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FRIGGITRICI IT-CH
ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE, USO E MANUTENZIONE

Leggere attentamente il libretto e conservarlo con cura per tutta la durata del prodotto.

Leggere le istruzioni prima dell’installazione e utilizzo dell’apparecchiatura!

FRITTEUSEN DE - AT -IT

ANWEISUNGEN FUR INSTALLATION, GEBRAUCH UND WARTUNG BE-LU-CH
Die Bedienungsanleitung aufmerksam lesen und sorgfaltig aufbewahren.
Lesen Sie die Anweisungen vor der Installation und Inbetriebnahme des Gerates!

FRYERS GB - IE - MT

INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION, OPERATION AND MAINTENANCE
Read the manual thoroughly and keep it in a safe place throughout the product's service life.
Read the general information before installing and commissioning this appliance!

FRITEUSES FR-BE-LU
INSTRUCTIONS POUR INSTALLATION, EMPLOI ET ENTRETIEN CH

Lire attentivement le manuel et le conserver avec soin pendant toute la durée du produit.

Lisez les instructions avant d'installer et d'utiliser I'équipement

FREIDORAS ES

INSTRUCCIONES PARA INSTALACION, USO Y MANTENIMIENTO
Leer atentamente el manual y conservarlo en buen estado mientras dure el producto.
Lea las instrucciones antes de instalar y utilizar el equipo!

FRITEUSES NL -BE
INSTRUCTIES VOOR INSTALLATIE, GEBRUIK EN ONDERHOUD

Lees de handleiding aandachtig en bewaar het zorgvuldig gedurende de hele levensduur van het

apparaat.

Lees de instructies voor installatie en gebruik van de apparatuur!

FRITADEIRAS PT

INSTRUCCOES PARA INSTALACAO, USO E MANUTENCAO
Ler atentamente a operagdo e manté-lo seguro para a duragao do produto.
Leia as instru¢des antes de instalar e usar o equipamento!

FRITOSER SE
ANVISNINGAR FOR INSTALLATION, ANVANDNING OCH UNDERHALL

Las haftet noggrant och forvara det omsorgsfullt under hela apparatens livslangd.

Las anvisningarna fore installationen och anvdndningen av apparaten!

ISTRUZIONI ORIGINALI

Ubersetzung der Originalbetriebsanleitung - Translation of the original instructions - Traduction du instructions originales
Traduccién de las instrucciones originales - Vertaling van de originele instructies - Tradugéo das instrugdes originais -
Overséttning av bruksanvisning i original

SILKO ALI Group S.r.l.
Via Cal Larga, 8 DOC.NO CR1315230
[-31029 Vittorio Veneto (TV) EDITION 005 2236



SCHEMA DI INSTALLAZIONE - INSTALLATION DIAGRAM - INSTALLATIONSPLAN - SCHEMA D’INSTALLATION
ESQUEMA DE INSTALACION -INSTALLATIESCHEMA - INSTALLATIONSRITNINGAR
ESQUEMAS DE INSTALACAO - INSTALLATIONSSCHEMA

MISURE IN cm - DIMENSIONS IN cm - ABMESSUNGEN IN cm- MESURES EN cm
MEDIDAS EN cm - MATEN IN cm - DIMENSIONES EN cm - MATT | cm
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda - Legenda - Teckenforklaring

E Pressacavo entrata linea elettrica - Stopfbuchse - Electric cable stress relief- | G Arrivo gas - Gasanschluss - Gas connection - Arrivée gaz Union
Presse étoupe de cable él - Pisacable - Elektrische kabelwartel - Entrada de gas - Gasaansluiting - Ligagdo gas - Gasinlopp
cabo eléctrico - Kabelklamma fér inkommande elledning EN 10226-1 R 1/2; EN ISO 228-1 G 1/2 (DK)

S Attacco scarico acqua - Wasserablauf - Water outlet - Vidange de I'eau -
Desaguadero - Wateraftapaansluiting - Jungéo descarga agua -
Utloppskoppling for vatten

H20 Arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet - Arrivée
eau - Union de agua - Wateraansluiting - Jungéo
alimentagéo agua - Vatteninlopp

S$1  Scarico vasca - Wannenabflussrohr - Pan outlet - Vidange du bac A1 = Calda - Heiss - Warm - Chaude - Caliente - Morno - Varm

Descarga cuba - Water toevoer - Descarga da cuba - Utlopp for behallare A2 = Fredda - Kalt - Cold - Froid - Fria - Koude - Frio - Kall

82 Valvola di depressione - Anti-depression valve - Unterdruck ventil Soupape
de dépression - Valvula de dépresion - Onderdrukklep - Valvula de
depressao - Tryckavlastningsventil

S3  Scarico acqua intercapedine - Wasserablauf Zwischenraum - Jacket
water drain Evacuation eau double envelope - Descarga de agua intersticios
Afvoer water tussenruimte - Descarga de agua na marmita com Sistema de
aquecimento indirecto - Vattenutlopp for mantel

L Rubinetto di livello - Level tap - Wasserhahn -
Robinet de niveau - Grifo de nivel - Niveaukraan -
Torneira de nivel - Nivakran

S4  Scarico - Abflussrohr - Drain - Tuyau d'évacuation -

Tubo de drenaje - Aftapbuis - Tubulagéo de dreno - Utlopp




SCHEMA DI INSTALLAZIONE - INSTALLATION DIAGRAM - INSTALLATIONSPLAN - SCHEMA D’INSTALLATION -
ESQUEMA DE INSTALACION -INSTALLATIESCHEMA - INSTALLATIONSRITNINGAR
ESQUEMAS DE INSTALACAO - INSTALLATIONSSCHEMA

MISURE IN cm - DIMENSIONS IN cm - ABMESSUNGEN IN cm- MESURES EN cm
MEDIDAS EN cm - MATEN IN cm - DIMENSIONES EN cm - MATT I cm

40 92
NEFEP9123
NEFEP9123F
NEFEP9123A
NEFEP9123FA
ﬁl—l& — /\
Morsettiera arrivo linea
7 Bornes arrivée ligne I\ 1" I—
0 — Terminal bloque
~ Anschlussklemme

1

30

~——NEFEP9123

L —
91

-
|
L

5,8 ‘ 28,4 ‘ 58 13 63

16
|
i
i
I
|
I
I
I
|
|
T
i
i
i
i
i
i
i
i
I
|
I
I
I
L

‘ ‘ ‘ 159

122,5 j

<N N |l
¢ )N | Y S 1
< |
N |
——ll |

/J OTL*
NEFEP9123F
67,9 © NEFEP9123FA

Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda - Legenda - Teckenforklaring

E Pressacavo entrata linea elettrica - Stopfbuchse - Electric cable stress relief- | G Arrivo gas - Gasanschluss - Gas connection - Arrivée gaz Union
Presse étoupe de cable él - Pisacable - Elektrische kabelwartel - Entrada de gas - Gasaansluiting - Ligagédo gas - Gasinlopp
cabo eléctrico - Kabelklamma fér inkommande elledning

S Attacco scarico acqua - Wasserablauf - Water outlet - Vidange de I'eau -
Desaguadero - Wateraftapaansluiting - Jungéo descarga agua -
Utloppskoppling for vatten

H20 Arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet - Arrivée
eau - Union de agua - Wateraansluiting - Jungdo alimentagédo agua
Vatteninlopp

S1  Scarico vasca - Wannenabflussrohr - Pan outlet - Vidange du bac A1 = Calda - Heiss - Warm - Chaude - Caliente - Morno - Varm
Descarga cuba - Water toevoer - Descarga da cuba - Utlopp for behallare A2 = Fredda - Kalt - Cold - Froid - Fria - Koude - Frio - Kall

82 Valvola di depressione - Anti-depression valve - Unterdruck ventil Soupape
de dépression - Valvula de dépresion - Onderdrukklep - Valvula de
depressao - Tryckavlastningsventil

S3  Scarico acqua intercapedine - Wasserablauf Zwischenraum - Jacket
water drain Evacuation eau double envelope - Descarga de agua intersticios
Afvoer water tussenruimte - Descarga de agua na marmita com Sistema de
aquecimento indirecto - Vattenutlopp for mantel

L Rubinetto di livello - Level tap - Wasserhahn -
Robinet de niveau - Grifo de nivel - Niveaukraan -
Torneira de nivel - Nivakran

S4  Scarico - Abflussrohr - Drain - Tuyau d'évacuation -

Tubo de drenaje - Aftapbuis - Tubulagdo de dreno - Utlopp




UNIONE APPARECCHIATURE - GERATEZUSAMMENSCHLUSS - COMBINING APPLIANCES
UNION D’APPAREIL - UNION DE VARIOS EQUIPOS - VERBINDING VAN APPARATEN
UNIAO DE APARELHOS - SAMMANFOGNING AV APPARATER

Serie — Series — Série 700/900
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DATI TECNICI - TECHNICAL DATA - TECHNISCHE DATEN - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
DATOS TECNICOS - TECHNISCHE GEGEVENS - DADOS TECNICOS - TEKNISKA DATA
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DATI TECNICI - TECHNICAL DATA - TECHNISCHE DATEN - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
DATOS TECNICOS - TECHNISCHE GEGEVENS - DADOS TECNICOS - TEKNISKA DATA

Categorie a pressioni - Kategorien e Druck - Categories and pressures - Catégories et pressions -
Las categorias y las presiones - Categorieén en druk - Tryckkategorier

Pressione di allacciamento

Anschlussdruck

Categoria Presssizr?':il: :);:(s:z:;:ment
Kategorie Pression de conexion
Category Gas Aansluitdruck
Paese - Land - Country - Pays - Pais Catégorie Gaz Anslutningstryck
Categoria (mbar)
Categorie Nom.
Kategorl :::fr:.. Min. Max.
Normal
BE I2E(R)B G20/G25 20 17 25
FR I2Esi G20/G25 20 17 25
LU; PL I2E G20 20 17 25
NO I2H G20 20 17 25
G20 20 17 25
NL I2EK (G25.3 25 20 30
LU; BE; FR 13+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
NO; NL; CY; MT 13B/P G30/G31 28-30 25 35
PL 13B/P G30/G31 37 25 45
G20 20 17 25
DE I2ELL3B/P |G25 20 18 25
G30/G31 50 42,5 57,5
G20 20 17 25
ES; GB; GR; IE; IT; PT; SK lI2H3+ G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
DK; Fl; SE; BG; EE; LV; LT; CZ; SI; TR; II2H3B/P G20 20 17 25
HR; RO G30/G31 28-30 25 35
G20 20 17 25
AT; CH l12H3B/P G30/G31 50 42,5 57,5
G20 25 18 33
HU [I2HS3B/P |G25.1 25 18 33
G30/G31 28-30 25 35
G20 25 18 33
HU [I2HS3B/P |G25.1 25 18 33
G30/G31 50 42,5 57,5
G20 20 17 25
NL I2EK3B/P |G25.3 25 20 30
G30/G31 28-30 25 35
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DATOS TECNICOS - TECHNISCHE GEGEVENS - DADOS TECNICOS - TEKNISKA DATA
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DATI TECNICI - TECHNICAL DATA - TECHNISCHE DATEN - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

DATOS TECNICOS - TECHNISCHE GEGEVENS - DADOS TECNICOS - TEKNISKA DATA
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DATI TECNICI - TECHNICAL DATA - TECHNISCHE DATEN - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
DATOS TECNICOS - TECHNISCHE GEGEVENS - DADOS TECNICOS - TEKNISKA DATA

Carico max. - Max. fassungsvermogen - MAX. storage capacity - Capacité de charge maxi
Carga max. - MAX. vulling - Max. belastning
. Capacita vasca Carico max.
Modelli .. ..
Fassungsvermogen der wanne Max. fassungsvermogen
Modelle . .
Models Tank capacity MAX. storage capacity
N Capacité de la cuve Capacité de charge maxi
Modéles ) .
Capacidad de la cuba Carga max.
Modelos . :
Bakinhoud MAX. vulling
Modellen Behallarens vol Max. belastni
Modeller ym ax. belastning
I kg
NEFGP9123 23 3
NEFGP9123F 23 3
NEFGP9123FA 23 3
NEFGP9123A 23 3
NEFEP9122 22 3
NEFEP9122F 22 3
NEFEP9122FA 22 3
NEFEP9122A 22 3
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FIGURE - ABB. - FIG. - FIGURER

ATTIVAZIONE RISCALDAMENTO
ACTIVATION DU CHAUFFAGE
ATIVACAO DO AQUECIMENTO

EINSCHALTEN DER BEHEIZUNG
ACTIVACION CALEFACCION

HEATING SYSTEM ACTIVATION
VERWARMING INSCHAKELEN

START AV UPPVARMNING

OIL FILTRATION / TANK FILLING / EMPTYING

TANK CLEANING

SETTINGS MENU

OIL HEATING ON-OFF (Press for 2 s)

A) DO NOT TURN THE HEATING ON WITHOUT OIL IN THE TANK

B) TURN THE HEATING OFF BEFORE EMPTYING THE TANK.

FIGURA — ABB. - FIG. 1

ON-OFF Riscaldamento olio (premere per 2s)
1 | ON-OFF Chauffage de I'huile (appuyer pendant 2 s)
ON-OFF Aqguecimento do 6leo (pressionar por 2s)

Menu impostazioni
2  Menu paramétrage
Menu programagdes
Pulizia vasca
3  Nettoyage cuve
Limpeza da cuba

Filtrazione olio, Riempimento e Svuotamento vasca

cuve

Filtragem do 6leo, Enchimento e Esvaziamento da

cuba

Filtration de I'huile, Remplissage et Vidange de la

Olbeheizung EIN/AUS (2 Sek. driicken)
ON-OFF Calefaccion aceite (pulsar
durante 2s)

Einstellungen

Menu de configuracién
Installiningsmeny

Reinigung der Wanne

Limpieza cuba

Rengoring av behallare

Olfilterung, Befiillen und Entleeren der
Wanne

Filtracion aceite, Llenado y Vaciado cuba

Oljefiltrering, pafylining och témning av
behéllare

ON-OFF Uppvarmning av olja (tryck i 2 sek.)

Qil heating ON-OFF (press for 2 s)
ON-OFF Olie verhitten (2s ingedrukt
houden)

Settings menu
Instellingenmenu

Tank cleaning
Bak reinigen

QOil filtration, tank filling and emptying

Olie filteren, Bak vullen en legen

AVVERTENZE - WARNHINWEISE - WARNINGS - PRI'EC_{-\UTIONS A SUIVRE ADVERTENCIAS -
WAARSCHUWINGEN - ADVERTENCIAS - SAKERHETSFORESKRIFTER

Non attivare il riscaldamento senza olio in vasca.

A | Ne pas activer le chauffage sans huile dans la cuve.
N&o ativar o aquecimento se nao houver 6leo na

cuba.

Disattivare il riscaldamento prima di svuotare la

vasca.

Désactiver le chauffage avant de vidanger la cuve.

Desativar o aquecimento antes de esvaziar a cuba.

Riscaldamento attivo

Indica I'attivazione dei contattori (ELETTRICA) o la

presenza della famma (GAS)

c Chauffage activé

Indique I'activation des contacteurs (ELECTRIQUE)

ou la présence de la flamme (GAZ)

Aquecimento ativo

Indica a ativag&o dos contactores (ELETRICA) ou a

presenca de chama (GAS)

einschalten.

No activar la calefaccion sin aceite en la
cuba.

Starta inte uppvarmningen om det inte
finns olja i behallaren.

Vor dem Entleeren der Wanne die
Beheizung ausschalten.

Desactivar la calefaccion antes de vaciar
la cuba.

Beheizung eingeschaltet

(ELEKTRO) oder das Brennen der
Flamme (GAS)

Calefaccion activa

Indica la activacién de los contactores
(ELECTRICA) o la presencia de la llama
(GAS)

Uppvarmning startad
Anger aktiveringen av kontaktorerna (EL)
eller narvaron av lagan (GAS)

Die Beheizung nicht ohne Ol in der Wanne

Avbryt uppvarmningen innan behallaren téms.

Meldet die Einschaltung der Schaltschitze

Do not turn the heating on without oil
in the tank.

Schakel de verwarming niet in als er
geen olie in de bak zit.

Turn the heating off before emptying
the tank.

Schakel de verwarming uit voordat u
de bak leegt.

Heating on

It indicates that the contactor
(ELECTRIC) is active, or the flame
(GAS) is ignited

Verwarming ingeschakeld

Geeft aan dat de schakelaars
(ELEKTRISCH APPARAAT)
ingeschakeld zijn of dat de vlam
aanwezig is (GASAPPARAAT)

NOTA - HINWEIS - NOTE - REMARQUE - NOTA - BELANGRIJK - NOTA - OBS!

Il riscaldamento ha due livelli di erogazione: min e MAX.

Le chauffage a deux niveaux de puissance : min et MAX.
O aquecimento possui dois niveis de distribuicdo: min e

MAX.

Die Beheizung hat zwei Leistungsstufen:
min und MAX.

La calefaccion tiene dos niveles de
suministro: min. y MAX.

Uppvarmningen har tva distributionsnivaer:
min och MAX.

Two heating levels are available: min.
and MAX.

De verwarming heeft twee
afgifteniveaus: min. en MAX.
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PAGINA OPERATIVA parte 1
PAGE OPERATIONNELLE 1ére

PAGINA OPERATIVA parte 1

5e6

8e9

partie

HAUPTSEITE teil 1
PAGINA OPERATIVA parte 1
ARBETSSIDA del 1

OPERATING PAGE part 1
OPERATIONELE PAGINA deel 1

FIGURA — ABB. - FIG. 2

Abbassa/alza il cestino (SX/DX). Con il comando
ALZA viene interrotto il timer relativo.

Den Frittierkorb (li/re) heben / senken. Mit dem
Befehl HEBEN wird der betreffende Timer gestoppt.

Bajar/elevar la cesta (IZQ/DER). Con el comando
ELEVAR se interrumpe el temporizador
correspondiente.

Om de mand omlaag/omhoog te doen (links/rechts).
Met de bediening OMHOOG wordt de betreffende
timer onderbroken.

MENU A TENDINA Per cambiare impostazioni di
riscaldamento.

PULL-DOWN-MENU Dieses Menii dient zur
Anderung der Einstellungen fiir die Beheizung.
MENU DESPLEGABLE Para cambiar la
configuracion de calefaccion.

PULL-DOWN MENU Om de
verwarmingsinstellingen te veranderen.
PROGRAMMA IMPOSTATO

A timer inattivo, selezionare il programma
GEWAHLTES PROGRAMM

Bei eingeschaltetem Timer das Programm wéhlen.

PROGRAMA DEFINIDO

Con el temporizador inactivo, seleccionar el
programa

INGESTELD PROGRAMMA

Selecteer als de timer uitgeschakeld is het
programma

Lowers/lifts the basket (LH/RH). The LIFT command
causes the interruption of the corresponding timer.
Permet de baisser/lever le panier (G./D.) En
appuyant sur la commande LEVER, on interrompt la
minuterie correspondante.

Abaixa/eleva o cesto (ESQ./DIR). Com o comando
ELEVAR sera interrompido o timer relativo.

Sank/hsj korgen (VA/HO). Med kommandot HOJ
avbryts aktuell timer.

DROP-DOWN MENU Used for changing the heating
settings.

MENU DEROULANT Il s'utilise pour changer les
parameétres du chauffage.

MENU DE CASCATA Para modificar as
programagodes de aquecimento.
RULLGARDINSMENY Anvénds for att andra
installningarna av uppvarmningen.

