températures de consigne enregistrées a l'usine, voir page 86, chapitre 6.4.1

Choisir et modifier une température de consigne

= Appuyer sur la touche "P" .

= Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "1, 2, 3 ou 4".

® Option commande temporisée mécanique: L'affichage pour "Durée" s'éteint un bref instant.
Lorsque la température de consigne doit étre modifiée:

r= Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "Vers le haut" /\ ou "Vers le bas" \/ et la maintenir ap-
puyée.

® |'avance ou le retour rapide a d'abord lieu lentement, puis rapidement. Appuyer sur la touche pour
régler un pas vers |'avant ou vers l'arriére.

® |atempérature de consigne modifiée pour cette touche apparait sur I'écran d'affichage et est indiquée

a nouveau méme apres l'arrét et la mise en marche avec la touche "Marche/Arrét"

La modification de température effectuée disparait aprés
— avoir appuyé sur une autre touche de température (touche “P et 1, 2, 3 ou 4) ou,
- avoir allumé et éteint l'interrupteur électrique principal.
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6.2.2

6.3

o

Indication de la température effective dans le bac

= Lorsque l'appareil est allumé, appuyer sur la touche “Température/pompe” .

® | atempérature effective actuelle dans le bac est affichée pendant 3 secondes.

Minuterie (option commande temporisée mécanique)

Temps réglés en usine

— Touche 1 = 4 minutes
— Touche 2 = 4 minutes et 30 secondes
— Touche 3 = 5 minutes
— Touche 4 = 5 minutes et 30 secondes

Vous pouvez modifier les temps enregistrés en usine, voir page 86, chapitre 6.4.2

Indications relatives au réglage de I'heure

Il est possible de modifier le temps uniquement pour une minuterie qui n'a pas encore démarré.
La modification de temps effectuée disparait lorsque

— une autre touche avec une autre durée est appuyée,

— l'appareil est arrété avec la touche "Marche/Arrét" ou

- l'appareil a été arrété puis rallumé avec l'interrupteur principal.

Options pour la minuterie

Appareil sans dispositif de levage automatique du panier - un signal sonore retentit a la fin du temps
réglé.

Vous pouvez allumer ou éteindre le bruit des touches et le signal sonore ainsi que modifier la durée
des signaux sonores, voir page 94, chapitre 8.5

Appareil avec dispositif de levage automatique du panier - a la fin du temps réglé, le panier a friture est
enlevé du bas et un signal sonore retentit.

Fonction dispositif de levage automatique du panier (option)

Le témoin de contrdle de la touche “DEMARRAGE/ARRET” brille, lorsque le dispositif de levage
automatique de panier est allumé (pour allumer ou éteindre le dispositif de levage automatique du
panier, voir page 91, chapitre 8.1).
Le dispositif de levage automatique du panier attend avant d'abaisser le dispositif de levage lorsque
- la température de I'huile ou la graisse de friture dans le bac est inférieure a 90°C,
- la température effective est inférieure de plus de 5°C a la température de consigne ou
— que la température effective est supérieure de plus de 30°C a la température de consigne.
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Sélectionner, modifier et démarrer une minuterie

=
[
[

Appuyer sur une touche de votre choix “1, 2, 3 ou 4” .
Le temps mémorisé clignote sur I'écran d'affichage de gauche.
Le témoin de contrdle de la touche brille.

Lorsque la durée de la friture en cours doit étre modifiée:

=

Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "Vers le haut" /\ ou "Vers le bas" \/ et la maintenir ap-
puyée.

L'avance ou le retour rapide a d'abord lieu lentement, puis rapidement. Appuyer sur la touche pour
régler un pas vers l'avant ou vers l'arriére.

= Appuyer sur la touche "DEMARRAGE/ARRET" .

Le témoin de contrdle dans la touche "1, 2, 3, ou 4" clignote.
Le compte a rebours démarre.

Exception lorsque le dispositif de levage automatique du panier est enclenché: La commande attend
avant d'entamer le compte a rebours et d'abaisser le dispositif de levage lorsque

- la température effective est inférieure de plus de 5°C a la température de consigne ou
— que la température effective est supérieure de plus de 30°C a la température de consigne.

- Lorsque la température de consigne est atteinte, le panier a friture est abaissé automatiquement
dans le bac au moyen du dispositif de levage et le compte a rebours démarre.

La température de consigne peut étre modifiée en cours de friture.

Lorsque le temps est écoulé, un signal sonore retentit.

e Appareil avec dispositif de levage automatique du panier allumé: Le panier est remonté auto-

matiquement.

Interruption du signal sonore

- Appuyer sur la touche “1, 2, 3 ou 4” avec le témoin de contrdle clignotant ou

- attendre 10 secondes jusqu'a ce que le signal sonore s'arréte automatiquement.
Le signal lumineux clignotant de la touche passe de clignotement a scintillement.
La durée réglée au préalable apparait a I'écran d'affichage.
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6.3.2
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Démarrer plusieurs minuteries

Vous pouvez utiliser cette option, p. ex., lorsque vous mettez plusieurs paniers pour portions dans un bac.
Ou pour régler un temps intermédiaire, qui indique, p. ex., que l'aliment doit étre remué.

Il est possible d'utiliser jusqu'a quatre minuteries simultanément.

Appuyer sur une touche de votre choix, par exemple “1, 2, 3 ou 4” et sur la touche "DEMARRAGE/

ARRET" .

Répéter cette opération pour chaque touche devant étre utilisée, jusqu'a ce que toutes les temps
souhaités soit réglés et démarrés.

Lorsque le dispositif de levage automatique du panier est enclenché:
— Le panier est abaissé dans le bac automatiquement aprés le démarrage de la premiére minuterie.
- La premiére minuterie réglée sert a relever le panier.
- Le temps restant le plus court, apparait a I'écran peu importe quelle touche a été pressée d'abord.

Lorsqu'aucun dispositif de levage automatique n'est utilisé:
- Le temps restant le plus court, apparait a I'écran peu importe quelle touche a été pressée d'abord.

Les témoins de contrble des touches sélectionnées brillent et les témoins de contrdle de la touche avec
le temps restant le plus court clignote.

® Toutes les minuteries activées enclenchent le compte a rebours individuellement.

Pour les appareils avec dispositif de levage automatique du panier, ce dernier est relevé auto-
matiquement du bac.

Lorsque le temps est écoulé, un signal sonore retentit.

= Afin d'interrompre le signal sonore appuyer sur la touche dont le témoin de contréle clignote.

Le témoin de contréle de la touche s'éteint.

Le prochain temps restant le plus court apparait a I'écran d'affichage et le t¢émoin de contréle de la
touche clignote.

Ces actions se répétent jusqu'a ce que toutes les durées choisies soient écoulées.

Arréter une minuterie lorsque plusieurs minuteries sont enclenchées.

Exemple: Le témoin de contrdle de la touche "1" clignote et celui des touches "3" et "4" brille. La minuterie
sur la touche "3" doit étre arrétee.

Appuyer sur la touche "3".
Le témoin de contréle dans la touche "3" clignote.

= Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "DEMARRAGE/ARRET" :

Le témoin de contrble de la touche "3" s'éteint. La minuterie est arrétée.

Si le dispositif de levage automatique du panier a été utilisé avec cette minuterie, celui-ci est relevé du
bac.

Le prochain temps restant le plus court apparait a I'écran d'affichage et le témoin de contrdle de la
touche clignote.
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6.4 Modifier le réglage initial pour la température et le temps
6.4.1  Modifier le réglage initial des températures
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Cette fonction vous permet de modifier les températures mémorisées a l'usine.

Ces réglages restent en mémoire méme apres la mise en marche et I'arrét avec l'interrupteur principal.

L'appareil doit étre arrété.
Trois points brillent dans I'affichage.

Appuyer sur la touche "P" .

Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "1, 2, 3 ou 4" dont le réglage doit étre modifie.
L'affichage de la température clignote.

e o i {

La température mémorisée apparait sur I'écran d'affichage.

= Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "Vers le haut" /\ ou "Vers le bas" \/ et la maintenir
appuyée.

L'avance ou le retour rapide a d'abord lieu lentement, puis rapidement. Appuyer sur la touche pour
régler un pas vers l'avant ou vers l'arriére.

r= Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "P" .
La température réglée est enregistrée.
e Trois points brillent dans I'affichage.

Modifier le réglage initial des minuteries (option commande temporisée mécanique)

Cette fonction vous permet de modifier les durées mémorisées a l'usine.