PROGRAM SET

Make sure that the timer is off and select the program
PROGRAMME REGLE

Sélectionner le programme lorsque la minuterie est
inactive.

PROGRAMA DEFINIDO

Com timer nao ativo, selecionar o programa

INSTALLT PROGRAM
Med franslagen timer, véalj programmet

13
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PAGINA OPERATIVA parte 2 HAUPTSEITE teil 2 OPERATING PAGE part 2
PAGE OPER?OZ'rCt’iENELLE 2eme PAGINA OPERATIVA parte 2 OPERATIONELE PAGINA deel 2
PAGINA OPERATIVA parte 2 ARBETSSIDA del 2

10e12

11e13

HEAT
BOOSTER

FIGURA — ABB. — FIG. 3

Frittierdauer linker und rechter

Tempo cesto di sinistra e destra Korb Left and right basket time
Temps de cuissor) du pgnier Tiempo cesta izquierda y Tiid linker- en rechtermand
gauche et du panier droit derecha
g_emtpo da cuba da esquerda e Tid for vanster och hoger korg

ireita
Tasto di PLAY/PAUSE cesto di Schaltflache PLAY/PAUSE des Left and right basket
sinistra e destra linken und rechten Korbs PLAY/PAUSE key
Touche PLAY/PAUSE du panier Tecla de PLAY/PAUSE cesta Toets PLAY/PAUSE linker-
gauche et du panier droit izquierda y derecha en rechtermand
Tecla de PLAY/PAUSE do cesto Knapp PLAY/PAUSE f6r vanster
da esquerda e direita och héger korg

NOTA - HINWEIS — NOTE - REMARQUE - NOTA - BELANGRIJK - NOTA - OBS!
When PLAY is pressed, the

glgznl?tézoﬁlgir}?r@g;fggngggto g/il::ig: g:kvﬂlr:?j(;jrﬁ;zhzjzfung heating is turned on at the
. ! . maximum power for some
alla massima potenza. maximale Leistung geschaltet.

seconds.

Met PLAY wordt de
verwarming enkele seconden
op het maximumvermogen
ingeschakeld.

La touche PLAY permet
d'activer, pendant quelques
secondes, le chauffage a la
puissance maximale.

Con PLAY se activa durante
algunos segundos la calefaccién
a la potencia maxima.

Com PLAY serd ativado, por Med PLAY startas

alguns segundos, o uppvarmningen vid max. effekt i
aquecimento, na maxima nagra sekunder.

poténcia.
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MENU A TENDINA parte 1
MENU DEROULANT 1ére partie
MENU DE CASCATA parte 1

PULL-DOWN-MENU teil 1

MENU DESPLEGABLE parte 1

RULLGARDINSMENY del 1

DROP-DOWN MENU part 1
PULL-DOWN MENU deel 1

FIGURA — ABB. - FIG. 4

Temperatura impostata
1 Température réglée
Temperatura programada

Temperatura misurata in vasca

Temperatura medida na cuba
Riscaldamento attivo

3 Chauffage activé
Aquecimento ativo
Raggiungimento SETPOINT

4 POINT DE CONSIGNE atteint
Obtencao do SETPOINT
Tasti per regolazione fine

5 Touches pour réglage de précision

Teclas para a regulacao fina

Barra per regolazione veloce
6  Barre pour réglage rapide

Barra para a regulacao rapida

Température mesurée dans la cuve

Eingestellte Temperatur
Temperatura programada
Instélld temperatur

In der Wanne gemessene
Temperatur

Temperatura medida en la cuba
Uppmatt temperatur i behallaren
Beheizung aktiv

Calefaccion activa

Uppvarmning startad
SOLLWERT erreicht
SETPOINT alcanzado

Uppnatt BORVARDE
Schaltflachen zur Feineinstellung

Teclas para regulacién de precision

Knappar for fininstallning
Schieberegler der Schnelleinstellung

Barra para regulacién rapida
Rad fér snabbinstéllning

Set temperature
Ingestelde temperatuur

Temperature measured at the tank
Gemeten temperatuur in de bak

Heating on
Verwarming ingeschakeld

SETPOINT Reached
SETPOINT bereikt

Fine adjustment keys
Toetsen voor nauwkeurige
regeling

Quick adjustment bar
Balk voor snelle regeling

AVVERTENZA - WARNHINWEIS - WARNING - PREC_AUTIONS A SUIVRE
ADVERTENCIA - WAARSCHUWING - ADVERTENCIA - SAKERHETSFORESKRIFT

Riscaldamento attivo
Indica I'attivazione dei contattori

(ELETTRICA) o la presenza della fiamma

(GAS)

Chauffage activé

Indique I'activation des contacteurs
(ELECTRIQUE) ou la présence de la
flamme (GAZ)

Aquecimento ativo
Indica a ativagao dos contactores

(EL,ETRICA) ou a presenca de chama

(GAS)

Beheizung eingeschaltet

Meldet die Einschaltung der
Schaltschitze (ELEKTRO) oder das
Brennen der Flamme (GAS)

Calefaccion activa

Indica la activacion de los
contactores (ELECTRICA) o la
presencia de la llama (GAS)

Uppvarmning startad
Anger aktiveringen av kontaktorerna
(EL) eller narvaron av lagan (GAS)

Heating on

It indicates that the contactor
(ELECTRIC) is active, or the
flame (GAS) is ignited
Verwarming ingeschakeld
Geeft aan dat de schakelaars
(ELEKTRISCH APPARAAT)
ingeschakeld zijn of dat de vlam
aanwezig is (GASAPPARAAT)

15
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MENU DEROULANT 2éme partie

10

PU].L-DOWN-MENU teil 2
MENU DESPLEGABLE parte 2
RULLGARDINSMENY del 2

MENU A TENDINA parte 2 DROP-DOWN MENU part 2
PULL-DOWN MENU deel 2

MENU DE CASCATA parte 2

@ AUTO 0N

@ HARD@ )SOFT
e —

(0]¢

o)

FIGURA — ABB. —FIG. 5

HARD: I'apparecchiatura si porta
subito alla temperatura impostata.
SOFT: raggiunta la temperatura di
stand-by, attende un ulteriore
comando dall’'operatore.

HARD : I'appareil atteint tout de
suite la température réglée.

SOFT : une fois la température de
stand-by atteinte, I'appareil attend
une autre commande de la part de
l'opérateur.

HARD: o equipamento atinge
rapidamente a temperatura
programada.

SOFT: ao atingir a temperatura de
stand-by, aguarda um novo
comando do operador.

AUTO: Una volta raggiunta la
temperatura di set i cesti si
abbassano automaticamente.
AUTO : Une fois atteinte la
température de consigne, les
paniers s'abaissent
automatiquement.

AUTO: Ap6s ter atingido a
temperatura de set, os cestos se
abaixam automaticamente.

MELTING: Attivazione ciclo per
fusione grasso solido in vasca.

MELTING : Activation du cycle pour
la fonte de la graisse solide dans la
cuve.

MELTING: Ativacao do ciclo para
fusdo da gordura sélida na cuba.
Temperatura di stand-by
Temperatura in pausa
Température de stand-by
Température en pause
Temperatura de stand-by
Temperatura em pausa

HARD: Das Gerat erwarmt sich
sofort auf die eingestellte
Temperatur.

SOFT: Nach Erreichen der
Standby-Temperatur wartet das
Gerat auf einen erneuten
Bedienerbefehl.

HARD: el aparato alcanza de
inmediato la temperatura
definida.

SOFT: una vez alcanzada la
temperatura de stand-by, espera
otro comando del operador.

HARD: Apparaten varms genast
upp till installd temperatur.

SOFT: Nar standbytemperaturen
har uppnatts vantar apparaten pa
att operatdren ska ge ett ytterligare
kommando.

AUTO: Nach Erreichen des
Temperatur-Sollwerts senken sich
die Kérbe automatisch ab.

AUTO: Una vez alcanzada la
temperatura de set las cestas
bajan automaticamente.

AUTO: Nér bérvardestemperaturen
har uppnatts sénks korgarna
automatiskt.

MELTING: Einschaltung des
Schmelzzyklus fur Hartfett in der
Wanne.

MELTING: Activacion ciclo para
fusion grasa sélida en la cuba.

MELTING: Aktivering av cykel for
smaltning av fett i fast form i behallaren.
Standby-Temperatur

Beheizung in Pause

Temperatura de stand-by
Temperatura en pausa
Standbytemperatur

Pausad temperatur

HARD: the appliance immediately
starts heating to reach the set
temperature.

SOFT: the appliance reaches the
stand-by temperature and then
waits for a further command from
the operator.

HARD: het apparaat gaat meteen
op de ingestelde temperatuur
staan.

SOFT: als de stand-by
temperatuur is bereikt, wacht het
apparaat op nog een bediening
van de gebruiker.

AUTO: Once the set temperature
has been reached, the baskets
lower automatically.

AUTO: Zodra de
insteltemperatuur is bereikt gaan
de manden automatisch omlaag.

MELTING: Activation of the tank
solid grease melting cycle.

MELTING: Inschakelen cyclus
voor smelten van vast frituurvet in
de bak

Stand-by temperature
Idle temperature

Stand-by temperatuur
Temperatuur in pauze
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SCELTA PROGRAMMA
CHOIX DU PROGRAMME
ESCOLHA DO PROGRAMA

PROGRAMMWAHL
ELECCION DEL PROGRAMA
PROGRAMVAL

PROGRAM SELECTION
KEUZE PROGRAMMA

@_
9

FIGURA — ABB. - FIG. 6

Esci senza salvare

Quitter sans enregistrer

Sair sem salvar

Conferma/Salva ed esci
Confirmer/Enregistrer et quitter
Confirmar/Salvar e sair

Temperatura impostata

Température réglée

Temperatura programada

Cesto selezionato

Panier sélectionné

Cesto selecionado

Nome programma

Nom du programme

Nome do programa

Temperatura programma
Température du programme
Temperatura do programa

Coerenza temperature

Differenza tra quella impostata e quella
del programma

-Verde: 15 ; Giallo: £10 ; Rosso: £15
Cohérence des températures
Différence entre la température réglée
et celle du programme

-Vert : 5 ; Jaune : £10 ; Rouge : £15
Coeréncia das temperaturas
Diferenca entre a definida e a do
programa

-Verde: £5 ; Amarelo: £10 ; Vermelho:
+15

Tempo cottura

Temps de cuisson

Tempo de cozedura

Menu programmi (scorrevole)

Menu des programmes (défilement
horizontal)

Menu dos programas (por
deslocamento)

Beenden ohne Speichern

Salir sin guardar

Avsluta utan att spara
Bestatigen/Speichern und Beenden
Confirmar/Guardar y salir
Bekrafta/Spara och avsluta
Eingestellte Temperatur
Temperatura programada

Installd temperatur

Gewabhlter Korb

Cesta seleccionada

Vald korg

Programmname

Nombre programa

Programnamn

Programmierte Temperatur
Temperatura programa
Programtemperatur
Ubereinstimmung der Temperaturen
Differenz zwischen eingestellter und
programmierter Temperatur

- Grin: 5 ; Gelb: £10 ; Rot: £15
Coherencia temperaturas
Diferencia entre la definida y la del
programa

-Verde: £5 ; Amarillo: £10 ; Rojo: £15
Temperaturens enhetlighet

Skillnad mellan instélld och
programmerad temperatur

-Gron: £5, Gul: +10, Rod: 15

Frittierdauer

Tiempo coccion

Tillagningstid

Programm-Men( (Durchtippen)

Menu programas (deslizante)

Programmeny (rullningsmeny)

Exit without saving
Afsluiten zonder opslaan

Confirm/Save and exit
Bevestigen/Opslaan en afsluiten

Set temperature
Ingestelde temperatuur

Selected basket
Gekozen mand

Program name
Naam programma

Program temperature
Temperatuur programma

Temperature consistency

Difference between the set temperature
and the program temperature

-Green: 5 ; Yellow: £10 ; Red: £15
Overeenstemming temperatuur
Verschil tussen ingestelde temperatuur
en temperatuur van programma
-Groen: 5 ; Geel: +10 ; Rood: £15

Cooking time
Bereidingstijd

Program menu (scroll menu)

Programmamenu (scrollbaar)

17



FIGURE - ABB. - FIG. - FIGURER

18

MENU IMPOSTAZIONI MENUSEITE EINSTELLUNGEN
MENU PARAMETRAgE MENU DE CONFIGURACION
MENU PROGRAMACOES INSTALLNINGSMENY

SETTINGS MENU
INSTELLINGENMENU

NIl CARFE

DDNCDANMC CET

DRECERENCEC

FIGURA — ABB. - FIG. 7

Visualizza contatore dei minuti di Anzeige des Minutenzéahlers der
frittura (resettabile) Frittierdauer (Nullstellen mdglich)
Visualise le compteur des Visualiza contador de los minutos
minutes de friture (réinitialisable). de fritura (reseteable)

Visualiza o contador dos minutos Visar raknaren av friteringsminuter
de fritura (reset possivel) (nollstallbar)

Permette la creazione e la modifica  Dient zum Erstellen und Andern der
dei programmi. Programme.

Permet la création et la Permite crear y modificar los
modification des programmes. programas.

Permite a criacéo e a Anvands for att skapa och andra
modificacdo dos programas. program.

Preferenze Einstellungen

Préférences Preferencias

Preferéncias Favoriter

Displays the frying minutes counter
(can be reset)

Om de telling van de frituurminuten
te tonen (terugzetbaar)

It can be used to create and change
programs.

Om programma’s te maken en te
veranderen.

Preferences
Voorkeuren
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MODIFICA PROGRAMMI PROGRAMME ANDERN PROGRAM SETUP
MODIFICATION DES PROGRAMMES MODIFICACION PROGRAMAS PROGRAMMA’S VERANDEREN
MODIFICACAO DOS PROGRAMAS ANDRA PROGRAM

oK
B 5

e i
Oil Care FRENCH FRIES :
e @
~ = ©
T - E— | |
. EMPTY|| EMP
Y Preferences &)
—_—
2
FIGURA — ABB. — FIG. 8 FIGURA — ABB. —FIG. 9
Selezionare PROGRAMS SET dal PROGRAMS SET im Einstellmen( Select PROGRAMS SET in the
menu impostazioni. wéhlen. settings menu.
1 Sélectionner PROGRAMS SET Seleccionar PROGRAMS SET Selecteer PROGRAMS SET in het
dans le menu paramétrage. desde el menu de configuracion. instellingenmenu.
Selecionar PROGRAMS SET do Valj PROGRAMS SET i
menu programagoes. instéllningsmenyn.

. . . Im Scroll-Men( das gewlinschte
Selezionare il programma dal menu Programm wihlen 9
a scorrimento. gre L

Zur Eingabe eines neuen

Per inserire un nuovo programma
selezionare la casella EMPTY. agohgl;mms das Feld EMPTY

Select the program from the scroll
menu.

Select the EMPTY box to enter a
new program.

Selecteer het programma in het
scrollmenu.

Selecteer het vakje EMPTY om
een nieuw programma toe te

Sélectionner le programme dans le Seleccionar el programa desde el
menu a défilement horizontal. prog

2 menu deslizable.

Pour inserer un nouveau Para introducir un nuevo programa
rogramme, sélectionner la case . .
prog seleccionar la casilla EMPTY.

EMPTY. voegen.
Selecionar o programa do menu Vélj programmet i rullgardinsmenyn.

por deslocamento. Valj rutan EMPTY om du vill Iagga in

Para inserir um novo programa ett nytt program.

selecionar o quadrado EMPTY.
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PAGINA IMPOSTAZIONE
PROGRAMMI
PAGE PARAMETRAGE DES
PROGRAMMES
PAGINA DE DEFINIGAO DOS
PROGRAMAS

MENUSEITE PROGRAMME
ERSTELLEN

PAGINA DE CONFIGURACION

PROGRAMAS
SIDA FOR
PROGRAMINSTALLNING

PROGRAM SETUP PAGE

PAGINA PROGRAMMA’S
INSTELLEN

— L
—Delta T:

—_—

FRENCH FRIES

FIGURA — ABB. —FIG. 10

Immagine associata

Image associée

Imagem associada

Nome programma

Nom du programme

Nome do programa

Numero programma

Numéro du programme

Numero do programa

DELTAT

Variabile per 'adeguamento del tempo
di cottura in funzione di quantita e
temperatura del prodotto.

DELTAT

Variable pour I'adaptation du temps de
cuisson en fonction de la quantité et
de la température du produit.

DELTAT

Variavel para adaptar o tempo de
cozedura em funcao da quantidade e
da temperatura do produto.
Temperatura prevista dal programma
(non modifica la temperatura
impostata).

Température prévue par le
programme (ne modifie pas la
température réglée).

Temperatura prevista pelo programa
(nao modifica a temperatura definida).
Tempo di cottura

Temps de cuisson

Tempo de cozedura

Tasto CLEAR per resettare i campi.

Touche CLEAR pour réinitialiser les
champs.

Tecla CLEAR para o reset dos
campos.

Zugeordnetes Symbol
Imagen asociada

Associerad bild
Programmname

Nombre programa
Programnamn
Programmnummer

Numero programa
Programnummer

DELTAT

Variable zur Abstimmung der
Frittierdauer auf Menge und Temperatur
des Frittierguts.

DELTAT

Variable para la adecuacion del
tiempo de coccion segun la cantidad y
la temperatura del producto.

DELTAT

Variabel fér anpassning av
tillagningstiden beroende pa
produktméangd och -temperatur.

Programmierte Temperatur (andert nicht
die eingestellte Temperatur).

Temperatura prevista por el programa
(no modifica la temperatura
programada).

Programtemperatur (den andrar inte
den instéllda temperaturen).
Frittierdauer

Tiempo de coccion

Tillagningstid

Schaltflache CLEAR zum Ldschen der
Felder.

Tecla CLEAR para resetear los
campos.

Knapp CLEAR for att nollstélla falten.

Associated image
Gekoppelde afbeelding

Program name
Naam programma

Program number
Programmanummer

DELTAT

Variable for the adaptation of the
cooking time based on product quantity
and temperature.

DELTAT

Variabele om de bereidingstijd op
basis van de hoeveelheid en de
temperatuur van het product aan te
passen.

Program temperature (does not change
the set temperature).

Temperatuur ingesteld voor het
programma (hierdoor wordt de
ingestelde temperatuur niet
veranderd).

Cooking time
Bereidingstijd

CLEAR key used to reset the fields.

Toets CLEAR om de velden terug te
zetten.
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PAGINA IMPOSTAZIONE
PROGRAMMI
PAGE PARAMETRAGE DES
PROGRAMMES
PAGINA DE DEFINICAO DOS
PROGRAMAS

MENUSEITE PROGRAMME
ERSTELLEN
PAGINA DE CONFIGURACION
PROGRAMAS
SIDA FOR
PROGRAMINSTALLNING

PROGRAM SETUP PAGE

PAGINA PROGRAMMA’S
INSTELLEN

FIGURA — ABB. - FIG. 11

Selezionare immagine.

Premere V per confermare e uscire.

Premere X per uscire senza
confermare.

Premere DEL per cancellare
limmagine dal sistema.

Sélectionner l'image.

Appuyer sur V pour confirmer et
quitter.

Appuyer sur X pour quitter sans
confirmer.

Appuyer sur DEL pour supprimer
l'mage du systéeme.

Selecionar imagem.

Pressionar V para confirmar e sair.
Pressionar X para sair sem
confirmar.

Pressionar DEL para cancelar a
imagem do sistema.

Ein Symbol wahlen.

Auf V tippen, um die Auswahl zu
bestatigen und das Meni zu
schlieBen.

Auf X tippen, um das MenU( ohne
Bestatigung der Auswahl zu
verlassen.

Auf DEL tippen, um das Symbol aus
dem System zu l6schen.

Seleccionar imagen.

Pulsar V para confirmar y salir.
Pulsar X para salir sin confirmar.
Pulsar DEL para borrar la imagen
del sistema.

Valj bild.

Tryck p& V for att bekrafta och avsluta.

Tryck pa X for att avsluta utan att
bekréfta.

Tryck p& DEL for att radera bilden fran
systemet.

Select an image.

Press V to confirm and exit.

Press X to exit without confirming.
Press DEL to delete the image from
the system.

Selecteer een afbeelding.

Druk op V om te bevestigen en af te
sluiten.

Druk op X om af te sluiten zonder te
bevestigen.

Druk op DEL om de afbeelding uit
het systeem te wissen.

21
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PULIZIA VASCA parte 1 REINIGUNG DER WANNE teil 1 TANK CLEANING part 1
NETTOYAGE DE LA CUVE 1ére partie LIMPIEZA CUBA parte 1 BAK REINIGEN dell 1
LIMPEZA DA CUBA parte 1 RENGORING AV BEHALLARE del 1

B) TURN THE HEATING OFF BEFORE EMPTYING THE TANK.

A) DO NOT TURN THE HEATING ON WITHOUT OIL IN THE TANK

FIGURA — ABB. —FIG. 12

Selezionare la voce PULIZIA VASCA  Den Mendpunkt REINIGUNG DER

WANNE (1) wahlen und auf START
(1), e premere START. Per !
interrompere premere STOP. tippen. Zum Beenden auf STOP
tippen.
Sélectionner NETTOYAGE CUVE Seleccionar el elemento LIMPIEZA
(1) et appuyer sur START. Pour CUBA (1) y pulsar START. Para
interrompre, appuyer sur STOP. interrumpir pulsar STOP.
Selecionar o item LIMPEZA DA Valj alternativet RENGORING AV
CUBA (1), e pressionar START. BEHALLARE (1) och tryck pa START.

Para interromper, pressionar STOP. Tryck pa STOP for att avbryta.

Select TANK CLEANING (1) and
then press START. Press STOP
to stop the process.

Selecteer de optie BAK
REINIGEN (1) en druk op
START. Druk om te onderbreken
op STOP.
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PULIZIA VASCA parte 2

NETTOYAGE DE LA CUVE 2ére partie

LIMPEZA DA CUBA parte 2

maximum level.

REINIGUNG DER WANNE teil 2

LIMPIEZA CUBA parte 2

TANK CLEANING part 2
BAK REINIGEN dell 2

RENGORING AV BEHALLARE del 2

TANK CLEANING

Close the drain valve.
Fill the tank with clean water to the

Add the detergent.

Touch START to turn the heating on.
~ Touch STOP to turn the heating off.
— Touch X Lo stop the cleaning process.

4 Open the drain valve.

FIGURA — ABB. - FIG. 13

TESTO FIGURA 13 - TEXT DER ABBILDUNG 13 - FIGURE 13 TEXT - TEXTE FIGURE 13
TESTO FIGURA 13 - TEKST VAN FIGUUR 13 - TEXTO FIGURA 13 - TEXT FOR FIGUR 13:

Chiudere la valvola di scarico.

Versare in vasca acqua pulita fino a
raggiungere il livello massimo.

Aggiungere il detergente.

Per attivare il riscaldamento toccare START.
Per disattivare il riscaldamento toccare STOP.
Per interrompere la pulizia toccare X.

Aprire la valvola di scarico.

Fermer la vanne de vidange.

Verser de I'eau propre dans la cuve jusqu'a ce
que I'on atteigne le niveau maximal.

Ajouter le produit de nettoyage.

Pour activer le chauffage, appuyer sur START.
Pour désactiver le chauffage, appuyer sur
STOP.

Pour interrompre le nettoyage, appuyer sur X.
Ouvrir la vanne de vidange.

Fechar a vélvula de escoamento.

Deitar agua limpa na cuba até atingir o nivel
maximo.

Adicionar o detergente.

Para ativar o aquecimento, tocar START.
Para desativar o aquecimento, tocar STOP.
Para interromper a limpeza, tocar X.

Abrir a valvula de escoamento.

Das Ablassventil schlieBBen.

Die Wanne bis zum Hochstfillstand mit klarem
Wasser flllen.

Das Reinigungsmittel hineingeben.

Zum Einschalten der Beheizung auf START
tippen.

Zum Ausschalten der Beheizung auf STOP
tippen.

Zum Abbruch der Reinigung auf X tippen.

Das Ablassventil 6ffnen.

Cerrar la valvula de descarga.

Verter agua limpia en la cuba hasta alcanzar el
nivel maximo.

Anadir el detergente.

Para activar la calefaccion tocar START.

Para desactivar la calefaccion tocar STOP.
Para interrumpir la limpieza tocar X.

Abrir la valvula de descarga.

Stang témningsventilen.

Hall rent vatten i behallaren upp till max. nivan.
Tillsatt rengdringsmedel.

Tryck pa START for att starta uppvarmningen.
Tryck pa STOP for att avbryta uppvarmningen.
Tryck pa X for att avbryta rengéringen.

Oppna témningsventilen.

Close the drain valve.

Fill the tank with clean water to the maximum
level.

Add the detergent.

Touch START to turn the heating on.

Touch STOP to turn the heating off.

Touch X to stop the cleaning process.

Open the drain valve.

Draai de afvoerklep dicht.

Giet schoon water in de bak tot het
maximumniveau wordt bereikt.

Voeg reinigingsmiddel eraan toe.

Druk op START om de verwarming in te
schakelen.

Druk op STOP om de verwarming uit te
schakelen.

Druk op X om het reinigen te onderbreken.
Draai de afvoerklep open.

AVVERTENZE - WARNHINWEISE - WARNINGS - PRECAUTIONS A SUIVRE ADVERTENCIAS -
WAARSCHUWINGEN - ADVERTENCIAS - SAKERHETSFORESKRIFTER - VARNINGSFORESKRIFTER

Le resistenze devono essere immerse
completamente.

Les résistances doivent toujours étre
complétement immergées.

As resisténcias devem estar totalmente
mergulhadas.

Sciacquare abbondantemente la vasca con
acqua calda pulita, per rimuovere ogni
traccia di detergente.

Rincer abondamment la cuve avec de 'eau
chaude propre pour éliminer toute trace de
produit de nettoyage.

Enxaguar abundantemente a cuba com
agua limpa para remover qualquer vestigio
de detergente.

Die Heizwiderstande missen komplett
eingetaucht sein.

Las resistencias deben estar sumergidas
totalmente.

Varmeelementen maste vara helt nedsankta.

Die Wanne griindlich mit sauberem warmem

Wasser nachspulen und alle Reinigungsmittel-

Rickstande entfernen.

Aclarar abundantemente la cuba con agua
caliente limpia, para eliminar cualquier
residuo de detergente.

Skolj behallaren noggrant med rent
varmvatten for att ta bort alla
rengdringsmedelsrester.

The heating elements must be fully
submerged.

De verwarmingselementen moeten
volledig ondergedompeld zijn.

Thoroughly rinse the tank with clean hot
water to remove all traces of detergent.

Spoel de bak met veel schoon warm
water na om alle sporen van het
reinigingsmiddel te verwijderen.
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AGGIORNAMENTO SOFTWARE
MISE A JOUR DU LOGICIEL
ATUALIZACAO DO SOFTWARE

SOFTWARE-AKTUALISIERUNG
ACTUALIZACION SOFTWARE
MJUKVARUUPPDATERING

SOFTWARE UPDATE
SOFTWARE UPDATEN

FIGURA — ABB. —FIG. 14

A macchina accesa inserire FLASH
DRIVE nell’'apposita porta (situata
dietro la portina).

Dopo 10 secondi estrarre la FLASH
DRIVE.

Dopo 12 secondi il Display si
accende.

Lorsque I'appareil est en marche,
insérer la FLASH DRIVE (clé USB)
dans le port prévu a cet effet (se
trouvant sous le couvercle).
Extraire la FLASH DRIVE au bout
de 10 secondes.

L'écran s'allumera au bout de 12
secondes.

Com a méaquina ligada, inserir
FLASH DRIVE na porta especifica
(situada atras da portinhola).

Apds 10 segundos, extrair a FLASH
DRIVE.

Apéds 12 segundos, acende-se 0
display.

24

Bei eingeschaltetem Geréat den
USB-Stick in die USB-Buchse
einstecken (hinter der
Gummikappe).

Nach 10 Sekunden den USB-Stick
wieder abziehen.

Nach 12 Sekunden schaltet sich das
Display ein.

Con la maquina encendida
introducir FLASH DRIVE en el
puerto correspondiente (situada
detras de la puerta).

Después de 10 segundos sacar
FLASH DRIVE.

Después de 12 segundos la pantalla
se enciende.

Lat apparaten vara paslagen och sétt i

USB-minnet i aktuell port (placerad
bakom luckan).

Dra ut USB-minnet efter 10 sekunder.

Displayen tands efter 12 sekunder.

With the appliance on, insert the
FLASH DRIVE in the appropriate
USB port (behind its cover).

Wait 10 seconds and then remove
the FLASH DRIVE.

After 12 seconds the Display switches
on.

Steek als de machine aan is de
FLASH DRIVE in de speciale
aansluiting (bevindt zich aan de
achterkant van het deurtje).

Haal de FLASH DRIVE er na 10
seconden uit.

Na 12 seconden gaat het display
aan.
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TRATTAMENTO OLIO OLKLARUNG
RIEMPIMENTO BEFULLEN
TRAITEMENT DE L'HUILE TRATAMIENTO ACEITE

REMPLISSAGE LLENADO
TRATAMENTO DO OLEO HANTERING AV
ENCHIMENTO PAFYLLNINGSOLJA

FILLING

Close the drain valve.
Disconnect the tray suction pipe from
the Fitting (A).
Connect the hose to the fitting (A).
_ Connect the pipe with handle to the
J hose.
| Insert the pipe in the new ail container.

— Touch START to switch the pump on.
#1 Touch STOP to switch the pump off.

e @6

OIL TREATMENT
FILLING
OLIE BEHANDELEN
VULLEN

FIGURA — ABB. - FIG. 15
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Chiudere la valvola di scarico.
Scollegare il tubo di aspirazione
bacinella dall'innesto (A).

Collegare il tubo flessibile sull'innesto
(A).

Collegare la canna con impugnatura al
tubo flessibile.

Inserire la canna nel contenitore
dellolio nuovo.

Per attivare la pompa toccare START.

Per disattivare la pompa toccare STOP.

Fermer la vanne de vidange.
Débrancher le tube d'aspiration du bac
ouvert de son raccord (A).

Relier le flexible au raccord (A).

Relier la canne avec poignée au
flexible.

Insérer la canne dans le réservoir de
I'huile neuve.

Pour activer la pompe, appuyer sur
START.

Pour désactiver la pompe, appuyer
sur STOP.

Fechar a valvula de escoamento.
Desconectar o tubo de aspiragdo da
bacia do encaixe (A).

Conectar o tubo flexivel ao encaixe (A).

Conectar o cano com pega ao tubo
flexivel.

Inserir 0 cano no recipiente do 6leo
novo.

Para ativar a bomba, tocar START.
Para desativar a bomba, tocar STOP.

Das Ablassventil schlieBen.

Die Saugleitung der Fettauffangwanne von
Schnellkupplung (A) abnehmen.

Den Metallschlauch an Schnellkupplung (A)
anschlieBen.

Das Rohr mit Griff an den Metallschlauch
anschlieBen.

Den Rohrstutzen in den Frischdlbehalter
einsetzen.

Zum Einschalten der Pumpe START antippen.

Zum Ausschalten der Pumpe STOP antippen.

Cerrar la valvula de descarga.

Desconectar el tubo de aspiracién cubeta del
empalme (A).

Conectar el tubo flexible al empalme (A).
Conectar el cafio con empunadura al tubo
flexible.

Introducir el cafo en el recipiente del aceite
nuevo.

Para activar la bomba tocar START.

Para desactivar la bomba tocar STOP.

Stang témningsventilen.

Frankoppla tragets sugledning fran
kopplingen (A).

Anslut slangen till kopplingen (A).
Anslut réret med handtag till slangen.
For in roret i behallaren med ny olja.
Tryck pa START for att starta pumpen.
Tryck pa STOP for att stoppa pumpen.

Close the drain valve.

Disconnect the tray suction pipe from
the fitting (A).

Connect the hose to the fitting (A).
Connect the pipe with handle to the
hose.

Insert the pipe in the new oil container.
Touch START to switch the pump on.
Touch STOP to switch the pump off.

Draai de afvoerklep dicht.

Maak de aanzuigslang van het bakje
van de aansluiting (A) los.

Sluit de flexibele slang aan op de
aansluiting (A).

Sluit de pijp met handvat aan op de
flexibele slang.

Steek de pijp in de houder met verse
olie.

Druk op START om de pomp in te
schakelen.

Druk op STOP om de pomp uit te
schakelen.
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TRATTAMENTO OLIO OLKLARUNG OIL TREATMENT
RIEMPIMENTO BEFULLEN FILLING
TRAITEMENT DE L'HUILE TRATAMIENTO ACEITE OLIE BEHANDELEN
REMPLISSAGE LLENADO VULLEN

TRATAMENTO DO OLEO HANTERING AV
ENCHIMENTO PAFYLLNINGSOLJA

AVVERTENZE - WARNHINWEISE - WARNINGS - PRECAUTIONS A SUIVRE ADVERTENCIAS
- WAARSCHUWINGEN - ADVERTENCIAS - SAKERHETSFORESKRIFTER
Controllare che la vasca sia pulita e Prufen, ob die Wanne sauber und = Check that the tank is clean

asciutta. trocken ist. and dry.

Controler si la cuve est bien propre et Controlar que la cuba esté limpia Controleer of de bak schoon
seche. y seca. en droog is.

Certificar-se que a cuba esteja limpa e Kontrollera att behallaren ar ren

seca. och torr.

Die Wanne nicht héher als bis zur
Maximum-Fulllmarke beftillen, die
oben an der Riickwand der Wanne
angezeichnet ist. Falls die Wanne
Uberfullt wurde, das Uberschissige

Do not fill the tank above the
maximum level. This is
indicated by the top mark at the
back of the tank. If the tank is

Non riempire la vasca oltre il livello
massimo, indicato dalla tacca superiore
presente sulla parete posteriore della
vasca. In caso di riempimento oltre il

livello massimo, svuotare I'olio in
eccesso. Altrimenti I'olio potrebbe
traboccare dalla vasca (e dalla vasca di
filtrazione, se presente) e riversarsi sul
pavimento.

Ne pas remplir la cuve au-dela du
niveau maximal indiqué par le repere
supérieur marqué sur la paroi arriere de
la cuve. Au cas ou la cuve aurait été
remplie au-dela du niveau maximal,
vider I'huile en surplus. Dans le cas
contraire, I'huile pourrait déborder de la
cuve (et du bac de filtration, si présent)
et se répandre sur le sol.

Nao encher a cuba além do nivel

Ol ablassen. Andernfalls kann Ol
an der Wanne (und an der
Filterwanne, falls vorhanden)

Uberlaufen und auf den FuBboden

flieBen.

No llenar la cuba mas alla del
nivel maximo, indicado por la
muesca superior presente en la
pared trasera de la cuba. En
caso de llenado mas alla del
nivel maximo, vaciar el aceite
excedente. De lo contrario el
aceite podria rebosar de la cuba
(y de la cuba de filtracion, si esta
presente) y caer al pavimento.

Fyll inte p& behallaren éver max.

filled above the maximum level,
remove the excess oil. If this is
not done, the oil may spill out
from the tank (and the filtration
tank if present) and on the floor.

Vul de bak niet boven het
maximumniveau, dat wordt
aangegeven door het
bovenste merkteken op de
achterwand van de bak.
Indien de bak over het
maximumniveau heen wordt
gevuld, moet de overtollige
hoeveelheid olie afgetapt
worden. Anders kan de olie
over de rand van de bak (en
de filterbak, indien aanwezig)
lopen en op de vloer
terechtkomen.

maximo, indicado pela marca superior
presente na parede traseira da cuba.
Em caso de enchimento além do nivel
maximo, esvaziar o 6leo em excesso.
Caso contrério, o éleo poderia
transbordar da cuba (e da cuba de
filtragem, se houver) e escoar no piso.

nivan som anges av det 6vre market
pa behallarens bakre vdgg. Om
behallaren fylls pa dver max. nivan
ska oljedverskottet tdmmas ut. Oljan
kan annars rinna ut fran behallaren
(och filtreringsbehallaren i
forekommande fall) och ut pa golvet.
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TRATTAMENTO OLIO
FILTRAZIONE

TRAITEMENT DE L'HUILE
FILTRATION

TRATAMENTO DO OLEO
FILTRAGEM

FILTRATION

OLKLARUNG
FILTERUNG
TRATAMIENTO ACEITE
FILTRACION
HANTERING AV
FILTRERINGSOLJA

Open the drain valve.

Wait for the tank to empty.

Clean the tank.

Close the drain valve.
_ Touch START to switch the pump on.
 Touch STOP to switch the pump off.

OIL TREATMENT
FILTRATION
OLIE BEHANDELEN
FILTEREN

FIGURA — ABB. —FIG. 16
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FIGURA - TEKST VAN FIGUUR - TEXTO FIGURA - TEXT FOR FIGUR

Aprire la valvola di scarico.
Attendere lo svuotamento della
vasca.

Pulire la vasca.

Chiudere la valvola di scarico.
Per attivare la pompa toccare
START.

Per disattivare la pompa toccare
STOP.

Ouvrir la vanne de vidange.
Attendre que la cuve soit
complétement vide.

Nettoyer la cuve.

Fermer la vanne de vidange.
Pour activer la pompe, appuyer sur
START.

Pour désactiver la pompe,
appuyer sur STOP.
Abrir a valvula de escoamento.

Aguardar o esvaziamento da cuba.
Limpar a cuba.

Fechar a valvula de escoamento.
Para ativar a bomba, tocar START.

Para desativar a bomba, tocar
STOP.

Das Ablassventil 6ffnen.

Warten, bis samtliches Ol aus der Wanne
abgeflossen ist.

Die Wanne reinigen.

Das Ablassventil schlieBen.

Zum Einschalten der Pumpe START
antippen.

Zum Ausschalten der Pumpe STOP
antippen.

Abrir la valvula de descarga.

Esperar a que la cuba se vacie.
Limpiar la cuba.

Cerrar la valvula de descarga.

Para activar la bomba tocar START.
Para desactivar la bomba tocar STOP.

Oppna témningsventilen.

Vénta tills behallaren har témts.
Rengér behallaren.

Stang témningsventilen.

Tryck pa START for att starta pumpen.
Tryck pa STOP for att stoppa pumpen.

Open the drain valve.

Wait for the tank to empty.

Clean the tank.

Close the drain valve.

Touch START to switch the pump
on.

Touch STOP to switch the pump
off.

Draai de afvoerklep open.

Wacht tot de bak leeg is.

Maak de bak schoon.

Draai de afvoerklep dicht.

Druk op START om de pomp in
te schakelen.