Ces réglages restent en mémoire méme aprées la mise en marche et I'arrét avec l'interrupteur principal.

L'appareil doit étre arrété.
Trois points brillent dans I'affichage.

Appuyer sur la touche "DEMARRAGE/ARRET" (o=,

Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "1, 2, 3 ou 4" dont le réglage doit étre modifie.
L'affichage de la durée clignote.

e o i {

Le temps mémorisé clignote sur I'écran d'affichage de gauche.

= Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "Vers le haut" /\ ou "Vers le bas" \/ et la maintenir ap-
puyée.

L'avance ou le retour rapide a d'abord lieu lentement, puis rapidement. Appuyer sur la touche pour ré-
gler un pas vers l'avant ou vers l'arriére.

= Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "DEMARRAGE/ARRET" )
La durée réglée est sauvegardée.
e Trois points brillent dans I'affichage.
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7. Mode d'exploitation "Touche produit" - Utilisation de la com-
mande

©@ Numeéro "Touche produit" Si vous souhaitez utiliser le mode "Touche produit”,
vous devez le régler vous-méme, étant donné qu'il

Q n'a pas été pré-réglé en usine. Pour modifier le mode

(P E| - \ d'exploitation, voir page 94, chapitre 8.5

mC Lorsque vous utilisez le mode d'exploitation

"Touches produit", la durée et le numéro de la touche

Za— produit sélectionnée sont indiqués simultanément.

STOP 5 El Vous pouvez utiliser 20 numéros pour des touches

— - produit, voir cha-
1 4

ko | min

11

N ||IC
©o

°C
P i pitre 7.1 Affectation en usine des "Touches produit"

{ J Manipulation de la commande en mode "Touches
produit" comme décrit dans ce chapitre 7..

7.1 Affectation en usine des "Touches produit"

Il vous est possible de modifier la durée et les températures pour chaque numéro de "Touches produit".

Vous disposez de deux possibilités pour cela:
— Modification pour la friture en cours - la modification demeure seulement jusqu'a ce qu'un autre numéro
de la "Touche produit" soit réglé! Voir page 89, chapitre 7.3.2.

- Modification et sauvegarde permanente, - la modification est enregistrée pour le numéro de la "Touche
produit" et demeure méme aprés la mise en marche et I'arrét! Voir page 90, chapitre 7.5.

tl;lﬂcr:?\ir%r(:)%:ﬁt Appl:gj;ﬁ:(rs;alles Nom du produit Temps Température
1 1 8,00 mn 150°C
2 2 4,00 mn 160°C
3 3 4,00 mn 165°C
4 4 4,00 mn 170°C
11 1+1 4,00 mn 150°C
12 142 5,00 mn 150°C
13 1+3 6,00 mn 150°C
14 1+4 7,00 mn 150°C
21 2+1 4,30 mn 160°C
22 2+2 5,00 mn 160°C
23 2+3 6,00 mn 160°C
24 2+4 7,00 mn 160°C
31 3+1 4,30 mn 165°C
32 3+2 5,00 mn 165°C
33 3+3 6,00 mn 165°C
34 3+4 7,00 mn 165°C
41 4+1 4,30 mn 170°C
42 4+2 5,00 mn 170°C
43 4+3 6,00 mn 170°C
44 4+4 7,00 mn 170°C
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Mise en marche de l'appareil

r= Enclencher l'interrupteur électrique principal.

® Sur I'écran d'affichage
- le numéro de version et le numéro du type apparaissent brievement.
— trois points brillent.

= Appuyer sur la touche “Marche/Arrét” @) et la maintenir appuyée pendant 3 secondes.

La température de consigne apparait un bref instant dans I'écran d'affichage de droite, ensuite, les
numeéros de la "Touche produit".

® |e temps de cuisson apparait dans I'écran d'affichage de gauche.

Pour éviter une haute sollicitation thermique de I'huile / la graisse de friture lors de la mise a
température, la commande ne passe a la pleine puissance de chauffage qu'aprés que la graisse ait
atteint une température d'environ 90°C.

Sélectionner la durée et la température via la "Touche produit"

Vous trouverez un apergu des durées et des températures mémorisées a la page 87, chapitre 7.1

Sélectionner la durée et la température de consigne via le numéro de la "Touche pro-
duit" et démarrer

r= Choisir le numéro pour la "Touche produit" avec les touches 1 a 4: p. ex.
— pour les produits 1-4 appuyer sur la touche “1, 2, 3 ou 4” ou
— pour les produits a deux chiffres p.ex. ,Touche Produit, "12“ appuyer brievement sur les touches 1
et 2 I'une apres l'autre.

L'affichage pour "Durée" et "Numéro touche produit" s'éteint un bref instant.
® |atempérature de consigne correspondant a la "Touche produit" est affichée pour 1 seconde environ.

® La durée apparait dans l'affichage de gauche, le numéro de la "Touche produit" dans I'affichage de
droite.

Appuyer sur la touche “DEMARRAGE/ARRET” .
Le témoin de controle de la touche "DEMARRAGE/ARRET" clignote.
Le compte a rebours démarre.
Exception lorsque le dispositif de levage automatique du panier est enclenché: La commande attend
avant d'entamer le compte a rebours et d'abaisser le dispositif de levage lorsque
- la température effective est inférieure de plus de 5°C a la température de consigne ou
— que la température effective est supérieure de plus de 30°C a la température de consigne.

- Lorsque la température de consigne est atteinte, le panier a friture est abaissé automatiquement
dans le bac au moyen du dispositif de levage et le compte a rebours démarre.

e o o

Lorsque le temps est écoulé, un signal sonore retentit.

® Appareil avec dispositif de levage automatique du panier allumé: Le panier est remonté auto-
matiquement.

= Interruption du signal sonore
— appuyer sur la touche "1, 2, 3 ou 4” ou
- attendre 10 secondes jusqu'a ce que le signal sonore s'arréte automatiquement.
® Ladurée et le numéro de la "Touche produit" réglés préalablement apparaissent a I'écran.

Modification de réglages

Modification de la durée et de la température de consigne pour le mode "Touche produit":
— sans sauvegarde, uniqguement pour la friture en cours, voir page 89, chapitre 7.3.2,
— avec sauvegarde permanente, voir page 90, chapitre 7.5

Modification de signaux sonores:
— Vous pouvez allumer ou éteindre le bruit des touches et le signal sonore ainsi que modifier la durée
des signaux sonores, voir page 94, chapitre 8.5
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7.3.2

Modifier la durée et la température de consigne pour la friture en cours

Il n'est pas possible de modifier la durée et la température de consigne pendant que la minuterie arrive a
expiration.

La modification de température effectuée disparait aprés

— avoir appuyé sur une autre touche température,

— un arrét et une mise en marche avec la touche "Marche/Arrét" ou

— avoir allumé et éteint l'interrupteur électrique principal.

Afin d'adapter la durée et la température de consigne pré-réglée en usine a vos besoins et de les sau-
vegarder de maniére permanente, veuillez procéder comme décrit a la page 90, chapitre 7.5.
Modification de la durée / température pour la friture en cours

= Appuyer sur la touche "P" .
Le temps clignote dans l'affichage de gauche.

r= Si une modification doit étre effectuée, appuyer dans les 3 secondes sur la touche "Vers le haut" AN
ou "Vers le bas" \/ et la maintenir enfoncée.

® |'avance ou le retour rapide a d'abord lieu lentement, puis rapidement. Appuyer sur la touche pour
régler un pas vers |'avant ou vers l'arriére.

= Appuyer sur la touche "P" .
La durée modifiée est sauvegardée.
La température de consigne clignote dans l'affichage de droite.

= Siune modification doit &tre effectuée, appuyer dans les 3 secondes sur la touche "Vers le haut" /\
ou "Vers le bas" \/ et la maintenir enfoncée.

® |'avance ou le retour rapide a d'abord lieu lentement, puis rapidement. Appuyer sur la touche pour
régler un pas vers l'avant ou vers l'arriére.

r= Sauvegarde des réglages - Appuyer sur la touche "P" ou attendre environ 3 secondes.

Affichage de la température effective dans le bac

r= Lorsque 'appareil est allumé, appuyer sur la touche “Température/pompe” .
® Deux températures s'affichent durant 3 secondes:

- affichage de gauche, température effective et

- affichage de droite, température de consigne.
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Modifier le réglage initial pour le temps et la température de consigne

Cette fonction vous permet d'adapter les spécifications pour la durée et la température de consigne
réglées en usine a vos besoins.