Druk op STOP om de pomp uit te
schakelen.
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TRATTAMENTO OLIO
FILTRAZIONE

TRAITEMENT DE L'HUILE
FILTRATION

TRATAMENTO DO OLEO
FILTRAGEM

OLKLARUNG
FILTERUNG
TRATAMIENTO ACEITE
FILTRACION
HANTERING AV
FILTRERINGSOLJA

OIL TREATMENT
FILTRATION
OLIE BEHANDELEN
FILTEREN

AVVERTENZE - WARNHINWEISE - WARNINGS - PREC!\UTIONS A SUIVRE ADVERTENCIAS -
WAARSCHUWINGEN - ADVERTENCIAS - SAKERHETSFORESKRIFTER

Disattivare il riscaldamento prima di
svuotare la vasca.

Désactiver le chauffage avant de
vidanger la cuve.

Desativar o aquecimento antes de
esvaziar a cuba.

Svuotare la vasca solo se la vasca di
filtrazione & nella sua corretta posizione.

Ne vidanger la cuve que si le bac de
filtration est correctement installé.

Esvaziar a cuba somente se a cuba de
filtragem estiver em sua posigao correta.

Non svuotare se il livello di olio in vasca &
superiore, di oltre 2cm, al livello massimo

indicato dalla tacca superiore presente

sulla parete posteriore della vasca oppure

se nella vasca di filtrazione gia presente
piu di 1 It di olio.

Ne pas vidanger la cuve si le niveau
d'huile dépasse de 2 cm le niveau
maximal, indiqué par le repére supérieur
marqué sur la paroi arriére de la cuve,
ou bien si le bac de filtration contient
déja plus d'un litre d'huile.

Nao esvaziar se o nivel de 6leo na cuba
estiver acima, de mais de 2cm, do nivel
maximo indicado pela marca superior
presente na parede traseira da cuba ou
se na cuba de filtragem j& estiver
presente mais de 1 It de dleo.

Svuotare solo se entrambi i filtri sono nella

loro corretta posizione.

Altrimenti le briciole di cibo presenti
nell'olio si depositeranno sul fondo della
vasca di filtrazione e impediranno poi di
rinviare I'olio alla vasca di cottura

(istruzioni al punto Rimandare l'olio filtrato

alla vasca di cottura).

Ne vidanger la cuve que si les deux
filtres sont correctement installés.

Dans le cas contraire, les petits
morceaux d'aliments présents dans
I'nuile se déposeront dans le fond du
bac de filtration et empécheront ensuite
de ramener I'huile filtrée dans la cuve de
cuisson (voir instructions du paragraphe
"Ramener I'huile filtrée dans la cuve de
cuisson").

Esvaziar somente se ambos os filtros
estiverem em suas posicoes corretas.
Caso contrario, as migalhas de
alimentos presentes no 6leo ficarédo
depositadas no fundo da cuba de
filtragem e irdo impedir o envio do 6leo
para a cuba de cozedura (instru¢des no
item Enviar o éleo filtrado para a cuba
de cozedura).

Vor dem Entleeren der Wanne die
Beheizung ausschalten.

Desactivar la calefaccién antes de
vaciar la cuba.

Avbryt uppvarmningen innan behéllaren
téms.

Die Wanne nur entleeren, wenn die
Filterwanne korrekt positioniert ist.
Vaciar la cuba solamente si la cuba

de filtracién esta en su posicion
correcta.

Toém endast behallaren om
filtreringsbehallaren &r i korrekt position.
Die Wanne nicht entleeren, wenn der
Olftillstand mehr als 2 cm Uber der an
der Riickwand der Wanne
eingepragten Maximum-Fullmarke liegt
oder in der Filterwanne schon mehr als
110l enthalten ist.

No vaciar si el nivel de aceite en la
cuba es superior (mas de 2 cm) al
nivel maximo indicado por la muesca
superior presente en la pared trasera
de la cuba o si en la cuba de

filtracion ya esta presente mas de 1|
de aceite.

T6m inte behallaren om oljenivan i
behéllaren &r 2 cm 6ver max. nivan som
anges av det 6vre méarket pa behéllarens
bakre vagg eller om det redan finns éver
1 liter olja i filtreringsbehallaren.

Die Wanne nur entleeren, wenn die
Filter korrekt positioniert sind.
Andernfalls lagern sich Frittiergutreste
auf dem Boden der Filterwanne ab und
verhindern die Zuriickleitung des Ols
in die Frittierwanne (Anleitung unter.
Punkt ,Zurlckleiten des gefilterten Ols
in die Frittierwanne®).

Vaciar solamente si ambos filtros
estan en su posicion correcta.

De lo contrario, las migajas de
alimentos presentes en el aceite se
depositaran en el fondo de la cuba
de filtraciéon e impediran el envio del
aceite a la cuba de coccion
(instrucciones en el punto Enviar el
aceite filtrado a la cuba de coccién).

Toém endast behallaren om bada
filtren &r i korrekt position.

Matrester i oljan lagger sig annars pa
botten av filtreringsbehallaren och
hindrar oljan fran att komma tillbaka
till tillagningsbehallaren (anvisningar i
avsnitt "Returnera filtrerad olja till
tillagningsbehallaren”).

Turn the heating off before emptying the
tank.

Schakel de verwarming uit voordat u

de bak leegt.

Only empty the tank if the filtration tank
is in the correct position.

Laat de bak alleen leeglopen als de
filterbak op de juiste plaats is
aangebracht.

Do not empty if the tank oil level is more
than 2 cm above the maximum level
indicated by the top mark at the back of
the tank, or if more than 1 litre of oil is in
the filtration tank.

Laat de bak niet leeglopen als het
oliepeil in de bak hoger is dan 2 cm
boven het maximumniveau, dat wordt
aangegeven door het bovenste
merkteken op de achterwand van de
bak of als er in de filterbak al meer dan
1 liter olie zit.

Only empty if both filters are in their
correct positions.

Otherwise food debris in the oil will end
up at the bottom of the filtration tank,
therefore preventing the oil from
returning to the cooking tank
(instructions in the “Returning the filtered
oil to the cooking tank” section).

Laat de bak alleen leeglopen als als
beide filters op de juiste plaats zijn
aangebracht.

Anders kunnen de kruimels die in de
olie zitten op de bodem van de filterbak
blijven liggen waardoor de olie niet
naar de bereidingsbak kan stromen
(aanwijzingen in de paragraaf
Gefilterde olie naar de bereidingsbak
terugleiden).
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TRATTAMENTO OLIO
SVOTAMENTO VASCA DI
FILTRAZIONE
TRAITEMENT DE L'HUILE
VIDANGE DU BAC DE
FILTRATION
TRATAMENTO DO OLEO
ESVAZIAMENTO DA CUBA DE
FILTRAGEM

OLKLARUNG
ENTLEEREN DER FILTERWANNE

TRATAMIENTO ACEITE
VACIADO CUBA DE FILTRACION

HANTERING AV OLJA VID TOMNING
AV FILTRERINGSBEHALLARE

EMPTYING
THE FILTRATION TANK

Check that the tray suction pipe is con-
nected to its fitting (A) and inserted in
the container.

)

hose.

_ Connect the hose to the fitting(B).
) Connect the pipe with.handle to the

= Insert the pipe in the exhausted oil

1 container.
Touch START to switch the pump on.
Touch STOP to switch the pump off.

OIL TREATMENT
EMPTYING THE FILTRATION
TANK

OLIE BEHANDELEN
FILTERBAK LEGEN

FIGURA — ABB. - FIG. 17
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Controllare che il tubo di aspirazione
bacinella sia collegato al proprio innesto
(A) e inserito nella bacinella.

Collegare il tubo flessibile sull'innesto (B).
Collegare la canna con impugnatura al
tubo flessibile.

Inserire la canna nel contenitore dell'olio
esausto.

Per attivare la pompa toccare START.
Per disattivare la pompa toccare STOP.

Controler si le tube d'aspiration du bac
ouvert est bien relié a son raccord (A) et
s'il est inséré dans le bac ouvert.

Relier le flexible au raccord (B).

Relier la canne avec poignée au flexible.
Insérer la canne dans le récipient de
I'huile usagée.

Pour activer la pompe, appuyer sur
START.

Pour désactiver la pompe, appuyer sur
STOP.

Certifique-se que o tubo de aspiragao da
bacia esteja conectado ao seu encaixe
(A) e inserido na bacia.

Conectar o tubo flexivel ao encaixe (B).
Conectar o cano com pega ao tubo
flexivel.

Inserir o cano no recipiente do 6leo
usado.

Para ativar a bomba, tocar START.

Para desativar a bomba, tocar STOP.

Prufen, ob die Saugleitung der Fettauffangwanne an
ihre Schnellkupplung (A) angeschlossen und in die
Fettauffangwanne eingesetzt ist.

Den Metallschlauch an Schnellkupplung (B)
anschlieBen.

Das Rohr mit Griff an den Metallschlauch
anschlieen.

Das Rohr in den Altélbehélter einsetzen.

Zum Einschalten der Pumpe START antippen.

Zum Ausschalten der Pumpe STOP antippen.

Controlar que el tubo de aspiracion cubeta esté
conectado a su empalme (A) e introducido en la
cubeta.

Conectar el tubo flexible al empalme (B).

Conectar el cafo con empufnadura al tubo flexible.
Introducir el cafno en el recipiente del aceite gastado.
Para activar la bomba tocar START.

Para desactivar la bomba tocar STOP.

Kontrollera att tragets sugslang &r ansluten till sin
koppling (A) och inford i traget.

Anslut slangen till kopplingen (B).

Anslut réret med handtag till slangen.

For in réret i behallaren med forbrukad olja.
Tryck pa START for att starta pumpen.

Tryck pa STOP fér att stoppa pumpen.

Check that the tray suction pipe is
connected to its fitting (A) and inserted in
the container.

Connect the hose to the fitting (B).
Connect the pipe with handle to the hose.
Insert the pipe in the exhausted oil
container.

Touch START to switch the pump on.
Touch STOP to switch the pump off.
Controleer of de aanzuigslang van het
bakje aangesloten is op de betreffende
aansluiting (A) en in het bakje zit.

Sluit de flexibele slang aan op de
aansluiting (B).

Sluit de pijp met handvat aan op de
flexibele slang.

Steek de pijp in de bak voor verbruikte
olie.

Druk op START om de pomp in te
schakelen.

Druk op STOP om de pomp uit te
schakelen.
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TRATTAMENTO OLIO
SVOTAMENTO VASCA DI
FILTRAZIONE
TRAITEMENT DE L'HUILE
VIDANGE DU BAC DE
FILTRATION
TRATAMENTO DO OLEO

ESVAZIAMENTO DA CUBA DE

FILTRAGEM

OLKLARUNG

ENTLEEREN DER FILTERWANNE

TRATAMIENTO ACEITE

VACIADO CUBA DE FILTRACION

HANTERING AV OLJA VID
TOMNING AV
FILTRERINGSBEHALLARE

OIL TREATMENT
EMPTYING THE FILTRATION
TANK
OLIE BEHANDELEN
FILTERBAK LEGEN

AVVERTENZE - WARNHINWEISE - WARNINGS - PREC_AUTIONS A SUIVRE ADVERTENCIAS -
WAARSCHUWINGEN - ADVERTENCIAS - SAKERHETSFORESKRIFTER

Non lasciare l'olio nella vasca, durante
la notte, a temperatura ambiente
inferiore a 10 °C. ATTENZIONE I'olio
potrebbe solidificare e impedire quindi
di utilizzare, pienamente, la friggitrice.
La nuit, ne pas laisser I'huile dans la
cuve en cas de température ambiante
inférieure a 10 °C. ATTENTION :
I'huile pourrait se solidifier et donc
empécher le bon fonctionnement de
la friteuse.

Nao deixar o 6leo na cuba, durante a
noite, a uma temperatura ambiente
inferior a 10 °C. ATENGAO: o 6leo
poderia solidificar-se e impedir, deste
modo, que se possa utilizar
plenamente a fritadeira.

Non usare la vasca di filtrazione per
trasportare olio, caldo o freddo; non &
stata progettata per questo scopo.
L’olio potrebbe traboccare dalla vasca
di filtrazione e riversarsi sul pavimento.

Ne pas utiliser le bac de filtration pour
transporter de I'huile chaude ou froide.
Il n'a pas été concu a cet effet.

L'huile pourrait déborder du bac de
filtration et se répandre sur le sol.

Nao usar a cuba de filtragem para
transportar 6leo, quente ou frio; néo foi
projetada para esta finalidade.

O ¢6leo poderia transbordar da cuba
de filtragem e e escoar no piso.
Svuotare solo quando la temperatura
dell’olio & inferiore a 40°C.

Ne le vidanger que lorsque la
température de I'huile est inférieure a
40 °C.

Esvaziar somente quando a
temperatura do 6leo for inferior a

40 °C.

Pulire regolarmente la vasca di
filtrazione e i 2 filtri.

Nettoyer régulierement le bac de
filtration et les 2 filtres.

Limpar a cuba de filtragem e os 2
filtros com regularidade.

Bei Raumtemperaturen unter 10 C kein Ol
GUber Nacht in der Wanne lassen. ACHTUNG
- Das Ol kann erstarren und die
Gebrauchseigenschaften der Fritteuse stark
beeintrachtigen.

No dejar el aceite en la cuba durante la
noche, a temperatura ambiente inferior a
10 °C. ATENCION el aceite podria
solidificarse e impedir asi que se utilice,
plenamente, la freidora.

Lat inte oljan vara kvar i behallaren 6éver
natten vid en rumstemperatur under 10 °C.
OBSERVERA! Oljan kan stelna och géra att
fritdsen inte kan anvandas fullt ut.

Die Filterwanne nicht zum Transportieren
von heiBem oder kaltem Ol verwenden; sie
ist nicht fir diesen Zweck bestimmt.

Das Ol kénnte an der Filterwanne
Uberlaufen und auf den FuBboden flieBen.

No utilizar la cuba de filtraciéon para
transportar aceite, caliente o frio; no ha sido
disefiada para este fin.

El aceite podria rebosar de la cuba de
filtracion y caer al pavimento.

Anvéand inte filtreringsbehallaren for att
transportera vare sig varm eller kall olja. Den ar
inte konstruerad for detta &ndamal.

Oljan kan rinna ut fran filtreringsbehallaren och
ut pa golvet.

Die Wanne erst entleeren, nachdem das Ol
auf unter 40 °C abgekuhlt ist.

Vaciar solamente cuando la temperatura
del aceite es inferior a 40 °C.

Utfér endast tdmningen néar
oljetemperaturen ar under 40 °C.

Die Filterwanne und die 2 Filter regelmaBig
reinigen.

Limpiar regularmente la cuba de filtracién

y los 2 filtros.

Rengdr regelbundet filtreringsbehallaren och
de tva filtren.

Do not leave oil in the tank during the
night at ambient temperatures below
10 °C. WARNING: the oil could
solidify, therefore preventing full use
of the fryer.

Laat de olie ‘s nachts, bij
temperaturen beneden 10°C niet in
de bak zitten. LET OP: de olie kan
gaan stollen waardoor het niet meer
mogelijk is om de friteuse volledig

te gebruiken.

Do not use the filtration tank to
transport hot or cold oil, as the tank
was not designed for this purpose.
The oil may spill out from the filtration
tank and on the floor.

Gebruik de filterbak niet om warme of
koude olie te vervoeren; hier is de
bak niet voor ontworpen.

De olie kan over de rand van de
filterbak lopen en op de vioer
terechtkomen.

Only empty when the oil temperature
is below 40 °C.

Laat de bak alleen leeglopen als de
olietemperatuur lager is dan 40 °C.

Regularly clean the filtration tank and
the 2 filters.

Maak de filterbak en de 2 filters
regelmatig schoon.
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REGOLAZIONE VALVOLA GAS EINSTELLUNG DES GASVENTILS GAS VALVE ADJUSTMENT
REGLAGE DE LA VANNE DU GAZ REGULACION VALVULA GAS REGELING GASKLEP
REGULAGA%DAQ VALVULA A INSTALLNING AV GASVENTIL
! $0%
2 PREFERENCES 4
3 GAS VALVE ADJUST @5

FIGURE — ABB. - FIG. 18

Descrizione Beschreibung Description
N. Description Descripcién Beschrijving
Descricéo Beskrivning

Das Menu EINSTELLUNGEN

Entrare in IMPOSTAZIONI aufrufen Go to SETTINGS

1 Entrer dans PARAMETRA_GE I%ntrar en CO__NFIGURACION Ga in INSTELLINGEN staan
Entrar em PROGRAMACOES Oppna INSTALLNINGAR
Scegliere la voce PREFERENCES V[\)Igﬂlg"ne”“p“”kt PREFERENCES g0 ioct PREFERENCES

2 . Elegir el elemento : :
Choisir PREFERENCES ) PREFERENCES Kies de optie PREFERENCES
Escolher o item PREFERENCIAS Vélj alternativet PREFERENSER
Scorrere il menu e scegliere la voce I?A?aimimitdé{liglpgffuuﬁg dDeISS In the scroll-down menu select GAS
REGOLAZIONE VALVOLA GAS GASVENTILS wahlen. VALVE ADJUSTMENT

3 Dérouler le menu et choisir gzﬁéanigr;égﬁtié%%gw el Scroll door het menu en kies de
REGLAGE VANNE DU GAZ VALVULA GAS optie REGELING GASKLEP
Deslocar-se no menu e escolher o = : Al .
; i > Bladdra i menyn och valj alternativet
tem REGULAGAO DA VALVULA |NSTALLNING AV GASVENTIL
DO GAS

. . . Mit den Schaltflachen die .

Usare i tasti per la modalita di . - . Use the delivery mode keys: OFF,
erogazione: OFF, min, MAX '\B/IeAtgl(ebsart wahlen: OFF, MIN oder min, MAX

4 | Utiliser les touches pour le mode Usar las teclas para el modo de Gebruik de toetsen voor de
de débit : OFF, min, MAX suministro: OFF, min., MAX. afgiftewijze: OFF, min, MAX
Usar as teclas para a modalidade Anvéand knapparna for
de distribuicdo: OFF, min, MAX distributionssatt: OFF, min, MAX
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TEMPERATURA STAND-BY
TEMPERATURE STAND-BY
TEMPERATURA STAND-BY

Attiva/Disattiva temperatura a 120°C.

Active/Désactive la température a
120 °C.

Ativar/Desativar a temperatura a
120 °C.

STANDBY-TEMPERATUR
TEMPERATURA STAND-BY
STANDBYTEMPERATUR

{(15)

Aktivierung bzw. Deaktivierung der
Temperatur 120 °C.
Activacion/Desactivacion
temperatura a 120 °C.

Sla pa/stang av temperaturen vid
120 °C.

STAND-BY TEMPERATURE
STAND-BY TEMPERATUUR

Enable/disable temperature at

120 °C.

Om de temperatuur op 120 °C in/uit
te schakelen.

Cod.

INTERVENTO ALLARME
INTERVENTION DE L'ALARME
ATIVACAO DO ALARME

Codifica allarme

Codage de l'alarme

Codificagao do alarme

Intervento termostato di sicurezza

1 Intervention du thermostat de sécurité
Ativacao do termostato de segurancga
Non utilizzato

2 Non utilisé
Nao utilizado
Sovratemperatura scheda potenza

3  Surchauffe carte de puissance
Sobretemperatura placa de poténcia
Non utilizzato

4 Non utilisé
Nao utilizado

Bruciatori in blocco
Premere X per uscire.

Disattivare e riattivare il riscaldamento.

Blocage des brileurs

Appuyer sur X pour quitter.
Désactiver et réactiver le chauffage.
Blogueio dos queimadores
Pressionar X para sair.

ANZEIGE EINES ALARMCODES
ACTIVACION ALARMA
LARMUTLOSNING

A

L]

Alarmcode
Codificacion alarma
Larmkod

Sicherheitsthermostat angesprochen

Activacion termostato de seguridad
Utlésning av sékerhetstermostat
Nicht verwendet

No utilizado

Anvands e€j

Ubertemperatur der Leistungsplatine
Sobretemperatura tarjeta de potencia

Overhettning av effektkretskort
Nicht verwendet

No utilizado

Anvands ej

Brenner in Stérabschaltung
Zum Quittieren X antippen.

Die Beheizung ausschalten und wieder

einschalten.
Quemadores bloqueados
Pulsar X para salir.

Desactivar y reactivar la calefaccion.

Blockerade bréannare
Tryck pa X for att avsluta.
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Desativar e reativar o aquecimento.
Salita troppo rapida

Hausse de la température de I'huile
dans la cuve trop rapide

Aumento muito rapido da temperatura
do 6leo na cuba

Non utilizzato

Non utilisé

Nao utilizado

Temperatura olio troppo alta
Température de I'huile dans la cuve
trop haute

Temperatura do éleo da cuba muito
alta

Avbryt och starta uppvarmningen igen.
Zu schnelle Erwarmung des Qls in der
Wanne

Subida demasiado rapida temperatura
aceite en la cuba

Temperaturen hojs for snabbt

Nicht verwendet

No utilizado

Anvands ej

Oltemperatur in der Wanne zu hoch
Temperatura aceite demasiado alta
en la cuba

Oljetemperaturen ar fér hdg

ALARM TRIPPING
ALARM INGESCHAKELD

Alarm code
Alarmcodering

Safety thermostat tripping
Veiligheidsthermostaat ingeschakeld

Not used
Niet gebruikt

Power board overtemperature
Overtemperatuur vermogenskaart

Not used
Niet gebruikt

Burners disabled
Press X to exit.
Disable and enable heating.

Branders geblokkeerd
Druk op X om af te sluiten.
Schakel de verwarming uit en weer in.

Tank oil temperature increasing too
quickly

Temperatuur olie in bak stijgt te snel

Not used
Niet gebruikt

Tank oil temperature too high

Temperatuur olie in bak te hoog
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AVVERTENZE PER L’UTILIZZATORE

*Leggere attentamente questo manuale.
Fornisce importanti informazioni sulla si-
curezza di installazione, d’'uso e manuten-
zione della apparecchiatura.

* Conservare questo manuale in un luogo
sicuro e noto, per essere consultabile per
la durata di utilizzo della apparecchiatura.

* L'installazione, la conversione ad altro tipo
di gas e la manutenzione dell’apparecchia-
tura devono essere effettuati da personale
qualificato e autorizzato dal costruttore, in
conformita alle normative di sicurezza in
vigore e alle istruzioni di questo manuale.

* Per l'assistenza rivolgersi solo a centri
tecnici autorizzati dal costruttore ed esige-
re I'uso di ricambi originali.

* Sottoporre I'apparecchiatura, almeno due
volte al’anno, a manutenzione. E consi-
gliato di stipulare un contratto di manuten-
zione.

* L'apparecchiatura € destinata all’'uso pro-
fessionale e deve essere utilizzata da per-
sonale addestrato.

* L’apparecchiatura & destinata alla cottu-
ra dei cibi come indicato nelle avvertenze
d’'uso. Ogni altro uso & considerato impro-
prio.

* Evitare di far funzionare a vuoto, per lun-
ghi periodi, I'apparecchiatura. Effettuare il
preriscaldamento immediatamente prima
dell'uso.

» Sorvegliare l'apparecchiatura durante |l
suo funzionamento.

*In caso di guasto o malfunzionamento
dell’apparecchiatura, chiudere il rubinetto
di intercettazione gas e/o disinserire I'in-
terruttore generale di alimentazione elet-
trica, installati a monte della stessa.

* Eseqguire la pulizia secondo le istruzioni
fornite nel capitolo “ISTRUZIONI PER LA
PULIZIA”.

* Non tenere materiali inflammabili in pros-
simita dell’apparecchiatura. PERICOLO
DI INCENDIO.

* Non ostruire i fori di aerazione e di scarico
presenti sulla apparecchiatura.
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* Non manomettere i componenti dell’appa-
recchiatura.

* Non utilizzare prodotti infiammabili per la
pulizia.

* Chiudere porte e cassetti dopo il loro uti-
lizzo.



DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE

Si riporta di seguito una tabella riassuntiva dei Dispositivi di Protezione Individuale (DPI) da utilizzare durante le
varie fasi di vita dell'apparecchiatura.

Indumenti Calzature Protettori Casco
di di Guanti Occhiali R . Mascherina o
. . auricolari
protezione sicurezza elmetto

Fase

Trasporto

Movimentazione

Disimballo

Montaggio

Uso ordinario X

Regolazioni

Pulizia ordinaria

Pulizia
straordinaria

Manutenzione

Smontaggio

XXX X [ X|X]|X|X|X]|X]|X

Demolizione

X () DPI PREVISTO

|:|DPI A DISPOSIZIONE O DA UTILIZZARE SE NECESSARIO

|:|DPI NON PREVISTO

(*) I guanti durante I'Uso ordinario e la Manutenzione devono essere del tipo atermico per proteggere le mani nel
momento in cui l'operatore tocca parti dell'apparecchiatura o mezzi di cottura ad alta temperatura (olio, acqua,
vapore, ...).

Si ricorda che il non utilizzo dei dispositivi di protezioneindividuale da parte degli operatori, dei tecnici specializzati
o comunque degli addetti all'utilizzo dell'apparecchiatura pud comportare I'esposizione a rischio chimico ed
eventualidanni alla salute.
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RISCHI RESIDUI

La macchina evidenzia rischi che non sono stati eliminati completamente dal punto di vista progettuale o con

l'installazione di adeguate protezioni.

Per la completa informazione del Cliente si riportano, di seguito, i rischi residui che permangono sulla macchina:
tali comportamenti sono da considerare scorretti e quindi sono severamente vietati.

RISCHIO RESIDUO

SITUAZIONE PERICOLOSA

AVVERTENZA

Scivolamento o

L’operatore puo scivolare per presenza di acqua

Durante l'uso dell'apparecchiatura utilizzare
dispositivi di protezione individuale

(olio, acqua, vapore, ...).

caduta 0 sporco sul pavimento. -
antiscivolamento.
. L'operatore tocca intenzionalmente parti Durante I'uso dell'apparecchiatura utilizzare
Ustione ; . . A . o .
dell'apparecchiatura. dispositivi di protezione individuale anticalore.
L'operatore tocca intenzionalmente mezzi di , , . -
. Durante l'uso dell'apparecchiatura utilizzare
Ustione cottura ad alta temperatura

dispositivi di protezione individuale anticalore.

Scossa Elettrica
(Elettrocuzione)

Contatto con parti elettriche in tensione durante
le operazioni di manutenzione eseguite con il
quadro elettrico in tensione. L'operatore
interviene (con un utensile elettrico o senza
sezionare |'alimentazione della macchina)
sdraiato a terra con superficie del pavimento
bagnata.

La manutenzione dell'apparecchiatura deve
essere svolta solamente da personale
qualificato e dotato di dispositivi di protezione
individuale contro I'elettrocuzione.

Scossa Elettrica
(Elettrocuzione)

Elettrocuzione causata da mal funzionamento
dell'impianto di messa a terra o dei dispositivi di
protezione elettrici.

Installare a monte dell'apparecchiatura dei
dispositivi di protezione conforme ai requisiti
normativi vigenti.

Caduta dall’alto

L’operatore interviene sulla macchina
utilizzando sistemi per I'accesso alla parte
superiore non adatti (es.: scale a pioli o vi sale
sopra).

Non interviene sulla macchina utilizzando
sistemi per I'accesso alla parte superiore non
adatti (es.: scale a pioli o vi sale sopra).

Ribaltamento carichi

Movimentazione dell'apparecchio o di una sua
parte senza mezzi idonei.

Durante la movimentazione dell'apparecchiatura
o dell'imballo della stessa utilizzare accessori o
sistemi di sollevamento adatti.

L’operatore entra in contatto con sostanze

Utilizzare appropriate misure di sicurezza. Fare
sempre riferimento alle schede di sicurezza e

manutenzione.

Chimico S A . S alle etichettature del prodotto utilizzato.
chimiche (ad es.: detersivo, disincrostante, ecc.)|, .. . e . L
Utilizzare dispositivi di protezione individuale
consigliati nelle schede di sicurezza.
Do . . La manutenzione deve essere svolta solamente
Sono possibili ferite da taglio con le parti interne o S e
. ) L . - .. |da personale qualificato e dotato di dispositivi
Tagli del telaio macchina in occasione di interventi di

protezione individuale (guanti anti taglio e
indumenti che coprono I'avambraccio).

Schiacciamento

Il personale si puoi schiacciare le dita /mano
nella movimentazione di parti mobili.

La manutenzione deve essere svolta solamente
da personale qualificato e dotato di dispositivi
protezione individuale (guanti).

Ergonomico

L'operatore intervine sull'apparecchio senza i
necessari dispositivi di protezione individuale.

L'operatore deve intervenire
sull'apparecchiatura dotato di dispositivi
protezione individuale.
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INFORMAZIONI GENERALI
In questo capitolo sono riportate le informazioni genera-
li che devono essere a conoscenza di tutti gli utilizzatori di
questo manuale. Le informazioni specifiche per ciascuno degli
utilizzatori di questo manuale sono riportate nei capitoli suc-
cessivi (" ISTRUZIONI PER .... ").

1 DATI DELLA APPARECCHIATURA

« La targa dati dell'apparecchiatura si trova sulla superficie in-
terna del pannello comandi.

* Il modello e il numero di matricola dell'apparecchiatura si tro-
vano sui talloncini e sull'imballo.

2 AVVERTENZE GENERALI

Il costruttore dell'apparecchiatura non
pud essere considerato responsabile
per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

AVVERTENZE PER L'INSTALLATORE

Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-
nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da
personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-
mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di
questo manuale.

Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-
rati.

Individuare il modello della apparecchiatura. Il modello € ri-
portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.
Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.
Installare a monte di tutti gli apparecchi funzionanti a gas li-
quido (G30 e/o G31) un regolatore di arresto per sovrapres-
sione (OPSO).

Questa tipologia di apparecchi & destinata ad essere utilizza-
ta per applicazioni commerciali, ad esempio cucine di risto-
ranti, mense, ospedali e imprese commerciali, come panette-
rie, macellerie ecc., ma non & destinata per la produzione di
massa continua di cibo.

ATTENZIONE: L'apertura della valvola di scarico portera
al deflusso del contenuto caldo della vasca.

AVVERTENZE PER IL MANUTENTORE

» Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

* Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-

nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da

personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-

mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di

questo manuale.

Individuare il modello della apparecchiatura. || modello & ri-

portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.

Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-

rati.

» Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.

AVVERTENZE PER LA PULIZIA

« Pulire quotidianamente le superfici esterne satinate in acciaio
inossidabile, le superfici delle vasche di cottura e la superficie
delle piastre di cottura.

* Far eseguire ad un tecnico autorizzato, almeno due volte
I'anno, la pulizia delle parti interne dell'apparecchiatura.

* Non lavare l'apparecchiatura con getti d'acqua diretti o ad
alta pressione o con pulitori a vapore.

» Non usare prodotti corrosivi per pulire il pavimento o il piano
sotto l'apparecchiatura.

* Non utilizzare prodotti infiammabili per la pulizia.

3 DISPOSITIVI DI SICUREZZA E CONTROLLO

TERMOSTATO DI SICUREZZA

L'apparecchiatura & dotata di un termostato di sicurezza, a ri-
pristino manuale, che interrompe il circuito di riscaldamento:

 per impedire che la temperatura dell'olio possa superare, in
qualsiasi caso, i 230 ° C,

se il capillare del termostato stesso & danneggiato,

* se la temperatura ambiente scende al di sotto di 0 °C,

se il riscaldamento viene attivato in condizioni di uso impro-
prio, ovvero senza olio in vasca, con olio in vasca a un livello
inferiore a quello minimo, con grasso solido in vasca, senza
aver prima attivato la modalita "MELTING".

Sul display compare allora I'avviso "INTERVENTO TERMO-
STATO DI SICUREZZA".

Il costruttore dell'apparecchiatura non puo6 essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

Il termostato pud essere ripristinato solo da un tecnico autoriz-
zato, non deve essere manomesso o escluso.

Per ripristinare il termostato di sicurezza (fig. B):

» Scollegare la friggitrice dall'alimentazione elettrica.

« Attendere fino a che la temperatura dell’olio in vasca scende
sotto 100°C.

* Aprire la portina.

» Rimuovere la vite posta sul traversino superiore.

* Inserire nella sede della vite uno stelo cilindrico, non appunti-
to, e spingere sul pulsante di ripristino del termostato.

Se il termostato di sicurezza interviene nuovamente, togliere
la alimentazione elettrica e contattare il servizio di assistenza.

CONTROLLO DI ACCENSIONE BRUCIATORI

L'apparecchiatura a riscaldamento gas & dotata di un disposi-
tivo di sicurezza, a ripristino manuale, che interrompe il riscal-
damento quando vi sono problemi di accensione dei bruciatori,
causati da:

» Collegamento alla rete elettrica con polarita invertita.

» Alimentazione del gas errata.

» Malfunzionamento dell'apparecchiatura.

Sul display compare allora I'avviso "BRUCIATORI IN BLOC-
co".

Il dispositivo di sicurezza pu0 essere ripristinato dall’utilizzato-
re agendo come segue:

* Disattivare il riscaldamento.
* Riattivare il riscaldamento. Il dispositivo di sicurezza tentera
di accendere i bruciatori.
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Se il dispositivo di sicurezza interviene nuovamente, togliere
I'alimentazione elettrica e contattare il servizio di assistenza.

4 SMALTIMENTO IMBALLO E APPARECCHIATURA

IMBALLO

L'imballo € realizzato con materiali compatibili con I'ambiente.
| componenti in materiale plastico soggetti a riciclaggio sono:

* |la copertura trasparente, i sacchetti del manuale d'istruzioni e
degli ugelli (in polietilene - PE).
* le reggette (in polipropilene - PP).

APPARECCHIATURA

L'apparecchiatura & costituita per oltre il 90% del peso da
materiali metallici riciclabili (acciaio inox, lamiera alluminata,
rame.... ).

L'apparecchiatura deve essere smaltita nel rispetto delle nor-
mative vigenti.

* Non disperderla nell'ambiente.
* Renderla inutilizzabile prima dello smaltimento.

5 RISCHI DOVUTI AL RUMORE

* Nelle emissioni di rumore aereo, il livello di pressione sonora
ponderato A ¢ inferiore ai 70 dB(A).

ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

AVVERTENZE PER L'INSTALLATORE

Il costruttore dell'apparecchiatura non puo6 essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

» Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

* Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-

nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da

personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-

mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di

questo manuale.

Individuare il modello della apparecchiatura. Il modello € ri-

portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.

Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-

rati.

* Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.

Installare a monte di tutti gli apparecchi funzionanti a gas li-

quido (G30 e/o G31) un regolatore di arresto per sovrapres-

sione (OPSO).

6 NORME E LEGGI DI RIFERIMENTO

Installare I'apparecchiatura in conformita alle norme di sicurez-
za UNI 8723 e D.M. n°74 del 12.04.1996.

7 MOVIMENTAZIONE

Sullimballo sono stampati dei contrassegni di avvertimento,
che rappresentano le prescrizioni che devono essere osserva-
te al fine di assicurare che nella movimentazione I'apparecchio
non subisca danni. La movimentazione dell'apparecchiatura
deve avvenire esclusivamente con mezzi idonei. Se si usano
sistemi di sollevamento, quali carrelli elevatori a forche o simi-
lari, assicurarsi che I'apparecchio sia in equilibrio stabile.
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8 DISIMBALLO

Controllare le condizioni dell'imballo e in caso di danni evidenti
richiedere allo spedizioniere l'ispezione della merce.

* Rimuovere l'imballo.

» Rimuovere la pellicola che protegge i pannelli esterni e inter-
ni. Rimuovere con idoneo solvente il collante eventualmente
rimasto su questi.

9 POSIZIONAMENTO

 Le dimensioni di ingombro della apparecchiatura e la posizio-
ne degli allacciamenti sono riportate nello schema di installa-
zione che si trova all' inizio di questo manuale.

La apparecchiatura pud essere installata singolarmente o
unita ad altre apparecchiature della stessa gamma.

L" apparecchiatura non € adatta per l'incasso.

Posizionare I' apparecchiatura ad almeno 10 cm dalle pareti
circostanti. Nel caso in cui I'apparecchio debba essere po-
sto vicinissimo a pareti, divisori, mobili da cucina, elementi
decorativi ecc.. si raccomanda che questi siano in materiale
non combustibile; in caso contrario, essi devono essere ri-
vestiti con materiale termoisolante non combustibile adatto.
Prestare inoltre la massima attenzione alle normative sulla
prevenzione incendi.

Livellare I'apparecchiatura agendo sui piedini regolabili

L’apparecchiatura da banco con peso minore di 40kg, se in-
stallata singolarmente, deve essere fissata con gli appositi
piedini flangiati.

MONTAGGIO DELL' APPARECCHIATURA SU BASE , A
PONTE , A SBALZO

Seguire le istruzioni fornite con il tipo di supporto utilizzato.

FISSAGGIO DELL'APPARECCHIATURA AL PAVIMENTO

Fissare al pavimento I' apparecchiatura di larghezza 40 cm in-
stallata singolarmente. Utilizzare gli appositi piedini flangiati.

UNIONE TRA APPARECCHIATURE

» Smontare i pannelli comandi (A).

» Accostare le apparecchiature e livellarle fino a far combacia-
re i piani di lavoro ( C ).

» Unire le apparecchiature nei punti (B) e (D) utilizzando le viti
fornite.

« Allentare le 2 viti anteriori (E), ruotare la piastrina (F) fino ad
agganciare la vite dell'apparecchiatura affiancata.

* Bloccare le viti (E).

10 SISTEMA PER LO SCARICO DEI FumI

Realizzare lo scarico dei fumi secondo il "Tipo" della apparec-
chiatura.ll "Tipo" €' riportato nella targa dati dell' apparecchia-
tura.

APPARECCHIATURA TIPO "A1"

» Posizionare la apparecchiatura tipo "A1" sotto una cappa
aspirante per assicurare |'estrazione dei fumi e dei vapori ge-
nerati dalla cottura.

APPARECCHIATURA TIPO "B21"
» Posizionare la apparecchiatura tipo "B21"sotto una cappa
aspirante.

APPARECCHIATURA TIPO "B11

» Montare sulla apparecchiatura tipo "B11 idoneo camino,
da richiedere al costruttore della apparecchiatura. Seguire le
istruzioni di montaggio allegate al camino.



 Collegare al camino un tubo di diametro 150/155 mm , resi-
stente alla temperatura di 300°C.

» Proseguire verso I'esterno o in un camino di sicura efficenza.
La lunghezza del tubo non deve superare i 3 metri.

11 COLLEGAMENTI

La posizione e la dimensione degli allacciamenti sono riportate
nello schema di installazione che si trova all'inizio di questo
manuale.