Ces réglages restent en mémoire méme aprées la mise en marche et I'arrét avec l'interrupteur principal.

® |'appareil doit étre arrété.
® Trois points brillent dans I'affichage.

= Appuyer sur la touche "P" .

= Choisir le numéro pour la "Touche produit" avec les touches 1 a 4 dans les 3 secondes: p. ex.
— pour les produits 1-4 appuyer sur la touche “1, 2, 3 ou 4” ou

— pour les produits a deux chiffres "Touche Produit 12, p.ex., appuyer sur les touches 1 et 2 tout de
suite I'une apres l'autre.

e |'affichage de la durée clignote.
® Le numéro de la "Touche produit" est indiqué.

Lorsque la durée doit étre modifiée:

= Appuyer dans les 10 secondes sur la touche "Vers le haut" /\ ou "Vers le bas" \/ et la maintenir
appuyeée.

® |'avance ou le retour rapide a d'abord lieu lentement, puis rapidement. Appuyer sur la touche pour ré-
gler un pas vers l'avant ou vers l'arriére.

= Appuyer dans les 10 secondes sur la touche "P" .
La durée réglée est sauvegardée.

o |'affichage pour la température de consigne clignote.

Lorsque la température de consigne doit étre modifiée:

= Appuyer dans les 10 secondes sur la touche "Vers le haut" /\ ou "Vers le bas" \/ et la maintenir
appuyée.

® | 'avance ou le retour rapide a d'abord lieu lentement, puis rapidement. Appuyer sur la touche pour
régler un pas vers l'avant ou vers l'arriére.

Enregistrement de la température de consigne:

= Appuyer dans les 10 secondes sur la touche "P" .

® Sijlatouche "P" n'est pas appuyée, la sauvegarde de la température de consigne modifiée n'a pas
lieu et le réglage est interrompu automatiquement aprés 10 secondes.
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Fonctions de l'option "Commande temporisée mécanique"

Systéme automatique de levage des paniers (option)

Uniquement pour les appareils avec commande temporisée mécanique et dispositif de levage automatique
du panier!

Le dispositif de levage est sorti ou rentré automatiquement au moyen de la minuterie. Il est également
possible de désactiver cette fonction. Cela est nécessaire, par exemple, lorsque I'on travaille avec plu-
sieurs paniers pour portions dans un bac et que la minuterie doit étre utilisée.

Désactiver le dispositif de levage automatique du panier

= Appuyer sur la touche “DEMARRAGE/ARRET” et la maintenir appuyée durant 3 secondes.
® |e témoin de contréle de la touche s'éteint.
® |e dispositif de levage s'abaisse.

® Exception: Le dispositif de Levage automatique du panier attend jusqu'a ce que la température de I'-
huile ou de la graisse qui se trouve dans le bac soit supérieure a 90° avant de descendre.

Activer le dispositif de levage automatique du panier

= Appuyer sur la touche “DEMARRAGE/ARRET” et la maintenir appuyée durant 3 secondes.
® Le témoin de controle de la touche brille.
® |e dispositif de levage remonte.

® Exception: Le dispositif de Levage automatique du panier attend jusqu'a ce que la température de I'-
huile ou de la graisse qui se trouve dans le bac soit supérieure a 90° avant de remonter.

8.1.1  Deux dispositifs de levage a commande séparée pour un grand bac

La commande est réglée par défaut de telle sorte qu'il est possible de soulever un grand bac avec les
deux dispositifs de levage.

Si vous désirez commander les deux dispositifs de levage séparément, le réglage doit étre effectué par le
service aprés-vente.

Mode d'exploitation "Temps et température" : En mode d'exploitation "Touches

produit™:
[ [ [ J [
=ﬂ 2 3 4 Ce mode d'exploitation ne permet
pas de commander les dispositifs
de levage individuellement.
Touche 1 et 2 pourle Touche 3 et 4 pour le Les deux dispositifs de levage sont
dispositif de levage de  dispositif de levage de commandés simultanément!

gauche droite
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Fonctions de I'option "Commande temporisée mécanique"

8.2
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8.2.2

8.2.3
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Durée d'utilisation de I'huile / la graisse

La commande calcule et modifie la durée d'utilisation de la graisse pour la durée de service en fonction de
la température:

— température plus basse = durée d'utilisation de la graisse plus longue
— température élevée = courte durée d'utilisation de la graisse

La durée d'utilisation de I'huile / la graisse dépend trés fortement de la température de friture, du produit
utilisé et du filtrage de I'huile ou de la graisse de friture.

La durée d'utilisation variable de I'huile / la graisse ne peut donc étre qu'une valeur indicative et doit étre
adaptée aux conditions sur place.

La fonction durée d'utilisation de I'huile / la graisse a été désactivée a l'usine. Enclenchement et réglage de
la durée d'utilisation de I'huile/ la graisse, voir page 94, chapitre 8.5

Indication de la durée d'utilisation restant de la graisse / I'huile

= Appuyer sur la touche "P" .

r= Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "Température/pompe" .
® Le temps restant en heures s'affiche durant 3 secondes.

® Lorsque trois traits “- - -” apparaissent, c'est que la fonction "Durée d'utilisation de I'huile / la graisse"
est éteinte.

Différer le message pour la fin de la durée d'utilisation de I'huile / la graisse

Pour ne pas avoir a échanger I'huile ou la graisse de friture pendant les heures de pointe, il est possible de
désactiver/repousser le message d'une heure.

Aprés l'expiration du temps d'utilisation de la graisse / I'huile

o Il et apparaissent en alternance sur I'écran d'affichage.

® Un signal sonore retentit.

= Appuyer sur la touche "P" .

r= Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "Température/pompe" .
® |e message disparait et la durée d'utilisation de I'huile / la graisse est prolongée d'une heure.

Réinitialiser le compteur pour la durée d'utilisation de I'huile / la graisse

Apres avoir effectué le remplissage avec de I'huile / la graisse de friture fraiche, le compteur pour la durée
d'utilisation de I'huile / la graisse doit étre réinitialisé.

= Appuyer sur la touche "P" .

= Appuyer dans les 3 secondes sur la touche "Température/pompe" et la maintenir appuyée pendant
3 secondes.

® La duré d'utilisation actualisée de I'huile / la graisse est affichée pendant 3 secondes.
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8.3

o

8.4
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Correction automatique du temps de cuisson

Ce réglage peut étre activé ou désactivé par I'utilisateur, voir page 94, chapitre 8.5

Si la fonction correction du temps de cuisson est activée et si le dispositif de levage du panier ou la minu-
terie sont utilisés, la commande prolonge automatiquement le temps de cuisson pour les grosses portions.

L'avantage ici est que vous n'avez pas a modifier le temps de friture a chaque fois que vous avez des
volumes différents.

Détermination du réglage du temps de cuisson

Afin que la fonction correction du temps de cuisson soit en mesure de déterminer des valeurs de consigne
optimales, 1/5 de la quantité maximale devrait étre frite pour déterminer le réglage de la durée.

Exemple: Quantité maximale 1000 grammes, 1/5 équivaut a 200 grammes.

r= Régler la température de consigne requise pour I'aliment a frire.

= Remplir le panier a friture avec 200 grammes de I'aliment a frire.

= Démarrer la minuterie avec un réglage du temps de cuisson (p. ex. 10 minutes) suffisamment élevé.
= Mettre le panier a friture contenant I'aliment a frire immédiatement dans le bac.

r= Surveiller la cuisson: Lorsque la cuisson est arrivée a son terme, lire le temps restant et le noter.

= Calculer le temps de friture en fonction du réglage du temps de cuisson (p. ex. 10 minutes) et du temps
résiduel.

® Sile résultat de la friture est satisfaisant, il est maintenant possible, avec la durée déterminée, de frire
des quantités différentes!

Lorsque vous changez de produit, p. ex. nouveau fabricant ou que vous passer d'un produit frais & un pro-
duit congelé, il vous faut alors vérifier le réglage du temps de cuisson.

Passage automatique en mode veille

La commande met automatiquement la friteuse en mode veille (c.-a-d. régulation sur la température de

veille, réglage d'usine : 90°C ) lorsque

- lafonction « mode veille » est activée (réglage d'usine : désactivée) et

— aucune touche n'a été actionnée pendant une période définie (réglage d'usine : 30 min) et qu'aucune
friture (c'est-a-dire une forte chute de température) n'a eu lieu.