COLLEGAMENTO ALLA CONDUTTURA DEL GAS

Verificare se I'apparecchiatura € predisposta per il tipo di gas
con il quale sara alimentata.Controllare quanto riportato sugli
appositi talloncini fissati sull' imballo e sulla apparecchiatura.
Adattare , se necessario , |' apparecchiatura al tipo di gas uti-
lizzato. Seguire le istruzioni del successivo Paragrafo "Adatta-
mento ad altro tipo di gas".

Sulle apparecchiature top e' disponibile anche un allaccia-
mento posteriore. Svitare il tappo presente e avvitarlo a tenuta
sull'allacciamento anteriore.

* Installare a monte dell'apparecchiatura, in un luogo facilmen-
te accessibile, un rubinetto di intercettazione a chiusura ra-
pida.

» Non usare tubazioni di allacciamento di diametro inferiore a
quello della connessione gas della apparecchiatura.

* Verificare , dopo l'allacciamento , la assenza di perdite nei
punti di collegamento.

COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA

Verificare se I'apparecchiatura & predisposta per funzionare
alla tensione e frequenza con cui sara alimentata. Controllare
quanto riportato nella targa dati dell'apparecchiatura.

Il simbolo & se usato sta ad indicare:
ATTENZIONE TENSIONE PERICOLOSA.

* Installare a monte dell'apparecchiatura, in un luogo facilmen-
te accessibile, un interruttore di portata adeguata, che assi-
curi la disconnessione onnipolare dalla rete, con una distan-
za di apertura dei contatti, che consenta la disconnessione
completa nelle condizioni della categoria di sovratensione lIl,
conformemente alle regole d'installazione. La corrente di di-
spersione massima ammessa € di TmA/kW.

Per il collegamento utilizzare un cavo di gomma flessibile sot-
to guaina, resistente all'olio, di tipo HO5RN-F o HO7RN-F, per
la sezione del cavo vedere tabella dati tecnici.

Smontare il pannello frontale (o protezione verticale).
Allacciare il cavo di alimentazione alla morsettiera come in-
dicato nello schema elettrico fornito con Il'apparecchiatura.
Rispettare il collegamento del cavi di fase (L) e neutro (N).
Non invertire la polarita.

Rimontare il pannello frontale (o protezione verticale
Bloccare il cavo di alimentazione con il pressacavo.
 Proteggere il cavo di alimentazione esterno alla apparecchia-
tura con tubo metallico o in plastica rigida.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere
sostituito dal costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica
0 comunque da una persona con qualifica similare, in modo
da prevenire ogni rischio.

COLLEGAMENTO A TERRA E A NODO EQUIPOTENZIALE
Collegare l'apparecchiatura alimentata elettricamente ad una
efficace presa di terra. Allacciare il conduttore di terra al mor-

setto con il simbolo
vo linea.

posto accanto alla morsettiera di arri-

Collegare la struttura metallica dell'apparecchiatura alimentata
elettricamente ad un nodo equipotenziale. Allacciare il condut-

tore al morsetto con il simbolo
del fondo.

posto sulla parte esterna

* Questo simbolo indica che l'apparecchiatura deve essere
compresa in un sistema equipotenziale collegato secondo le
modalita previste dalle norme vigenti.

12 ADATTAMENTO AD UN ALTRO TIPO DI GAS
Nella tabella T1 sono indicati , per paese di destinazione :

* i gas che si possono utilizzare per il funzionamento della ap-
parecchiatura.

« gli ugelli e le regolazioni per ciascuno dei gas che si possono
utilizzare.Per gli ugelli , il numero indicato nella tabella T1 €'
stampigliato sul corpo dell' ugello medesimo.

Per adattare I'apparecchiatura al tipo di gas con il quale sara

alimentata seguire le indicazioni della tabella T1 ed effettuare

le operazioni sotto elencate :

« Sostituire I' ugello del bruciatore principale (UM ).

» Posizionare I' aeratore del bruciatore principale alla distanza
A.

 Applicare sulla apparecchiatura la targhetta adesiva che in-
dica il nuovo tipo di gas utilizzato.Gli ugelli e le targhette ade-
sive sono forniti in dotazione all’apparecchiatura.

REGOLAZIONE DELLE PRESIONI MASSIMA E MINIMA IN
USCITA ALLA VALVOLA GAS

* Verificare le pressioni in ingresso ed in uscita mediante le
apposite prese di pressione.

.

» PP — Pa: presa pressione in ingresso (alimentazione).

* PP — Pu: presa pressione in uscita.

« Utilizzare un manometro con risoluzione non inferiore a 0,1
mbar.

« Svitare la vite di tenuta dalla presa di pressione e collegare
il manometro.

« Effettuare la misura con I'apparecchiatura in funzione.

« A controllo effettuato, chiuderle a tenuta con le apposite viti
(coppia di serraggio consigliata: 1.0 Nm).

Tutte le regolazioni devono essere eseguite nell’ordine ripor-

tato.

Togliere il cappuccio di plastica C del modulatore.
Pressione massima (valori in tabella T1)

* Vedi figura sezione figure “REGOLAZIONE MIN E MAX VAL-
VOLA GAS”.

» Avvitare il dado A per aumentare la pressione di uscita e svi-
tarlo per diminuirla (utilizzare chiave da 10mm).Pressione
minima (valori in tabella T1)

* Vedi figura sezione figure “REGOLAZIONE MIN E MAX VAL-
VOLA GAS”.

» Tenendo il dado A bloccato, avvitare la vite B per aumentare
la pressione e svitarla per diminuirla (utilizzare cacciavite a
taglio 6x1).

Riposizionare il cappuccio di plastica del modulatore.

Attenzione: Il riposizionamento del cappuccio C & essen-
ziale al buon funzionamento del modulatore.

SOSTITUZIONE DELL' UGELLO DEL BRUCIATORE PRIN-
CIPALE E REGOLAZIONE DELL' ARIA PRIMARIA.

* Allentare la vite V.
» Smontare I' ugello UM ( assiemato con I' aeratore Z ) e sosti-
tuirlo con quello indicato in tabella T1.
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* Riavvitare a fondo I' ugello UM ( assiemato con I' aeratore Z ).
 Posizionare I'aeratore Z alla distanza A indicata in Tabella T1.
 Riavvitare a fondo la vite V.

13 MESSA IN SERVIZIO
Vedere il capitolo "ISTRUZIONI PER LA MANUTENZIONE".

ISTRUZIONI PER L'USO

AVVERTENZE PER L'UTILIZZATORE

Il costruttore dell'apparecchiatura non
pudé essere considerato responsabile
per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

*Leggere attentamente questo manuale.
Fornisce importanti informazioni sulla si-
curezza di installazione, d'uso e manuten-
zione della apparecchiatura.

* Conservare questo manuale in un luogo
sicuro e noto, per essere consultabile per
la durata di utilizzo della apparecchiatura.

* L'installazione, la conversione ad altro tipo
di gas e la manutenzione dell’apparecchia-
tura devono essere effettuati da personale
qualificato e autorizzato dal costruttore, in
conformita alle normative di sicurezza in
vigore e alle istruzioni di questo manuale.

* Per 'assistenza rivolgersi solo a centri tec-
nici autorizzati dal costruttore ed esigere
l'uso di ricambi originali.

* Sottoporre I'apparecchiatura, almeno due
volte all'anno, a manutenzione. E consi-
gliato di stipulare un contratto di manuten-
zione.

* L'apparecchiatura & destinata all'uso pro-
fessionale e deve essere utilizzata da per-
sonale addestrato.

* | 'apparecchiatura & destinata alla cottu-
ra dei cibi come indicato nelle avvertenze
d'uso. Ogni altro uso é considerato impro-
prio.

* Evitare di far funzionare a vuoto, per lun-
ghi periodi, I'apparecchiatura. Effettuare il
preriscaldamento immediatamente prima
dell'uso.

» Sorvegliare l'apparecchiatura durante il
suo funzionamento.
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*In caso di guasto o malfunzionamento
dell'apparecchiatura, chiudere il rubinetto
di intercettazione gas e/o disinserire I'in-
terruttore generale di alimentazione elet-
trica, installati a monte della stessa.

* Eseguire la pulizia secondo le istruzioni
fornite nel capitolo "ISTRUZIONI PER LA
PULIZIA".

* Non tenere materiali inflammabili in pros-
simita dell'apparecchiatura. PERICOLO
DI INCENDIO.

* Non ostruire i fori di aerazione e di scarico
presenti sulla apparecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'appa-
recchiatura.

* Non utilizzare prodotti inflammabili per la
pulizia.

* Si consiglia di utilizzare equipaggiamen-
to personale di protezione, possibilita di
spargimento di cibo molto caldo.

*Durante il funzionamento dell’apparec-
chiatura vi € la possibilita che il pavimento
circostante diventi scivoloso, porre atten-
zione e utilizzare mezzi idonei per evitare
di cadere.

* Prestare attenzione alla movimentazione
di accessori (per es. pentole) e parti mobili
dell'apparecchiatura, assumere una po-
stura corretta.

* Questa tipologia di apparecchi & destinata
ad essere utilizzata per applicazioni com-
merciali, ad esempio cucine di ristoranti,
mense, ospedali e imprese commerciali,
come panetterie, macellerie ecc., ma non
e destinata per la produzione di massa
continua di cibo. ATTENZIONE: L'apertu-
ra della valvola di scarico portera al de-
flusso del contenuto caldo della vasca.

USO DELLA FRIGGITRICE

AVVERTENZE D' USO

L'apparecchiatura € destinata alla frittura di alimenti in olio/
grasso liquido.

Riscaldamento

Non attivare il riscaldamento senza olio/grasso in vasca oppu-
re con olio/grasso a un livello inferiore a quello minimo indicato
dalla tacca inferiore presente sulla parete posteriore della va-
sca.Quando il riscaldamento & attivato si deve mantenere in



vasca un livello d'olio uguale o superiore alla tacca inferiore
presente sulla parete posteriore della vasca.

Dispositivi di sicurezza
L'apparecchiatura & dotata di un termostato di sicurezza, a
ripristino manuale, che interrompe il circuito di riscaldamento
quando si verificano condizioni di possibile pericolo per l'uten-
te. Sul display compare allora I'avviso "INTERVENTO TERMO-
STATO DI SICUREZZA".

L'apparecchiatura a riscaldamento gas €& dotata di un disposi-
tivo di sicurezza, a ripristino manuale, che interrompe il riscal-
damento quando vi sono problemi di accensione dei bruciatori.
Sul display compare allora I'avviso "BRUCIATORI IN BLOC-
co".

Riempimento e uso dei cestini

Non friggere con cestelli sovraccarichi. La produttivita viene
ridotta e gli alimenti risulteranno cotti in modo non uniforme e
con maggiore assorbimento di olio.

Non riempire i cestini oltre il livello (peso) sotto indicato:

 Patate surgelate: 1/3 della altezza (1,5 kg x cestino da %).
 Patate fresche: 1/2 della altezza (1,5 kg x cestino da '%).
* Altri alimenti .... : 1/2 della altezza.

Inserire lentamente i cestelli in vasca. Sospendere |'azione se
la schiuma che si forma trabocca dalla vasca.

Non introdurre in vasca cibi troppo voluminosi 0 non sgocciola-
ti. Possono provocare schizzi d'olio bollente o il traboccamento
di olio dalla vasca. ATTENZIONE pericolo di ustioni.

Sollevamento automatico dei cestini

| sollevatori si alzano ogni volta che I'apparecchiatura & col-
legata all’alimentazione elettrica. ATTENZIONE pericolo di
ribaltamento degli oggetti posti nelle vicinanze dei solle-
vatori stessi.

Non inserire o rimuovere i supporti cestini se i sollevatori sono
in movimento.

| supporti cestini non possono essere rimossi dai sollevatori
quando questi sono nella posizione alzata.

Agganciare il cestino al proprio supporto prima di attivare il ti-
mer (tocco del pulsante " PLAY / PAUSE " ).

All'attivazione del timer il cestino viene abbassato in vasca e
allo scadere del tempo di cottura prefissato viene sollevato fuo-
ri dalla vasca.

Temperatura di cottura
Friggere ad alta temperatura deteriora I'olio piu rapidamente.

Regolare la temperatura di cottura come suggerito di seguito:

« Alimenti infarinati: max 170°C
 Alimenti impanati: max 175 °C
 Altri alimenti ......: max 180 °C

Cura dell’olio
Per prolungare la durata dell'olio, ridurre il rischio di alterarne il
sapore e I'odore, rispettare le seguenti regole:

* Regolare la temperatura di cottura come suggerito al punto
"Temperature di cottura".

* Rimuovere i residui di alimenti presenti sulla superficie dell’'o-
lio.

« Filtrare regolarmente l'olio.

» Non salare gli alimenti sopra vasca della friggitrice.

* Rimuovere dagli alimenti le briciole o I'acqua in eccesso, pri-
ma di inserirli in vasca.

« Pulire regolarmente la vasca di cottura.

« Pulire regolarmente la vasca di filtrazione (7) e i 2 filtri (8 e 9).

Sostituire I'olio quando produce fumo durante la cottura. L'olio
vecchio ha una ridotta temperatura di infiammabilita e tende a
bollire improvvisamente. ATTENZIONE pericolo di incendio
o ustioni.

Utilizzo di olio (o grasso) solidificato

Nel caso si voglia utilizzare olio (o grasso) solidificato si racco-
manda di scioglierlo a parte prima di versarlo in vasca.

In alternativa, seguire scrupolosamente le istruzioni al punto
"Riempire la vasca con grasso solidificato".

RIEMPIMENTO E SVUOTAMENTO DELLA VASCA
Raccomandiamo di non utilizzare olio (o grasso) solidificato.

In caso contrario, seguire scrupolosamente le istruzioni al pun-
to "Riempire la vasca con grasso solidificato". ATTENZIONE
pericolo di incendio.

Non lasciare I'olio nella vasca durante la notte, a temperatura
ambiente inferiore a 10°C. ATTENZIONE I’'olio (o il grasso)
potrebbero solidificare e impedire quindi di utilizzare la
friggitrice e danneggiare la pompa di filtrazione (se pre-
sente).

Riempire la vasca con olio (fig. A)
Controllare che la vasca sia pulita e asciutta.

Non riempire la vasca oltre il livello massimo, indicato dalla
tacca superiore presente sulla parete posteriore della vasca.
In caso di riempimento oltre il livello massimo, svuotare I'olio
in eccesso. Altrimenti I'olio potrebbe traboccare dalla vasca (e
dalla vasca di filtrazione, se presente) e riversarsi sul pavimen-
to. ATTENZIONE rischio di scivolamento e cadute con pos-
sibili ferite gravi o mortali.

* Aprire la portina.

» Chiudere la valvola di scarico spingendo a fondo la sua im-
pugnatura (1).

 Versare olio pulito fino a raggiungere il livello minimo, indicato
dalla tacca inferiore presente sulla parete posteriore della va-
sca. Il livello dell'olio aumentera in seguito al riscaldamento.

Utilizzare la pompa e il tubo flessibile (fig. A, C)

« Scollegare il tubo di aspirazione bacinella (2) dal proprio in-
nesto (A).

 Collegare il tubo flessibile (3) sull'innesto appena liberato (A).

» Collegare la canna con impugnatura (5) al tubo flessibile.

* Inserire la canna nel contenitore dell’olio nuovo.

» Accendere il panello comandi (istruzioni al punto " ACCEN-
DERE IL PANNELLO COMANDI ").

* Toccare il pulsante " FILTRAZIONE / RIEMPIMENTO /
SVUOTAMENTO ", poi il pulsante " RIEMPIMENTO... " quin-
di seguire le istruzioni mostrate sul display.

Per attivare la pompa toccare il pulsante " START ".
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La pompa si disattiva automaticamente dopo 7 minuti. Il tempo
rimanente ¢ visualizzato nell'angolo superiore destro.

L'olio entra nella vasca di cottura risalendo dal tubo di scarico.
Per riempire la vasca occorrono circa 5 minuti (piu bassa la
temperatura dell'olio , maggiore il tempo necessario).

Se l'operazione dura molto piu o addirittura non procedere si-
gnifica che il tubo flessibile e la canna con impugnatura sono
ostruiti da briciole di alimento. Disattivare la pompa e scolle-
gare il tubo dal proprio innesto. Pulire il tubo e la canna come
indicato al punto " ISTRUZIONI PER LA PULIZIA - TUBO
FLESSIBILE E CANNA CON IMPUGNATURA ".

Per disattivare, in qualunque momento, la pompa toccare il pul-
sante " STOP ".

« Attendere fino a che la vasca si & riempita, quindi disattivare
la pompa.

» Scollegare la canna con impugnatura dal tubo flessibile.

» Scollegare il tubo flessibile dalla friggitrice, richiuderlo e inse-
rirlo nel proprio supporto (6) sulla portina.

 Collegare il tubo di aspirazione bacinella al proprio innesto
(A).

Riempire la vasca con grasso solidificato

Il costruttore dell'apparecchiatura non puo6 essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

Controllare che la vasca sia pulita e asciutta.

Non appoggiare un blocco intero di grasso solidificato nella
parte superiore della vasca (modelli gas) o direttamente sopra
la resistenza (modelli elettrici).

Selezionare la modalita MELTING (fig.5) prima di attivare il ri-
scaldamento. ATTENZIONE pericolo di incendio.

* Aprire la portina.

 Chiudere la valvola di scarico spingendo a fondo la sua im-
pugnatura.

« Togliere dalla vasca i cestini, la retina di appoggio cestini e i
supporti cestini (modelli con sollevamento automatico).

« Sollevare la resistenza (modelli elettrici).

* Inserire e pressare il grasso solidificato sul fondo della vasca.

» Aggiungere e pressare ulteriore grasso fino a raggiungere la
tacca di livello minimo (modelli gas).

» Abbassare la resistenza, quindi aggiungere e pressare ulte-
riore grasso intorno e sopra la resistenza fino a raggiungere
la tacca di livello minimo (modelli elettrici).

» Aggiungere ulteriore grasso solidificato, per raggiungere il li-
vello corretto, dopo che il grasso & stato sciolto.

Svuotare la vasca in un contenitore esterno (fig. D).
Disattivare il riscaldamento prima di svuotare la vasca.

Svuotare soltanto se la temperatura dell’olio in vasca € inferio-
re a 40°C. ATTENZIONE pericolo di ustioni.

« Disattivare il riscaldamento (istruzioni al punto " DISATTIVA-
RE IL RISCALDAMENTO ").

* Aprire la portina.

 Sollevare la curva di scarico (se presente) e avvitare a mano
il tubo di prolunga (4) alla valvola di scarico. Orientare verso
il basso la curva terminale.

 Collocare un contenitore, adatto a ricevere I'olio (o I'acqua di
pulizia), sotto la curva terminale del tubo di prolunga.

* Aprire la valvola di scarico tirando a fondo, lentamente, la sua
impugnatura (1). L'olio (o 'acqua di pulizia) comincera a fluire
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dalla curva. ATTENZIONE pericolo di entrare in contatto
con olio caldo.

« Attendere fino a che la vasca di cottura € vuota (o il contenito-
re € pieno), quindi chiudere la valvola di scarico , spingendo
a fondo la sua impugnatura.

Svuotare la vasca nella vasca di filtrazione (filtrazione
dell’olio) (fig. A)
Disattivare il riscaldamento prima di svuotare la vasca.

Svuotare solo se la vasca di filtrazione (7) & nella sua corretta
posizione.