Réglages mode veille, voir tableau des paramétres,page 94, chapitre 8.5
— Activer et désactiver la mise en veille (P04),

— Température de veille dans le bac (P06),

- Saisie de I'heure a laquelle le mode veille doit démarrer (P05).

Affichage du mode veille

® Trois traits “- - -” apparaissent dans les deux écrans d'affichage.

® Latempérature de consigne est ramenée a 90°C (réglage en usine).

Quitter le mode veille

= Appuyer sur une touche quelconque “1, 2, 3 ou 4” .

® La durée et la température réglées préalablement apparaissent a I'écran.
® |e témoin de contréle de la touche brille.

® |'appareil chauffe jusqu'a atteindre la température de consigne réglée.
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Fonctions de I'option "Commande temporisée mécanique"

8.5

8.5.1

o

8.5.2
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Modification de réglages initiaux dans la commande

Réglage des paramétres

Plusieurs possibilités de réglage sont possibles en fonction de I'équipement de I'appareil, voir le tableau
des paramétres suivant, chapitre 8.5.2.

Le mode réglage est automatiquement désactivé lorsque la touche "P" ou les touches "Vers le
haut" /\ ou "Vers le bas" \/ ne sont pas appuyées au bout de 10 secondes. Les réglages ayant déja

effectués, mais qui n'ont pas été confirmés avec la touche "P", ne sont pas sauvegardés.
Modifier le réglage
® ['appareil doit étre arrété.

== D'abord appuyer sur la touche "P" et la maintenir enfoncée, appuyer ensuite sur la touche

"Température/pompe” - les maintenir toutes les deux appuyées en méme temps pendant
3 secondes.
® |e dernier parametre réglé est indiqué.

r= Appuyer dans les 10 secondes sur la touche "Vers le haut" /\ ou "Vers le bas" \/ jusqu'a ce que le
paramétre désiré s'affiche.

= Appuyer dans les 10 secondes sur la touche "P" .
La valeur du paramétre clignote.

= Appuyer dans les 10 secondes sur la touche "Vers le haut" /\ ou "Vers le bas" \/ jusqu'a ce que la
valeur souhaitée soit ajustée.

= Sauvegarder la valeur réglée - appuyer dans les 10 secondes sur la touche "P" .

Quitter le mode réglage

= Attendre 10 secondes - la fonction "Réglage des paramétres" est désactivée.
Ou.

r= D'abord appuyer sur la touche "P" et la maintenir enfoncée, ensuite appuyer simultanément un bref
instant sur la touche "Température/pompe" .

Tableau des parameétres (affichage seulement avec I'option commande temporisée mécanique)

Para- Réglage a Plage de ré- Réglage
métre l'usine glage Description client
P01 0 O=arrét Réglage du temps d'utilisation de I'huile ou la graisse

1-99 heures de friture. Pour que la modification du réglage effec-

tuée prenne effet immédiatement, le compteur doit
étre réinitialisé, voir page 92, chapitre 8.2.3

P02 1 O=arrét, Activer ou arréter le signal sonore et le bruit des
1=marche touches
P03 10 0-60 secondes Arréter le signal sonore (0) et régler la durée du sig-
secondes nal sonore (1-60 secondes)
P04 0 O=arrét, Activer ou désactiver la fonction veille
1=marche
P05 30 minutes 10-120 mn Démarrer la fonction veille aprés le nombre de mi-
nutes
P06 90°C 60-170°C Température de veille dans le bac
P07 0 0=1°C, 1=5°C Ajustage de la température par étape en appuyant
sur la touche
P08 1 O=arrét, Activer ou désactiver la correction du temps de
1=marche cuisson
P09 0 O=arrét, Activer ou désactiver le mode "Touches produit"
1=marche
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9. Filtrage de I'huile / la graisse de friture

PRUDENCE ! Surfaces brilantes ! Risque de brdlure ! Porter des gants, des vétements et des lunettes de
Z 25 protection !

Filtrer quotidiennement I'huile/la graisse de friture. Ceci permet d'augmenter considérablement la durée de
vie et I'utilisation de I'huile et de la graisse de friture.

Option pompe : Vu que le transvasement a l'aide de la pompe est beaucoup plus simple, il est préférable
de filtrer en plus I'huile/la graisse de friture pendant de courtes pauses de friture. Voir aussi page 96, cha-
pitre 9.3.1.

9.1 Evacuation et filtrage de I'huile / la graisse de friture

r= Arréter I'appareil - Appuyer sur la touche

« marche/arrét » (1] et la maintenir appuyée

Filtre grossier\ pendant 3 secondes.
o ‘ ® Le témoin de contréle s'éteint dans la touche.
Etrier de fixation e fin 7 e Trois points s'allument sur I'affichage.
pour filtre fin — Orifice de
2 déversement e Attendre au moins deux minutes aprés l'arrét

avant de débuter la procédure de vidange. Cette
attente permet a I'énergie résiduelle présente
dans la résistance de la friteuse de se dissiper.
Ceci permet de réduire le risque d'auto-allumage
de I'huile / la graisse de friture et un fort
développement de fumée pendant la procédure

/ de vidange.

Récipient = Avant le filtrage
— Mettre le filtre fin en place
- Mettre le filtre grossier dans le filtre fin
— Mettre le filtre fin avec le filtre grossier dans le
récipient
— Mettre le récipient dans la base.

Vidage du bac et filtrage

® Pour le vidage et le filtrage dans le récipient, I'-
huile / la graisse de friture doit avoir encore une
température d'au moins 60°C !

Panier a friture

Tamis amovible = Ouvrir le robinet d'écoulement - Soulever la

protection et tourner le levier jusqu'en butée.

fermé :ﬁ

\> |1

il

® L'huile/la graisse de friture coule dans le récipient
et est simultanément filtrée.

ouvert

= Durant I'écoulement, vérifier que le récipient ne

Levier pour robinet déborde pas !

d'écoulement

Protection pour robinet & . .
PRUDENCE ! Risque de brilures ! Prudence !

d'écoulement
B Trés chaud !
Récipient

r= Retirer le panier de friture.

= Enlever le tamis amovible et les restes d'ali-
ments.

= Pivoter I'élément chauffant vers le haut.

== Nettoyer le bac.
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9.2 Transvaser I'huile/la graisse de friture (a la main, sans pompe)

Dans le cas des appareils sans pompe (option), I'huile/la graisse de friture peut étre transvasée a la main

du réservoir dans le bac.

Filtre grossier \% %7

Q
Récipient

A
e Rail de
guidage
Orifice de
Poignée en haut déversement

4

. . /
Poignée avant

Récipient

Rail de guidage

Travaux de préparation

® Faire refroidir I'huile/la graisse de friture dans le
récipient !

r= Porter des chaussures, des gants et des véte-
ments de protection résistants a la graisse et a la
chaleur.

= Tirer lentement et avec précaution le récipient
jusqu'en butée sur les rails de guidage.

A Faire attention aux gouttes I'huile/graisse de
friture qui tombent et a I'encrassement du sol par
I'huile/la graisse de friture ! Préparer par conséquent
par ex. un récipient en acier inoxydable pour les
éléments a retirer !

= Retirer le filtre grossier et le filtre fin et les dépo-
ser dans le récipient en acier inoxydable préparé
a cet effet.

Transvasement

= Décrocher soigneusement le récipient :

— Tirer le récipient jusqu'en butée sur les rails de
guidage,

- soulever Iégérement le récipient au niveau de
la poignée avant,

— continuer de tirer le récipient jusqu'en butée,

- retirer le récipient des rails de guidage en le
tenant au niveau des deux poignées.

= Vider I'huile/la graisse de friture par I'orifice de
déversement dans le bac ou un récipient résistant
a la chaleur.

A PRUDENCE! Risque de dérapage ! Net-
toyer immédiatement les éclaboussures de graisse
sur le sol.

9.3 Systéme de filtrage avec pompe (option)

Dans le cas des appareils avec pompe, I'huile/la graisse de friture est transvasée par la pompe du ré-

servoir dans le bac.

Pour pouvoir évacuer les derniers résidus de friture du bac, il est possible de rincer le bac avec de I'huile/la
graisse de friture, a I'aide de la pompe. Voir la description suivante page 98, chapitre 9.3.3.

9.3.1  Transvasement de I'huile/la graisse de friture du récipient vers le bac

L'huile/la graisse de friture évacuée et filtrée est pompée a l'aide de la pompe du réservoir dans le bac.

Filtrage pendant de courtes pauses de friture

La procédure ci-apres décrite permet de filtrer I'huile/la graisse de friture également pendant des courtes

pauses de friture et de la pomper dans le bac.
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« température/pompe » N
avec témoin de contrdle.

Levier pour robinet
d'écoulement

Protection pour robinet
d'écoulement ™

Transvasement Friteuse & deux bacs

Préparatifs

/
poignée (o
&

Tuyau d'arrivée avec — 'ﬁ
'y

>

.

= Vider I'huile/la graisse de friture dans le récipient
N 9 et la filtrer, voir page 95 , chapitre 9.1 :

Touche &
Raccord de PRUDENCE ! Risque de brilure di aux

fermeture surfaces brllantes ! Le tuyau d'arrivée et le raccord

%{ de fermeture s'échauffent énormément !

N = Enfoncer le tuyau d'arrivée dans le raccord de
fermeture.
® Le tuyau d'arrivée doit s'encliqueter de maniére
perceptible et audible.

plissage de I'huile/la graisse de friture dans le bac !
Ne pas remplir la cuve au-dela du repére de niveau
de remplissage ! Tenir compte de I'expansion due a
I'échauffement !

? A PRUDENCE ! Débordement de I'huile/ la

N graisse de friture ! Respecter le niveau de rem-
Récipient
Mise en marche et arrét manuel de la pompe : La

procédure de remplissage doit étre surveillée et arré-
tée manuellement!

fermé u :ﬁ ] . )
= Fermer le robinet d'écoulement - Pivoter le levier
/'”\'\ ouvert vers le haut et encliqueter la sécurité.

Option pompe utilisable
Pour les friteuses a deux bacs, la pompe est com- uniquement via le

o s . panneau de
mandé a partir du panneau de commande de commande gauche.
gauche.

L'appareil doit étre hors circuit (trois points sont allumés sur I'affichage).

Mettre la pompe en marche - Appuyer sur la touche « température/pompe » et la maintenir ap-
puyée pendant 3 secondes.

Le témoin de contréle s'allume dans la touche et la pompe démarre.
Tenir compte de ce qui suit : le temps d'aspiration peut durer jusqu'a 3 minutes.

Lorsque le niveau de remplissage de I'huile/la graisse de friture est atteint dans le bas, couper la
pompe - appuyer sur la touche « température/pompe » et la maintenir appuyée pendant

1 seconde.

La pompe est automatiquement arrétée aprés un dépassement de la durée de pompage de 5 minutes.
Le témoin de contrdle s'éteint dans la touche.

9.3.2  Enlever le tuyau d'arrivée

Tuyau d'arrivée —____
avec poignée

& PRUDENCE ! Risque de brilure d aux

surfaces bralantes ! Le tuyau d'arrivée et le raccord

de fermeture sont tres chauds lorsque I'huile/la
Raccord de fermeture graisse de friture briilante est pompée !

+ = Retenir le tuyau d'entrée et pousser le raccord de
fermeture vers le bas.

= Débrancher le tuyau d'entrée et le vider par le
bac et le laisser goutter.
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9.3.3 Rincer le bac avec de I'huile/de la graisse de friture a I'aide de la pompe

Le ringage du bac n'est nécessaire que lorsque I'huile/la graisse de friture doit resservir. Les derniers ré-
sidus de friture restants sont alors rincés et filtrés hors du bac.

_ Tuyau d'arrivée == Vider 'huile/la graisse de friture dans le récipient
Support de panier  gyec poignée et la filtrer, voir page 95 , chapitre 9.1.

|

& PRUDENCE ! Risque de brdlure di aux sur-
faces bridlantes !

r= Retirer le panier de friture.
Poignée pour basculer
I'élément chauffant pour

Retirer le support de panier.
friteuse encastrée = PP P

= Enlever le tamis amovible et les restes d'ali-

Support d'élément
chauffant ments.
7
Bac \/\ T\%zgge = Pivoter 'élément chauffant vers le haut.
/ o
Appuyer sur la touche % . vers
« température/pompe » Elément = Retirer le support de I'élément chauffant.
N y chauffant
™
Levier pour robinet |~ Rincer le bac
d'écoulement
Protection pour robinet = Insérer et encliqueter le tuyau de vidage entre le
d'écoulement 'ﬁ tuyau d'arrivée et le raccord de fermeture.
M/“B ® Le tuyau d'arrivée et le tuyau de vidage doivent
s'encliqueter de maniére perceptible et audible.
Récipient
= Tenir le tuyau d'arrivée par la poignée et le
maintenir dans le bac.
Mettre la pompe en marche. Friteuse & deux bacs

Option pompe utilisable

e P les frit 5 d b | t uniquement via le
our les friteuses a deux bacs, la pompe est com- panneau de

mandé a partir du panneau de commande de commande gauche.
gauche.

® |'appareil doit étre hors circuit (trois points sont allumés sur I'affichage).

= Mettre la pompe en marche - Appuyer sur la touche « température/pompe » et la maintenir ap-
puyée pendant 3 secondes.

® Le témoin de contrble s'allume dans la touche et la pompe démarre.

r= Rincer le bac avec de I'huile/la graisse de friture a I'aide du tuyau d'arrivée.

Arréter la pompe.

= Couper la pompe aprés le ringage - Appuyer sur la touche « Temperature/pompe et la maintenir
1 appuyée.
La pompe est automatiquement arrétée aprés un dépassement de la durée de pompage de 5 minutes.
Le témoin de contréle s'éteint.

r= Fermer le robinet d'écoulement - Pivoter le levier vers le haut et encliqueter la sécurité.

= Rentrer I'élément de chauffage.

Retirer le tuyau de vidage, voir page 99, chapitre 9.3.4.
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9.34

10.

10.1

10.2

Retirer le tuyau de vidage

& PRUDENCE ! Risque de brilure par le tuyau d'arrivée brilant, les raccords de fermeture et I'huile/la
graisse de friture qui s'écoule! Porter des gants, des vétements et des lunettes de protection !

r= Maintenir le tuyau d'arrivée dans le bac.
e Afin que le tuyau d'arrivée et le tuyau de vidage

Tuyau d'arrivée Raccord de puissent fonctionner se vider, respecter I'ordre de
ianée ><=A]) fermeture 5 ' .
avec poignée /‘Iﬁ erme débranchement suivant : 1. sur le bac, 2. sur le
{ ;/au_! tuyau d'arrivée.
2 &

= (1.) Retenir le tuyau de vidage et glisser le rac-
Tuyau de cord de fermeture en direction du bac.
vidage
= Vider le flexible de vidage dans le bac et le
laisser s'égoultter.

= (2.) Retenir le tuyau de vidage et glisser le rac-
cord de fermeture en direction du flexible.

Raccord de A PRUDENCE! Risque de dérapage ! Net-
fermeture toyer immédiatement les éclaboussures de graisse
sur le sol.

Friture

Recommandations pour I'huile/la graisse de friture

® Impératifs posés a I'huile/la graisse de friture : Haute stabilité d'oxydation, point de fumée (au-dela de
230°C), long cycle de vie, peu moussant, neutre a l'odeur et au godt.

o N'utiliser que de I'huile ou de la graisse liquide pour la friture !
o N'utiliser que de I'huile/la graisse de friture & 100% végétale.

® Ne pas utiliser d'huile alimentaire ou de graisses animales. Elles sont inappropriées pour cause de
manque de stabilité a la chaleur.

® Pour éviter un auto-allumage, ne pas utiliser d'huile / graisse de friture gatée ou vieille.

® Le durée de vie de I'huile/la graisse de friture se prolonge par :
— un retrait régulier des résidus de pates,
- un filtrage de I'huile / la graisse de friture et par
- le recouvrement de la friteuse lorsqu'elle n'est pas en marche (protection contre la lumiére et I'in-
fluence de I'oxygene).

® Ne pas assaisonner au-dessus de la friteuse car le sel et les épices accélérent le vieillissement de I'-
huile / graisse de friture.

® Pour garantir la neutralité du goQt, préparer le poisson, la viande ou les produits a base de pommes de
terre dans des bacs séparés autant que possible.

Ajouter l'aliment a cuire

= La phase de friture ne peut commencer que lorsque le point a disparu de I'affichage et que la
température de consigne est presque atteinte dans le bac.

= Pour éviter un débordement, plonger brievement le panier de friture plein dans I'huile/la graisse de
friture brdlante.