Non svuotare se il livello di olio in vasca & superiore, di oltre 2
cm, al livello massimo indicato dalla tacca superiore presente
sulla parete posteriore della vasca oppure se nella vasca di
filtrazione gia presente piu di 1 It di olio.

L'olio potrebbe traboccare dalla vasca di filtrazione e riversarsi
sul pavimento. ATTENZIONE rischio di scivolamento e ca-
dute con possibili ferite gravi o mortali.

Svuotare solo se entrambi i filtri (8 e 9) sono nella loro corretta
posizione.Altrimenti le briciole di cibo presenti nell'olio si de-
positeranno sul fondo della vasca di filtrazione e impediranno
poi di rinviare I'olio alla vasca di cottura ( istruzioni al punto
"Rimandare I'olio filtrato alla vasca di cottura").

« Disattivare il riscaldamento ( istruzioni al punto "DISATTIVA-
RE IL RISCALDAMENTO").

 Aprire la portina.

» Aprire la valvola di scarico tirando a fondo, lentamente, la sua
impugnatura (1). L'olio fluira, attraversando i 2 filtri (8 e 9),
nella vasca di filtrazione (7).

ACCENDERE IL PANNELLO COMANDI

Per accendere il pannello comandi collegare la friggitrice all'ali-
mentazione elettrica. ATTENZIONE i sollevatori, se presenti,
si alzeranno.

Dopo circa 15 secondi il display mostrera la schermata princi-
pale, come in fig. 1.

ATTIVARE / DISATTIVARE IL RISCALDAMENTO (fig. 1)

Attivare

Non attivare il riscaldamento senza olio/grasso in vasca op-
pure con olio/grasso a un livello inferiore alla tacca inferiore
presente sulla parete posteriore della vasca.

Quando il riscaldamento & attivato si deve mantenere in vasca
un livello d'olio uguale o superiore alla tacca inferiore presente
sulla parete posteriore della vasca.

Con grasso solidificato in vasca selezionare la modalita " MEL-
TING " ( fig.5 ) prima di attivare il riscaldamento. Mantenere
tale impostazione fino al completo scioglimento del grasso
stesso. ATTENZIONE pericolo di incendio.Per attivare il ri-
scaldamento tenere il dito sul tasto " RISCALDAMENTO OLIO
" per almeno 2 secondi. Il display si presentera allora come in
fig.2.

ATTENZIONE Se sul display compare I’avviso " INTER-
VENTO TERMOSTATO DI SICUREZZA " togliere la alimen-
tazione elettrica e contattare il servizio di assistenza.

Se sul display della apparecchiatura a riscaldamento gas com-
pare I'avviso " BRUCIATORI IN BLOCCO " disattivare il riscal-
damento, quindi attivarlo nuovamente. Se I'avviso compare



nuovamente togliere la alimentazione elettrica e contattare il
servizio di assistenza.

Quando il riscaldamento & attivo, nella parte alta del display
compare il simbolo della fammella (vedi fig. 2, punto 7 ). La
temperatura di cottura impostata € mostrata nella parte alta del
display (fig. 2, punto 7). Per regolare la temperatura di cottura
impostata aprire il menu a discesa e utilizzare la barra o i tasti
freccia (fig. 4, punti 5 e 6).

NOTA Quando la temperatura dell'olio & inferiore a 80°C
oppure é prossima alla temperatura di cottura impostata la
potenza di riscaldamento viene automaticamente ridotta.

Disattivare

Per disattivare il riscaldamento tenere il dito sul tasto " RI-
SCALDAMENTO OLIO " per almeno 2 secondi. Il display si
presentera nuovamente come in fig.1.

INIZIARE UNA COTTURA

Non riempire i cestini oltre il livello max , indicato al punto "
Riempimento e uso dei cestini ". Altrimenti I'olio potrebbe tra-
boccare dalla vasca e riversarsi sul pavimento. ATTENZIONE
rischio di scivolamento e cadute con possibili ferite gravi
o mortali.

La temperatura di cottura impostata € mostrata nella parte alta
del display (fig. 2 , punto 7). Quando I'clio raggiunge la tempe-
ratura di cottura impostata , nella parte alta del display com-
pare la scritta “ OK ” (e scompare il simbolo della fiammella).

E possibile iniziare una cottura appena sul display compare la
scritta “ READY ".

 Selezionare la ricetta dell’alimento da friggere.

 Toccare il pulsante " PLAY / PAUSE " del timer della zona in
cui sara inserito il cestino. Il timer inizia il conteggio visua-
lizzando il tempo rimanente per completare la cottura. Allo
scadere del tempo un segnale acustico avvisa I'operatore.

* Inserire in vasca il cestino contenete I'alimento da friggere.
Nelle friggitrici con i sollevatori cestini il tocco del pulsante "
PLAY / PAUSE " determina la discesa del cestino in vasca.
Allo scadere del tempo di cottura il cestino sara automatica-
mente sollevato.

FILTRARE L’'OLIO

La filtrazione rimuove dall’'olio le briciole e le particelle (in so-
spensione) rilasciate dagli alimenti durante la cottura; prolunga
la durata dell’'olio stesso e migliora la qualita della cottura.

La friggitrice & dotata dei seguenti dispositivi per eseguire la
filtrazione in modo rapido e sicuro (fig. A):

« vasca di filtrazione (7), in acciaio inossidabile, capacita mas-
sima 26 L;

« filtro metallico (8), in acciaio inossidabile, per filtrare le bri-
ciole;

« filtro fine (9), in tessuto resistente alle elevate temperature,
per filtrare anche le particelle piu piccole;NOTA: i 2 filtri devo-
no lavorare congiuntamente.

« tubo di aspirazione bacinella (2);

« filtro metallico (10), in acciaio inossidabile, per impedire |
ostruzione del tubo di aspirazione bacinella;

* pompa, per rimandare l'olio filtrato, dalla vasca di filtrazione
alla vasca di cottura.

Filtrare (svuotare I'olio nella vasca di filtrazione)

Filtrare I'olio quando la sua temperatura € compresa tra 180°C
e 60°C (se é inferiore, riscaldarlo).

 Estrarre la vasca di filtrazione dalla sua sede e controllare
che essa e i 2 filtri siano puliti.

« Inserire, nuovamente, la vasca di filtrazione nella sua sede.

» Svuotare la vasca (istruzioni e avvertenze al punto " Svuotare
la vasca nella vasca di filtrazione ").

* Pulire la vasca.

Pulire la vasca

» Togliere dalla vasca i cestini e la retina di appoggio cestini
, i supporti cestini (modelli con sollevamento automatico) e
sollevare la resistenza (modelli elettrici.

» Rimuovere le briciole di cibo che si sono depositate sul fon-
do, sulle pareti laterali della vasca e dalla resistenza (modelli
elettrici).

« Pulire con un panno pulito e asciutto le superfici della vasca.

Rimandare l’olio filtrato alla vasca di cottura (fig. E).
Pulire la vasca prima di rimandare I'olio filtrato nella stessa.

 Chiudere la valvola di scarico spingendo a fondo la sua im-
pugnatura (1).

» Controllare che il filtro di aspirazione (10) sia inserito nella
bacinella.

« Controllare che il tubo di aspirazione bacinella (2) sia colle-
gato al proprio innesto (A) e inserito nel filtro di aspirazione.

» Accendere il panello comandi (istruzioni al punto " ACCEN-
DERE IL PANNELLO COMANDI ").

* Toccare il pulsante " FILTRAZIONE / RIEMPIMENTO /
SVUOTAMENTO ", poi il pulsante " FILTRAZIONE... " quindi
seguire le istruzioni mostrate sul display.

Per attivare la pompa toccare il pulsante " START ".

La pompa si disattiva automaticamente dopo 7 minuti. Il tempo
rimanente € visualizzato nell’angolo superiore destro.

L' olio ritorna nella vasca di cottura risalendo dal tubo di sca-
rico. Per il ritorno di tutto l'olio occorrono circa 5 minuti (piu
bassa la temperatura dell' olio , maggiore il tempo necessario).
Se la operazione dura molto piu o addirittura non procedere si-
gnifica che il tubo di aspirazione bacinella € ostruito da briciole
di alimento. Disattivare la pompa e scollegare il tubo dal pro-
prio innesto. Pulire il tubo come indicato al punto " ISTRUZIONI
PER LA PULIZIA - TUBO DI ASPIRAZIONE BACINELLA".

Per disattivare, in qualunque momento , la pompa toccare |l
pulsante " STOP ".

» Attendere che la vasca di filtrazione sia vuota , quindi disatti-
vare la pompa. NOTA: € normale , che sul fondo della vasca
di filtrazione rimanga una piccola quantita di olio , circa %2
litro.

 Controllare il livello di olio in vasca e se necessario rabbocca-
re (istruzioni al punto " Riempire la vasca ").

* Estrarre la vasca di filtrazione (7) dalla sua sede. Pulire la
vasca e i 2 filtri. ATTENZIONE i componenti potrebbero es-
sere caldi. Lasciare raffreddare. Si consiglia I'uso dell'e-
quipaggiamento di protezione personale.

SVUOTARE LA VASCA DI FILTRAZIONE IN CONTENI-
TORE ESTERNO (fig. F)

Non lasciare I'olio nella vasca, durante la notte, a temperatu-

ra ambiente inferiore a 10 °C. ATTENZIONE I'olio potrebbe

solidificare e impedire quindi di utilizzare, pienamente, la

friggitrice.
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Non usare la vasca di filtrazione per trasportare olio, caldo o
freddo; non ¢ stata progettata per questo scopo.

L'olio potrebbe traboccare dalla vasca di filtrazione e riversarsi
sul pavimento. ATTENZIONE rischio di scivolamento e ca-
dute con possibili ferite gravi o mortali.

Svuotare solo quando la temperatura dell'olio & inferiore a
40°C. ATTENZIONE pericolo di ustioni.

Pulire regolarmente la vasca di filtrazione e i 2 filtri.

* Aprire la portina.
 Controllare che il tubo di aspirazione bacinella (2) sia collega-
to al proprio innesto (A) e inserito nel filtro di aspirazione (10).
 Collegare il tubo flessibile (3) all'innesto (B).
» Collegare la canna con impugnatura (5) al tubo flessibile.
Inserire la canna nel contenitore dell’olio esausto.
Accendere il panello comandi ( istruzioni al punto " ACCEN-
DERE IL PANNELLO COMANDI ").
Toccare il pulsante " FILTRAZIONE / RIEMPIMENTO /
SVUOTAMENTO " |, poi il pulsante " SVUOTAMENTO... "
quindi seguire le istruzioni mostrate sul display.
Per attivare la pompa toccare il pulsante " START".La pompa
si disattiva automaticamente dopo 7 minuti. Il tempo rimanen-
te & visualizzato nell’langolo superiore destro. Per svuotare la
vasca occorrono circa 5 minuti (pit bassa la temperatura dell'
olio , maggiore il tempo necessario). Se la operazione dura
molto piu o addirittura non procedere significa che il tubo di
aspirazione bacinella & ostruito da briciole di alimento. Disat-
tivare la pompa e scollegare il tubo dal proprio innesto. Pulire
il tubo come indicato al punto “ ISTRUZIONI PER LAPULIZIA
- TUBO DI ASPIRAZIONE BACINELLA ". Per disattivare, in
qualunque momento, la pompa toccare il pulsante " STOP ".
Attendere fino a che la vasca di filtrazione (7) & vuota (o il
contenitore & pieno) , quindi disattivare la pompa. NOTA: ¢
normale , che sul fondo della vasca di filtrazione rimanga una
piccola quantita di olio , circa %% litro.
Scollegare la canna con impugnatura dal tubo flessibile.
Scollegare il tubo flessibile dalla friggitrice, richiuderlo, e in-
serirlo nel proprio supporto (6) sulla portina.
Estrarre la vasca di filtrazione dalla sua sede. Pulire la vasca
e i 2 filtri.

14 PERIODI DI INUTILIZZO

Prima di un previsto periodo di inutilizzo dell'apparecchiatura
procedere come segue:

» Eseguire una accurata pulizia dell'apparecchiatura.

» Passare su tutte le superfici in acciaio inox un panno appe-
na imbevuto di olio di vaselina in modo da stendere un velo
protettivo.

 Lasciare aperti i coperchi.

» Chiudere rubinetti e disinserire l'interruttore generale di ali-
mentazione elettrica.

Dopo un prolungato periodo di inutilizzo dell'apparecchiatura

procedere come segue:

 Sottoporre I'apparecchiatura a controllo prima di riutilizzarla.
* Far funzionare le apparecchiature elettriche alla minima tem-
peratura per almeno 60 minuti.

ISTRUZIONI PER LA PULIZIA

AVVERTENZE PER LA PULIZIA

Il costruttore dell'apparecchiatura non puo6 essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.
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» Staccare l'alimentazione elettrica dell'apparecchiatura, se
presente, prima di procedere a qualunque operazione.

« Pulire quotidianamente le superfici esterne satinate in acciaio
inossidabile, le superfici delle vasche di cottura e la superficie
delle piastre di cottura.

» Far eseguire ad un tecnico autorizzato, almeno due volte
I'anno, la pulizia delle parti interne dell'apparecchiatura.

» Non lavare l'apparecchiatura con getti d'acqua diretti o ad
alta pressione o con pulitori a vapore.

» Non usare prodotti corrosivi per pulire il pavimento o il piano
sotto I'apparecchiatura.

» Non utilizzare prodotti infiammabili per la pulizia.

SUPERFICI SATINATE IN ACCIAIO INOSSIDABILE

* Pulire le superfici con un panno o una spugna utilizzando
acqua e comuni detersivi non abrasivi. Passare il panno nel
verso della satinatura. Risciacquare spesso e asciugare ac-
curatamente.

* Non usare pagliette o altri oggetti in ferro.

» Non usare prodotti chimici contenenti cloro.

» Non usare oggetti appuntiti che possano incidere o rovinare
le superfici.

VASCA DI COTTURA (fig. D)
Pulire ad ogni cambio d'olio, con acqua e detergente adatto.

Non utilizzare cloro o detergenti a base di solfati o solfuri.Non
attivare il riscaldamento come se ci fosse olio in vasca. AT-
TENZIONE pericolo di ebollizione violenta con rischio di
ustioni da vapore.

Non svuotare I'acqua utilizzata per la pulizia della vasca nella
bacinella di filtrazione.

 Chiudere la valvola di scarico spingendo a fondo la sua im-
pugnatura (1).

» Versare in vasca acqua pulita fino a raggiungere il livello
massimo, indicato dalla tacca superiore presente sulla parete
posteriore della vasca.

» Aggiungere il detergente secondo le istruzioni del prodotto.

» Accendere il panello comandi ( istruzioni al punto " ACCEN-
DERE IL PANNELLO COMANDI ").

* Toccare il pulsante " PULIZIA VASCA " e seguire poi le istru-
zioni mostrate sul display.

Per attivare il riscaldamento toccare il pulsante " START ".

L'acqua ¢ riscaldata fino a raggiungere la temperatura di 95

°C e poi mantenuta a tale temperatura per il tempo impostato.

Il riscaldamento si disattiva automaticamente dopo 10 minuti.

Il tempo rimanente & visualizzato nell’angolo superiore destro.

Per disattivare, in qualunque momento , il riscaldamento tocca-
re il pulsante " STOP ".

Per interrompere la pulizia , e tornare alla schermata principale
, toccare il pulsante " X ".

» Svuotare la vasca in contenitore esterno ( istruzioni al punto
" Svuotare la vasca in un contenitore esterno ".

* Ripetere dall'inizio l'intera procedura. Aggiungendo, questa
volta, allacqua 0,25 L di aceto, per neutralizzare il residuo
alcalino lasciato dal detergente.

» Sciacquare abbondantemente la vasca con acqua calda pu-
lita, per rimuovere ogni traccia di detergente.

 Asciugare con un panno pulito la vasca e la resistenza ( mo-
delli elettrici ).



VASCA DI FILTRAZIONE (fig. A)

Pulire ad ogni cambio d'olio, con acqua calda e detergente
adatto.

Non utilizzare cloro o detergenti a base di solfati o solfuri.

« Estrarre la vasca di filtrazione (7) dalla sua sede.

« Estrarre i filtri presenti.

» Rimuovere i residui alimentari.

 Lavare con acqua calda e detergente adatto.

« Sciacquare abbondantemente con acqua calda e asciugare.

* Rimettere in sede. Seguire, in ordine inverso, la sequenza
utilizzata per il suo smontaggio.

FILTRI METALLICI E IN TESSUTO (fig. A)

Pulire anche piu volte al giorno, con acqua calda e detergente
adatto.

Solo se la vasca di filtrazione & vuota.
Non utilizzare cloro o detergenti a base di solfati o solfuri.

« Estrarre la vasca di filtrazione (7), parzialmente, dalla sua
sede.

* Estrarre i filtri (8, 9, 10).

* Rimuovere i residui alimentari.

» Lavare con acqua calda e detergente adatto.

» Sciacquare abbondantemente con acqua calda e asciugare.

» Rimettere in sede. Seguire, in ordine inverso, la sequenza
utilizzata per il suo smontaggio.

TUBO DI ASPIRAZIONE BACINELLA (fig. A e G)
Pulire quotidianamente.

« Scollegare il tubo di aspirazione bacinella (2) dal proprio in-
nesto (A).

* Inserire il particolare “11” sulla presa del tubo di aspirazione
bacinella.

* Inserire poi I'assieme sull'innesto (B) e tenere premuto.

» Accendere il panello comandi (istruzioni al punto “ ACCEN-
DERE IL PANNELLO COMANDI ).

» Toccare il pulsante " FILTRAZIONE / RIEMPIMENTO /
SVUOTAMENTO ", poi il pulsante " SVUOTAMENTO... ".

« Attivare la pompa toccando il pulsante " START ". Le briciole

eventualmente presenti nel tubo usciranno dalla estremita.

Disattivare la pompa toccando il pulsante " STOP ".

* Rimuovere I'assieme (non rimuovere il particolare “11” dalla
presa).

» Lavare la superficie interna del tubo con acqua calda e de-
tergente adatto.

» Sciacquare abbondantemente con acqua calda e asciugare.

» Rimuovere il particolare “11” e agganciarlo al proprio suppor-
to.

* Ricollegare il tubo di aspirazione bacinella al proprio innesto
(A).

TUBO FLESSIBILE E CANNA CON IMPUGNATURA (fig. A)
Pulire quotidianamente.

» Scollegare il tubo di aspirazione bacinella (2) dal proprio in-
nesto (A).

» Collegare il tubo flessibile all'innesto (B).

» Collegare la canna con impugnatura (5) al tubo flessibile.

» Accendere il panello comandi (istruzioni al punto " ACCEN-
DERE IL PANNELLO COMANDI ).

* Toccare il pulsante " FILTRAZIONE / RIEMPIMENTO /
SVUOTAMENTO ", poi il pulsante " SVUOTAMENTO... ".

« Attivare la pompa toccando il pulsante " START ". Le bricio-
le eventualmente presenti nel tubo usciranno dalla estremita
della canna con maniglia.

« Disattivare la pompa toccando il pulsante " STOP ".

« Scollegare il tubo flessibile dalla friggitrice (non scollegare la
canna con impugnatura).

 Lavare la superficie interna del tubo con acqua calda e de-
tergente adatto.

 Sciacquare abbondantemente con acqua calda, lasciar sgoc-
ciolare I'acqua interna al tubo e asciugare.

» Scollegare la canna con impugnatura e inserirla nel proprio
supporto.