® Pendant les courts arréts de fonctionnement, régler la température sur 110°C environ et poser le cou-
vercle sur le bac de friteuse ou bien activer la fonction veille (option commande temporisée), voir a
partir de la page 94, chapitre 8.5.1/8.5.2
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10.3

12.

100/108

Reconnaitre et éliminer les problémes lors de la friture

Huile/graisse de friture Causes possible

Mousse fortement Utilisation d'huile de friture usée ou inapproprié p. ex. huile alimentaire
Différentes huiles et graisses ont été mélangées

Les produits a frire contiennent trop d'humidité

Quantité trop importante d'aliments a frire dans le bac

Résidus de détergent pas été enlevés du bac

Ne dore pas les aliments Huile ou graisse de friture vierge

Les produits a frire contiennent trop d'humidite
Temps de cuisson trop court

Température réglée trop bas

Développement de fumée Température réglée trop haut
Utilisation d'huile ou graisse inappropriée avec point de fumée bas
Huile/graisse de friture trop longtemps utilisée

Mauvaise odeur Restes de pates (panures) pas enlevés
Huile/graisse de friture trop longtemps utilisée
Huile ou graisse inappropriée pour la friture

Se gate facilement Résidus de pate (panure) pas enlevés regulierement

Différentes huiles et graisses mélangées

L'huile / la graisse de friture a été chauffée trop longtemps sans frire
Huile/graisse de friture mal stockée (trop de lumiere et d'oxgene)
Résidus de détergents dans le bac

Consommation trop importante Température réglée trop haut ou trop bas pour les aliments
Egouttement trop court de I'huile ou de la graisse de friture
Temps de cuisson trop long

Décoloration Impuretés dans I'huile de friture dues aux aliments / épices
Huile/graisse de friture trop longtemps utilisée
Restes de pates (panures) pas enlevés

Eteindre 'appareil

= Arréter 'appareil - Appuyer sur la touche « marche/arrét » et la maintenir appuyée pendant
3 secondes.

® | e témoin de contrdle s'éteint dans la touche.
® Trois points s'allument sur l'affichage.

= Filtrer I'huile/la graisse de friture et nettoyer I'appareil, voir le chapitre suivant 12. « Nettoyage et
entretien ».

r= Mettre l'interrupteur principal sur la position arrét.

Nettoyage et entretien

Ne appliquer de détergent corrosif sur I'applique de commande avant !

Ne pas nettoyer ou rincer I'appareil avec un tuyau d'eau, nettoyeur haute pression, nettoyeur haute
pression a vapeur ou un nettoyeur vapeur !

Respecter le mode d'emploi des fabricants de détergents !

Ne pas utiliser de détergent récurant !

N'utiliser aucun produit de nettoyage corrosif ou acide sur le panier a friture et les éléments de chauf-
fage, autrement destruction de la protection anticorrosion et risque de rouille !

® Les surfaces en inox ne doivent pas rester en contact prolongé avec les acides concentrés, lI'essence
de vinaigre, les solutions salines, la moutarde, les mélanges de condiments qui attaquent le revéte-
ment protecteur. Rincer les surfaces en inox a I'eau claire aprés utilisation.

® Notre service aprés-vente fournit des produits de nettoyage et d'entretien appropriés.
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12.1  Vidage, nettoyage

12.1.1 Vidage du bac

3 sec

3 secondes.

® Le témoin de contréle s'éteint dans la touche.

< e Trois points s'allument sur l'affichage.

[ ]

o o o [

= Arréter 'appareil - Appuyer sur la touche « marche/arrét »

@) et la maintenir appuyée pendant

Porter des chaussures, des gants et des vétements de protection résistants a la graisse et a la chaleur.
Pour le filtrage, I'nuile / la graisse de friture doit avoir encore une température d'au moins 60°C !

Pour le vidage du bac et le filtrage de I'huile/la graisse de friture, voir a partir de la page 95, chapitre 9.
Vidage/transvasement de I'huile/la graisse de friture sans pompe hors du réservoir dans le bac ou dans

un récipient résistant a la chaleur, voir page 96, chapitre 9.2.

12.1.2 Vidage du récipient a lI'aide de la pompe (option pompe)

Pour ne pas avoir a vider le réservoir a la main, il est possible de transvaser I'huile/la graisse a éliminer

dans un récipient, a l'aide de la pompe.

Tuyau de vidage

Touche
« température/pompe » avec
témoin de contréle.

Tuyau d'arrivée
avec poignée

Récipient /

Récipient résistant a la
température avec
poignées de transport

Mettre la pompe en marche.

® Pour les friteuses a deux bacs, la pompe est com-
mandé a partir du panneau de commande de

gauche.

® |'appareil doit étre hors circuit - trois points sont allumés sur l'affichage.

q

puyée pendant 3 secondes.

Préparatifs

r= Vider I'huile/la graisse de friture dans le récipient
et la filtrer, voir page 95 , chapitre 9.1 :

& PRUDENCE ! Risque de brdlure di aux
surfaces brllantes ! Le tuyau d'arrivée, le tuyau de
vidage, le raccord de fermeture et le récipient
s'échauffent fortement !

= Insérer le tuyau de vidage entre le tuyau d'arrivée
et le raccord de fermeture.

® |es raccords de fermeture doivent s'encliqueter
de maniere perceptible et audible.

= Tenir le tuyau d'arrivée dans un récipient ré-
sistant a la température.

Transvasement

A Mise en marche et arrét manuel de la pompe:
La procédure de vidage doit étre surveillée et arrétée
manuellement !

Friteuse a deux bacs
Option pompe utilisable
uniquement via le
panneau de
commande gauche.

Mettre la pompe en marche - Appuyer sur la touche « température/pompe » et la maintenir ap-

Le témoin de contréle s'allume dans la touche et la pompe démarre.

Tenir compte de ce qui suit : le temps d'aspiration peut durer jusqu'a 3 minutes.

La pompe est automatiquement arrétée aprés un dépassement de la durée de pompage de 5 minutes.
Ne pas remplir le récipient au-dela des 3/4 !
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12.1.3

Arréter la pompe

r= Lorsque le récipient est rempli aux 3/4 ou que I'huile/la graisse de friture est complétement pompée du

récipient, couper la pompe - appuyer sur la touche « temperature/pompe » et la maintenir appuyée
pendant 1 seconde.

® |e témoin de contréle s'éteint dans la touche.

= Bien fermer le récipient avec un couvercle et le marquer d'un panneau avertisseur « Matiéres
brllantes ».

PRUDENCE !

= Retirer le tuyau de vidage, voir page 99, chapitre 9.3.4.

Risque de dérapage ! Nettoyer immédiatement les éclaboussures de graisse sur le sol.

Nettoyage du bac et du systéme de filtrage

e PRUDENCE ! Surfaces brdlantes ! Risque de bralure ! Porter des gants, des vétements et des lunettes
de protection ! Ne nettoyer qu'a I'état refroidi !

® |e bac et le récipient doivent étre vidés avant le nettoyage !

— Pour le vidage/l'évacuation du bac et le filtrage, voir page 95 chapitre 9.1
— Pour transvaser I'huile sans pompe dans le récipient, voir page 96, chapitre 9.2
- Pour vider I'huile du récipient sans pompe, voir page 101, chapitre 12.1.2

® Option pompe : ne pas transvaser la solution détergente avec la pompe, sinon des restes de dé-
tergents et d'eau risquent de rester dans la pompe et dans le systéeme de conduites!

Friteuse encastrée

Poignée pour basculer
I'élément chauffant

Support d'élément
chauffant
plus haut
a l'avant \
\ \ Bac
Elément
chauffant
Friteuse sur table

Support de

Support d'élément chauffant

Bac

Elément
chauffant
Levier pour basculer
I'élément chauffant
o
Levier pour robinet ‘ PA
d'écoulement
i
Protection pour robinet

d'écoulement
LS
S

Récipient
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r= Retirer le panier de friture et le tamis du bac.

r= Retirer le support du panier (option).

Basculer I'élément chauffant

Dans le cas des friteuses encastrées :

= accrocher la poignée sur I'élément chauffant et
pivoter ce dernier vers le haut.

Dans le cas des friteuses sur table :

= pivoter I'élément chauffant vers le haut en faisant
tourner le levier dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre.

= Enlever le filtre grossier et le filtre fin du récipient.

= Insérer le récipient vide.

Nettoyage du bac et de I'élément de chauffage

r= Vaporiser les dépdts adhérant sur I'élément
chauffant un nettoyant pour grill dilué (rapport de
mélange : 1 dose de nettoyant grill, 10 doses
d'eau). Laisser agir pendant 10 mn env.

® Ne pas utiliser de détergent récurant sur I'-
élément de chauffage | Ne pas rayer I'élément
chauffant !

= Nettoyer le bac avec un produit dégraissant et de
l'eau chaude.

= Vider la solution détergente dans le récipient vers
le bas.

r= Rincer le bac a I'eau claire et essuyer avec un
chiffon doux, non pelucheux.

= Fermer le robinet d'écoulement - Pivoter le levier
vers le haut et encliqueter la sécurité.

A PRUDENCE! Risque de dérapage ! Net-
toyer immédiatement les éclaboussures de graisse
sur le sol.
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12.2

13.

Filtre
grossier

Etrier de retenue

Filtre fin —

Récipient @

Nettoyage du panier a friture

Nettoyage des piéces détachées

r= Vider le récipient.

= Le laver dans le lave-vaisselle (avec l'ouverture
vers le bas) ou dans I'évier avec un détergent
dégraissant :

— Tamis amovible
- Filtre grossier

- Etrier de retenue
- Filtre fin

- Récipient.

® Ne pas utiliser de détergent récurant sur le panier a friture ! Ne pas rayer le panier de friture ! Le panier
a friture ne doit pas étre plongé dans une lessive corrosive ou acide !

= Nettoyer le panier a friture avec un produit dégraissant ou le laver dans le lave-vaisselle.

r= Rincer et essuyer le panier a friture.

Joint torique Tuyau d'arrivée avec poignée
(joint rond) ‘
% Tuyau de
vidage
| Tube /
d'aspiration

Nettoyer les surfaces en inox

Nettoyage des pieces du systéme filtrant avec
pompe

r= Option pompe : nettoyer les surfaces avec une
lavette et un détergent dégraissant (ne pas plon-
ger dans la lessive) :

— tubulure d'aspiration,
- tuyau d'arrivée,
- tuyau de vidage.

= Aprés le nettoyage, sécher minutieusement
toutes les pieces et surfaces.

= Nettoyer les surfaces en inox avec des produits nettoyants dégraissants ou des nettoyants spécial

inox.

¥ § 9 g

Recouvrir le bac avec le couvercle.

Défauts et reméedes

Nettoyer la base avec un produit dégraissant.

Essuyer les piéces et surfaces nettoyées avec un chiffon doux.

Pour remettre I'appareil en ordre de marche, voir page 80, chapitre 5.1

Si des défauts se produisent sur cet appareil, les vérifier a I'aide du tableau suivant :

Défaut Cause possible Remeéde
Pas de réaction sur le L'interrupteur principal en amont de Enclencher l'interrupteur principal.
panneau d'affichage aprés I'appareil n'est pas enclenché.

la mise en marche.

Toute I'alimentation en courant
électrique fait défaut.

Le fusible principal est disjoncté.

Aviser I'entreprise d'approvisionnement en électricité .

Faire controler les défauts éventuels dans I'appareil par un
service aprés-vente agréé.
Remettre le fusible principal en service.
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Défaut

Cause possible

Reméde

L'appareil est allumé mais
ne chauffe pas.

L'élément chauffage étant relevé, il
est automatiquement coupé.

Rentrer complétement I'élément de chauffage.

La pompe est activée mais
n'alimente aucune huile/
graisse de friture.

La pompe est allumée, mais
ne démarre pas. Le voyant
de contrle de la touche

« Température / Pompe »
clignote.

Aprés 5 minutes de marche,
la pompe de débite toujours
ni huile, ni graisse de friture.

Quantité insuffisante d'huile ou de
graisse de friture dans le récipient. La
pompe aspire de l'air.

Graisse dure utilisée pour la friture.
La graisse de friture s'est figée dans
le récipient ou dans la pompe.

Défaillance ou absence du joint to-
rique (joint rond) sur le manchon de
raccord du tuyau d'aspiration. La
pompe aspire de l'air.

Pompe grippée.

Vanne de pompe usée.

Remplir le bac ou le récipient d'huile de friture ou de graisse
de friture semi-liquide.

Enlever la graisse de friture figée hors du récipient. Utiliser
de I'huile ou de la graisse semi-liquide pour la friture !

Mettre un nouveau joint torique (joint rond) en place.

Démarrer et arréter la pompe a plusieurs reprises. Informer
le service clientéle si la pompe ne démarre pas.

Auvertir le service aprés-vente.

Affichage des erreurs :

Court-circuit de la sonde de

Eteindre et allumer I'appareil. Si l'erreur se reproduit, en

EO01 et EO3 température. informer le service apres-vente.

Affichage des erreurs : Interruption de la sonde de Eteindre et allumer I'appareil. Si I'erreur se reproduit, en
E02 et EO4 température. informer le service apres-vente.

Affichage des erreurs : Le !imi_teur de température de sécurité | Arréter I'appareil. Laisser refroidir I'appareil.

EO05 et E06 areagl. AVERTISSEMENT ! Risque d'incendie ! Ne réactiver le limi-

Défaillance de I'élément chauffant ou
du contacteur.

teur de température de sécurité que si la cause de la défail-
lance a été éliminée (E07-E08).

Mettez I'appareil hors tension (5 secondes). Si l'erreur se
reproduit, en informer le service apres-vente.

Affichage des erreurs :
EO7 et EO8

Dépassement de la température
maxi.

Le limiteur de température de sécurité
a réagi.

Vérifier si le bac contient une quantité suffisante d'huile ou
graisse de friture.
Eliminer le message d'erreur -> éteindre et allumer I'appareil.

Arréter l'appareil. Laisser refroidir I'appareil.
AVERTISSEMENT ! Risque d'incendie ! Ne réactiver le
limiteur de température de sécurité que si la cause de la
défaillance a été éliminée. Si la défaillance se reproduit,
faire vérifier I'appareil par le service aprés-vente ou un
électricien qualifié.

T —— -ud

SE

Sécurité du robinet
d'écoulement

Bouton de remise a zéro du
limiteur de température de
sécurité

Un bouton de remise a zéro rouge par élément chauffant
pour limiteur de température de sécurité.

Affichage des erreurs :
EO09 et E10

Montée trop rapide de la température.

Vérifier si le bac contient une quantité suffisante d'huile ou
graisse de friture.
Eliminer le message d'erreur -> éteindre et allumer I'appareil.

Affichage des erreurs :
E20 a E34

Erreur dans le systéme de com-
mande

Eteindre et allumer I'appareil. Si I'erreur se reproduit, en
informer le service apres-vente.

Avertissement :
OIL et 0 en alternance

Durée d'utilisation de la graisse

Pour I'affichage, le décalage, la remise a zéro du compteur
pour la durée d'utilisation de la graisse, voir page 92, cha-
pitre 8.2

L'affichage indique des ca-
ractéres ou symboles ne
correspondant ni au temps,
ni a la température.

Les menus de paramétrage ont été
sélectionnés par inadvertance, ces
derniers étant exclusivement prévus
pour les opérations effectuées par le
service aprés-vente.

Eteindre et allumer 'appareil.

S'il s'avére impossible de remédier a la panne,

— arréter l'appareil et le débrancher du réseau électrique,

— ne pas ouvrir le boitier,

— Avertir le service aprés-vente.
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14.

Caractéristiques techniques

Caractéristiques techniques

Friteuse a un bac

Friteuse a un bac

Friteuse a un bac

Friteuse a deux bacs

Longueur 200 mm 300 mm 400 mm 400 mm
Profondeur 650 mm 650 mm 650 mm 650 mm
Hauteur 750 /900 mm 750 /900 mm 750 /900 mm 750 /900 mm
Puissgnce élgctrique globale 8 kW 11 KW 16 KW 2% 8 KW

- Radiateurs a tubes ronds

Protection par fusible 3 x 16A 3 x 16A 3 x 25A 2x(3x16)A

Tension

400V 3 50/60 Hz

400V 3 50/60 Hz

400V 3 50/60 Hz

400V 3 50/60 Hz

Plage de régulation de
température
- Radiateurs a tubes ronds

50 - 180 (190)* °C

50 - 180 (190)* °C

50 - 180 (190)* °C

50 - 180 (190)* °C

140x320x155 mm

220x320x155 mm

2 x 140x320x155 mm

Taille du bac 160x428x338mm | 260x428x338mm | 360x428x338mm 2x160x428x338m
Plein complet d'huile de friture 7,5-9,0 litres 12,5 - 14,5 litres 17,0 - 20,5 litres 2x7,5-9,0 litres
Plein utile d'huile de friture 4,5-6,0 litres 7,5-9,8 litres 10,0 - 13,5 litres 2x4,5-6,0 litres
Nombre d'éléments chauffants 1 1 2 1 par bac

Taille du panier 300x320x155 mm / 2x

140x320x155 mm

lation

Capacité du panier 1,25 kg 1,8 kg 1x25/2x1,25kg 2x1,25 kg
Performance horaire, produits

refroidis 25 kg 36 kg 50 kg 50 kg
Performance horaire, produits

congelés 19 kg 27 kg 38 kg 38 kg
Dégagement de chaleur sensible 0,72 kW 1,17 kW 1,44 KW 1,44 KW
Dégagement de chaleur latente 5,60 kW 9,10 kW 11,20 kW 11,20 kW
Dégagement de vapeur 8,25kg/h 13,39kg/h 16,48 kg/h 16,48 kg/h
Epaisseur de la couche d'iso- 10 mm 10 mm 10 mm 10 mm

Valeur R de la couche d'isolation

0,18 (M2.K) / W

0,18 (M2.K) / W

0,18 (M2.K) / W

0,18 (M2.K) / W

Niveau de bruit de I'appareil

< 70dB (A)

< 70dB (A)

< 70 dB (A)

< 70 dB (A)

Degré de protection contre les
eaux

IPX4

IPX4

IPX4

IPX4

*Le réglage a 190°C ne peut étre effectué que par un technicien de service !

Sous réserve de modifications techniques !

Installation, raccordement

15.

Respecter les prescriptions locales relatives aux cuisines.

Les installations doivent étre effectuées selon les indications de montage du fabricant et conformément
aux regles reconnues en matiére de technique.

Laisser le service client se charger du montage et de la livraison de I'appareil.

Les appareils au sol ne sont pas adaptés a une installation sur socle et ne sont donc pas autorisés.

15.1  Transport

o Ne transporter I'appareil qu'a I'état vide.

® Respecter le poids de I'appareil.

= Transporter |'appareil avec des auxiliaires de transport appropriés, tels que chariot élévateur p. ex.
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15.2 Mise en place

Sécurité contre le basculement Mise en place
— a I'horizontale et a I'abri de secousses,

— sous une hotte avec filtres de protection contre
les flammes,

— pas contre des parois inflammables.

Fixation murale
en haut

® En cas de montage individuel des appareils :
Protéger I'appareil contre tout basculement, par
ex. en le vissant contre la paroi ou les appareils
se trouvant a proximité.

point de
rupture : peut
étre enlevée si
nécessaire.

® Respecter un espace libre suffisant au-dessus de
I'appareil ! Des étagéres ne doivent pas se trou-
ver au-dessus de |'appareil ou des dispositifs pi-
votants ne doivent pas étre pivotés au-dessus de
I'appareil !

Fixation
murale
latérale

Liaison d'appareil

® Veiller a disposer d'un espace libre suffisant pour
assurer la commande ! Egalement de maniére a
ce que des personnes ne risquent pas d'étre
bousculées par inadvertance pendant que I'on
s'affaire sur la friteuse. L'espace libre devant la
friteuse devrait avoir une largeur étre d'au moins
un métre !

® Ne pas disposer les appareils exploités avec de I'eau a c6té des friteuses ! Respecter une distance
minimum de 800 mm a proximité des friteuses ou installer un dispositif de protection contre les écla-
boussures (t6le de protection) d'une hauteur minimum de 350 mm. Il ne doit pas non plus y avoir de
robinets ou de flexibles de douche a proximité des friteuses !

® Des roulettes ne doivent pas se trouver sur I'appareil. Les roulettes mises en place par I'usine sur la
partie arriere de l'appareil ne doivent pas étre modifiées. Les roulettes ne sont prévues que pour
avancer ou reculer |'appareil.

® Respecter les informations relatives a la sécurité au travail sur les friteuses fournies par les asso-
ciations professionnelles ! Les quantités de remplissage sont additionnées lorsque plusieurs friteuses
sont disposées les unes a cbté des autres. Dans ce cas des mesures particuliéres de protection contre
I'incendie sont requises !

= Retirer les films protecteurs de I'appareil. Supprimer les traces de colle avec de I'essence de lavage ou
a nettoyer.

15.3 Branchement électrique

Le branchement électrique ne doit étre effectué que par un installateur électrique agréé
— conformément aux directives VDE 0100 en vigueur
- et aux réglements des entreprises d'approvisionnement en électricité compétentes.

>

® Laligne de réseau mobile doit étre au moins effectuée selon H 07 RN-F.

o Un interrupteur principal électrique doit étre placé en amont et facilement accessible. L'interrupteur doit
couper l'appareil du réseau de maniére efficace et sur tous les pdles. L'ouverture du contact doit
s'élever au moins a 3 mm.

o Informer l'utilisateur et les opérateurs, de I'endroit ou se trouve l'interrupteur principal électrique de
I'installation pour I'appareil, afin que ce dernier puisse étre mis hors circuit sans danger en cas de
risques pour l'utilisateur (risques d'incendie p. ex.).

® Pour des raisons de sécurité, nous vous recommandons d'installer un interrupteur de protection contre
les courants de court-circuit (FI) > 10 mA.

® Observer les données figurant sur la plaque signalétique pour procéder au branchement électrique !

® Intégrer I'appareil au systéme de liaison équipotentielle. Son efficacité doit étre vérifiée selon
VDE 0190.

o Connecter la conduite de raccordement au réseau du c6té de l'installation.
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16.

17.

18.

Entretien

® Faire inspecter et entretenir I'appareil régulierement. Les travaux d'entretien sont : les contrbles de
sécurité, de fonctionnement et d'étanchéité, par exemple.

® Le bon état des dispositifs de sécurité doit étre vérifi€ au moins une fois par an par une personne
compétente. Le résultat de ce contréle doit étre consigné dans une attestation et conservé jusqu'au
prochain contrdle.

® |es travaux d'installation, de maintenance et de réparation ne doivent étre effectués que par des
spécialistes des installations électriques.

o Utiliser uniquement des accessoires et piéces de rechange d'origine !

® Nous recommandons de passer un contrat d'entretien avec le service aprés-vente.

Consignes relatives a I'élimination des déchets

® Avant de démonter 'appareil, le mettre hors tension et le protéger contre toute remise en service. Déb-
rancher ensuite le cable secteur de la prise secteur et de I'appareil.

® | es appareils usés ne sont pas des déchets sans valeur! Grace a une élimination conforme a I'environ-
nement, il est possible de récupérer des matiéres premiéres précieuses.

® En cas d'élimination de I'appareil, respecter les directives légales en vigueur.

® |es appareils électriques industriels ne doivent pas étre jetés dans les déchets communaux ou élimi-
nés avec les déchets ménagers.

Déclaration de conformité CE

La présente déclaration ne se référe qu'aux machines se trouvant dans I'état dans lequel elles ont été
mises en circulation. Toute utilisation abusive et toute modification technique par rapport a I'état de
livraison de l'appareil entraine I'annulation de la garantie et de la responsabilité générale du fabricant..

Nous déclarons par la présente, que de par leur conception et leur construction, les machines ci-aprés
désignées ainsi que les modéles que nous avons mis en circulation répondent aux exigences de la ré-
glementation 2006/42/CE en vigueur, relative aux machines. Les machines satisfont en outre aux direc-
tives de la réglementation 2014/35/UE concernant les moyens d'exploitation électriques, 2014/30/UE re-
lative a la compatibilité électromagnétique et RoHS Directives 2011/65/UE.

Types de machines

Friteuse FSP, Friteuse sur pieds et a encastrer

Normes utilisées

EU UK

DIN EN 60335-1 DIN EN 60335-2-37 BS EN 60335-1 BS EN 60335-2-37
DIN EN 55014-1 DIN EN 55014-2 BS EN IEC 55014-1 BS EN IEC 55014-2
DIN EN 61000-3-2 for typs < 16A BS EN IEC 61000-3-2 for typs < 16A

DIN EN 61000-3-12 for typs > 16A BS EN IEC 61000-3-12 for typs > 16A
DIN EN 61000-3-11 BS EN 61000-3-11

DIN EN 62233 BS EN 62233

Mandataire pour compilation de la documentation technique est
SERVATOR ServiceLine GmbH, Thomas Schmalz, Wilhelm-Frank-Strale 36, D-97980 Bad Mergentheim
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