* Richiudere il tubo flessibile e inserirlo nel proprio supporto (6)
sulla portina.

* Ricollegare il tubo di aspirazione bacinella al proprio innesto
(A).

ISTRUZIONI PER LA MANUTENZIONE

AVVERTENZE PER IL MANUTENTORE

Il costruttore dell'apparecchiatura non puo6 essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

» Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

» Staccare l'alimentazione elettrica dell'apparecchiatura, se

presente, prima di procedere a qualunque operazione.

Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-

nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da

personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-

mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di

questo manuale.

Individuare il modello della apparecchiatura. |l modello & ri-

portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.

Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-

rati.

* Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.

ADATTAMENTO AD UN ALTRO TIPO DI GAS
Vedere il Capitolo " Istruzioni per I' installazione ".

MESSA IN SERVIZIO

Dopo linstallazione, I'adattamento ad altro tipo di gas o inter-
venti di manutenzione verificare il funzionamento della appa-
recchiatura. In presenza di malfunzionamenti consultare il pa-
ragrafo successivo "Risoluzione malfunzionamenti”.

APPARECCHIATURA GAS

Mettere in funzione I'apparecchiatura secondo le istruzioni e
avvertenze per l'uso riportate nel Capitolo " ISTRUZIONI PER
L'USO " e verificare:

* la pressione di alimentazione del gas ( vedere il successivo
Paragrafo ).

* la regolarita’ di accensione dei bruciatori e la efficacia dell’
impianto di scarico dei fumi.

VERIFICA DELLA PRESSIONE DI ALIMENTAZIONE DEL
GAS

« Utilizzare un manometro con risoluzione non inferiore a 0,1
mbar.

» Smontare il pannello comandi.

 Togliere la vite di tenuta dalla presa di pressione PP e colle-
gare il manometro.

« Effettuare la misura con I'apparecchiatura in funzione.
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ATTENZIONE ! Se la pressione di alimentazione del gas non
rientra nei valori limite ( Min. - Max ) indicati nella Tabella T2 ,
interrompere il funzionamento dell’apparecchiatura e contatta-
re 'Ente di erogazione del gas.

* Scollegare il manometro e riavvitare a fondo la vite di tenuta
sulla presa di pressione.

APPARECCHIATURE ELETTRICHE

Mettere in funzione l'apparecchiatura secondo le istruzioni e
avvertenze per l'uso riportate nel Capitolo " ISTRUZIONI PER
L'USO " e verificare:

« i valori della corrente di ciascuna fase.
* la regolarita’ di accensione delle resistenze di riscaldamento.

15 RISOLUZIONE MALFUNZIONAMENTI
FRIGGITRICI GAS / ELETTRICHE (comuni)

Il display non si illumina
Possibili cause:

* Interruttore generale di alimentazione elettrica non inserito.

» Collegamento alla rete elettrica errato.

 Controllo elettronico (scheda Base o scheda Display) guasto.
» Scheda display scollegata da scheda base.

Il riscaldamento non si regola
Possibili cause:

 Controllo elettronico ( scheda Base o Display ) guasto.
» Sonda di rilevamento temperatura guasta o scollegata.

Il sollevatore del cestino non si alza / abbassa
Possibili cause:

* Relé di comando guasto.

« Attuatore lineare guasto.

» Alimentatore 24V guasto.

» Controllo elettronico ( scheda Base o Display ) guasto.
* Fusibile intervenuto.

L’olio non viene mandato in vasca di cottura o scaricato
nel contenitore esterno

Possibili cause:

» Tubo di aspirazione bacinella o tubo flessibile ostruito.
« Circuito olio interno ostruito.

» Pompa olio guasta.

* Elettrovalvola olio guasta.

 Alimentatore 24V guasto.

* Fusibile intervenuto.

FRIGGITRICI GAS

Il bruciatore non si accende oppure si spegne durante I'u-
so

Possibili cause:

» Collegamento alla rete elettrica con polarita invertita.

* Pressione di alimentazione del gas insufficiente.

» Ugello bruciatore ostruito.

* Bruciatore con fori uscita gas ostruiti.

* Valvola gas guasta.

» Controllo di d’accensione guasto.

» Candelina di accensione o di rilevazione mal collegata o gua-
sta.

» Cavi di collegamento delle candeline guasti.

» Termostato di sicurezza intervenuto.
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 Fusibile intervenuto.

FRIGGITRICI ELETTRICHE

La resistenza non si riscalda
Possibili cause:

* Le resistenze sono guaste.
» Controllo elettronico ( scheda Base o Display ) guasto.
= Termostato di sicurezza intervenuto.

16 SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI

AVVERTENZE PER LA SOSTITUZIONE DEI COMPO-
NENTI.

» Staccare l'alimentazione elettrica dell'apparecchiatura, se
presente, prima di procedere a qualunque operazione.

* Verificare, dopo la sostituzione di un componente del circui-
to gas, l'assenza di perdite nei suoi punti di collegamento al
circuito stesso.

* Verificare, dopo la sostituzione di un componente del circuito
elettrico, il suo corretto collegamento al cablaggio.

FRIGGITRICI GAS / ELETTRICHE (comuni)

Sostituzione del controllo elettronico (scheda Base o Di-
splay), ventilatore, fusibili.

» Smontare il pannello comandi.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione della sonda rilevamento temperatura e del
termostato di sicurezza.

» Svuotare tutto l'olio contenuto in vasca.

» Smontare il pannello comandi e il pannello frontale.

» Smontare e sostituire il componente.

« Sostituire I'OR di tenuta sonda/bulbo nella vasca.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione della Pompa olio e della Elettrovalvola olio.

» Smontare il pannello frontale.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione dell’attuatore lineare, relé di comando, ali-
mentatore 24v

» Smontare il pannello posteriore.

» Smontare e sostituire il componente.

* Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

FRIGGITRICI GAS

Sostituzione di controllo di accensione , valvola gas , bru-
ciatore principale , candelina di accensione / rilevazione.

» Smontare il pannello frontale.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

FRIGGITRICI ELETTRICHE

Sostituzione della resistenza
« Smontare il pannello comandi e il pannello frontale.



» Smontare e sostituire il componente.
* Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

17 PULIZIA DELLE PARTI INTERNE

» Controllare le condizioni delle parti interne dell'apparecchia-
tura.

» Rimuovere eventuali depositi di sporcizia.

» Controllare e pulire il sistema di scarico dei fumi.

18 COMPONENTI PRINCIPALI

FRIGGITRICI GAS / ELETTRICHE (comuni)

 Controllo elettronico (scheda Base o Display).
» Sonda rilevamento temperatura.

» Termostato di sicurezza.

* Ventilatore.

* Rele di comando.

* Attuatore lineare.

» Alimentatore 24V.

* Pompa olio.

« Elettrovalvola olio.

FRIGGITRICI GAS

» Controllo di accensione.

 Valvola gas.

* Bruciatore principale.

» Candelina di accensione / rilevazione.

FRIGGITRICI ELETTRICHE
* Resistenza
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HINWEISE FUR DEN BENUTZER

*Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam
durch. Sie enthalt wichtige Hinweise zur
Installations-, Gebrauchs- und Wartungs-
sicherheit des Gerats.

* Bewahren Sie diese Anleitungen an einem
sicheren und bekannten Ort auf, damit sie
wahrend der Nutzungsdauer des Gerats
eingesehen werden konnen.

* Installation, Umstellung auf eine ande-
re Gasart und Wartung des Gerats sind
durch qualifiziertes und vom Hersteller
autorisiertes Personal entsprechend den
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen
und unter Befolgung dieser Anleitung vor-
zunehmen.

* Fordern Sie Kundendienstleistungen nur
bei den vom Hersteller autorisierten Ser-
vicecentern an und verlangen Sie Origina-
lersatzteile.

*Das Gerat sollte wenigstens zwei Mal
jahrlich gewartet werden. Wir raten zum
Abschluss eines Wartungsvertrags.

*Das Gerat ist fur den gewerblichen Ge-
brauch durch geschultes Personal be-
stimmt.

* Das Geratdientzum Garen von Lebensmit-
teln gemafl den Gebrauchshinweisen. Je-
der davon abweichende Gebrauch gilt als
zweckwidrig.

* Vermeiden Sie es, das Gerat Uber langere
Zeit hin leer zu betreiben. Heizen Sie das
Gerat erst unmittelbar vor dem Gebrauch
VOr.

« Uberwachen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs.

* Schlieken Sie bei Defekten oder Be-
triebsstorungen den Gasabsperrhahn
und/oder unterbrechen Sie die Stromver-
sorgung am Hauptschalter, die beide dem
Gerat vorgeschaltet sind.

* Beachten Sie bei der Reinigung die im Ka-
pitel ,REINIGUNGSANWEISUNGEN® en-
thaltenen Angaben.

* Bewahren Sie keine entflammbaren Stoffe
in der Nahe des Gerates auf. BRANDGE-
FAHR.

* Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen
BelUftungsschlitze und Auslassoéffnungen
nicht.

«Nehmen Sie keine unerlaubten Anderun-
gen an den Gerateteilen vor.

*Verwenden Sie fur die Reinigung keine
brennbaren Mittel.

* SchlieRen Sie Turen und Schubladen
nach dem Gebrauch.



PERSONLICHE SCHUTZAUSRUSTUNGEN

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick tiber die Persénlichen Schutzausriistungen (PSA), die wéhrend der
verschiedenen Lebensphasen des Gerats zu verwenden sind.

Schutzkleidung | Sicherheitsschuhe| Handschuhe | Augenschutz | Gehdrschutz | Atemschutz | Kopfschutz

Phase

Transport

Handling

Auspacken

Montage

Normaler Gebrauch X X ()

Einstellungen

Normale Reinigung

AuBerordentliche
Reinigung

Wartung X ()

Demontage

XXX X [ XXX X|X|[X]X

Verschrottung

| |PSA ZUR VERFUGUNG ODER BEI BEDARF ZU VERWENDEN

X
=

) |PSA VORGESEHEN

| |[PSA NICHT VORGESEHEN

(*) Die far den normalen Gebrauch und bei Wartungsarbeiten verwendeten Handschuhe missen hitzebestandig
sein, um die Hande des Bedieners zu schiitzen, wenn dieser heiRe Gerateteile oder heike Substanzen (Ol, Wasser,
Dampf, ...) berGhrt.

Die Nichtbenutzung der personlichen Schutzausristungen kann das Fachpersonal, die Techniker und das
Bedienpersonal chemischer Gefahrdung und eventuellen Gesundheitsschaden aussetzen.




RESTRISIKEN

Restrisiken, die bei der Entwicklung nicht vollstandig vermieden oder durch geeignete Schutzvorrichtungen beseitigt
werden konnten, werden auf der Maschine gekennzeichnet.

Zur Information des Kunden werden im Folgenden die verbleibenden Restrisiken der Maschine aufgefihrt:
Diese Verhaltensweisen sind unzulassig und damit streng verboten.

RESTRISIKEN

GEFAHRLICHE SITUATION

WARNUNG

Rutsch- oder

Der Bediener kann aufgrund von Wasser oder

Beim Gebrauch des Gerats rutschfeste

Sturzgefahr Schmutz auf dem Boden ausrutschen. personliche Schutzausristungen tragen.
Verbrennung Der Bediener berihrt absichtlich Gerateteile. Belm.. Gfebrauch des Ge[ats hitzebestandige
persénliche Schutzausriistungen tragen.
Verbrennun Der Bediener berlhrt absichtlich heille Beim Gebrauch des Gerats hitzebestandige
9 Substanzen (Ol, Wasser, Dampf, ...). persénliche Schutzausristungen tragen.
Beruhrung von stromfiihrenden elektrischen
Bauteilen wahrend der Wartung, ohne die Die Wartung des Geréts darf nur durch
. Stromversorgung abgeschaltet zu haben. Der . .
Elektrischer Schlag . N oo Fachpersonal ausgefiihrt werden, das mit
Bediener fuhrt (mit einem Elektrowerkzeug oder i " .
(Stromschlag) gegen Stromschlage schitzenden personlichen
ohne Unterbrechung der Stromversorgung der . .
: . Schutzausristungen ausgestattet ist.
Maschine) auf nassem FulRboden liegend
Eingriffe aus.
Elektrischer Schlag, der durch eine nicht . .
. ) . Dem Geréat vorgeschaltet miissen den
Elektrischer Schlag |funktionstlichtige Erdungsanlage oder defekte . .
. . einschlagigen Normen entsprechende
(Stromschlag) elektrische Schutzvorrichtungen verursacht . . .
wird Schutzvorrichtungen installiert werden.
Dgr Bedleqer ”'m”?t am Obe.rtell Qes Gerats . |Keine Eingriffe am Oberteil des Gerats mit
Eingriffe mit ungeeigneten Hilfsmitteln vor (wie . . . . .
Sturzgefahr ) . ungeeigneten Hilfsmitteln vornehmen (wie z. B.:
z. B.: Sprossenleitern oder er klettert auf das . N
N Sprossenleitern oder auf das Gerat klettern).
Gerat).
Kippgefahr von Handling des Gerats oder von Gerateteilen Beim Handllng"des Gerat.s oder seiner
. . . Verpackung missen geeignete Hilfsmittel oder
Lasten ohne geeignete Hilfsmittel.

Hebezeuge verwendet werden.

Chemische Stoffe

Der Bediener kommt mit Chemikalien in
Beruhrung (z. B.: Reiniger, Entkalker, etc.)

Geeignete SicherheitsmalRnahmen ergreifen.
Beachten Sie stets die Anweisungen auf den
Sicherheitsdatenblattern und den Etiketten der
verwendeten Produkte.

Die in den Sicherheitsdatenblattern
empfohlenen personlichen Schutzausriistungen
verwenden.

Bei Wartungsarbeiten besteht bei Berlihrung

Die Wartung darf nur durch Fachpersonal
ausgeflhrt werden, das mit geeigneten

Schnittgefahr der Innenteile des Maschinenrahmens die personlichen Schutzausristungen (schnittfeste
Gefahr von Schnittverletzungen. Handschuhe und Unterarmstulpen) ausgestattet
ist.
Das Personal kann sich beim Handling g:; VZﬁjrrtwl:tn\?v:;::u(;:suﬁi}: F::;Sho%e“rcsr?::l
Quetschgefahr beweglicher Teile Finger oder Hande 9 ’ P

quetschen.

Schutzausriistungen (Handschuhe)
ausgestattet ist.

Ergonomisch

Der Bediener nimmt Eingriffe am Gerat ohne
die notwendigen personlichen
Schutzausrustungen vor.

Der Bediener muss die Eingriffe am Gerat unter
Verwendung der personlichen
Schutzausrustungen vornehmen.




ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Dieses Kapitel enthalt die allgemeinen Informationen, die
samtlichen Benutzern dieser Anleitung bekannt sein mussen.
Die spezifischen Informationen fur die einzelnen Benutzer die-
ser Anleitung sind in den folgenden Kapiteln enthalten (,AN-
WEISUNGEN FUR ....").

1 GERATEDATEN

» Das Schild mit den Geratedaten befindet sich an der Innen-
seite des Bedienfeldes.

* Das Modell und die Seriennummer des Gerats sind darliber
hinaus auf den Etiketten und auf der Verpackung vermerkt.

2 ALLGEMEINE HINWEISE

Der Geratehersteller haftet nicht flr
eventuelle Schaden, die durch die Nicht-
beachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

HINWEISE FUR DEN INSTALLATIONSTECHNIKER

» Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-

tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-

ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen

Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-

tung vorzunehmen.

Installieren Sie das Gerat nur in gut bellfteten Raumen.

» Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung

und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Belliftungsschlitze

und Auslassoéffnungen nicht.

« Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-
teilen vor.

» Vor allen mit Flissiggas (G30 und/oder G31) betriebenen
Geraten muss eine Uberdrucksicherung (OPSO) installiert
werden.

« Dieser Geratetyp ist fur den Einsatz im gewerblichen Bereich
wie zum Beispiel in Restaurantkichen, Kantinen, Kranken-
hausern, sowie in Backereien, Metzgereien usw. bestimmt.
Er ist jedoch nicht fir die kontinuierliche Speisenproduktion
in groRen Mengen bestimmt.

ACHTUNG: Das Offnen des Ablassventils bewirkt das
AusflieBen des heifRen Inhalts der Wanne.

HINWEISE FUR DEN WARTUNGSTECHNIKER

» Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt

wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-

tungssicherheit des Gerats.

Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-

tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-

ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen

Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-

tung vorzunehmen.

Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung

und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

Installieren Sie das Gerat nur in gut bellfteten Raumen.

Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beluftungsschlitze

und Auslasséffnungen nicht.

» Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-
teilen vor.

REINIGUNGSHINWEISE

» Reinigen Sie die AuRenflachen aus geburstetem Edelstahl
sowie die Oberflachen der Garbecken und der Kochplatten
taglich.

» Lassen Sie das Innere des Gerats mindestens zweimal pro
Jahr von einem autorisierten Servicetechniker reinigen.

» Waschen Sie das Gerat nicht mit Spritzwasser oder mit ei-
nem Hochdruck- oder Dampfreiniger.

» Reinigen Sie den Fuflboden oder die Stellflache unter dem
Gerat nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln.

» Verwenden Sie fiir die Reinigung keine brennbaren Mittel.

3 DISPOSITIVI DI SICUREZZA E CONTROLLO

SICHERHEITSTHERMOSTAT

Das Geréat ist mit einem von Hand riickstellbaren Sicherheits-
thermostat ausgestattet, der den Beheizungsstromkreis un-
terbricht:

+ um zu verhindern, dass die Oltemperatur in irgendeinem Fall
auf Uber 230 °C ansteigt.

» wenn das Kapillarrohr des Thermostats beschadigt ist.

» wenn die Raumtemperatur unter 0 °C absinkt.

» wenn die Beheizung unter unzuldssigen Bedingungen einge-
schaltet wird, also ohne Ol in der Wanne, mit einem zu nie-
drigen Olfiillstand oder mit Hartfett in der Wanne, ohne dass
vorher die Betriebsart ,MELTING" aktiviert wurde.

Auf dem Display erscheint die Meldung ,SICHERHEITSTHER-

MOSTAT ANGESPROCHEN®.

Der Geratehersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden,
die durch die Nichtbeachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

Der Thermostat kann nur von einem autorisierten Service-
techniker zurlickgesetzt werden; er darf nicht manipuliert oder
Uberlistet werden.

Zurlicksetzen des Sicherheitsthermostats (Abb. B):

» Trennen Sie die Fritteuse von der Stromversorgung.

« Warten Sie, bis das Ol in der Wanne auf unter 100 °C
abgekuhlt ist.

« Offnen Sie die Klappe.

» Entfernen Sie die Schraube an der oberen Querstrebe.

» Setzen Sie einen zylindrischen stumpfen Stab in die Schrau-
benbohrung ein und dricken Sie auf die Reset-Taste des
Thermostats.

Falls der Sicherheitsthermostat erneut anspricht, miissen Sie
die das Gerat von der Stromversorgung trennen und den Kun-
dendienst verstandigen.

ZUNDKONTROLLE DER BRENNER

Das gasbeheizte Gerat ist mit einer von Hand riicksetzbaren
Sicherheitseinrichtung ausgestattet, welche die Beheizung un-
terbricht, wenn Probleme mit dem Ziinden der Brenner auftre-
ten. Moégliche Ursachen hierfiir sind:

» Anschluss an das Stromnetz mit vertauschten Polen.

» Fehlerhafte Gasversorgung.

» Funktionsstérung des Gerats.

Auf dem Display erscheint die Meldung ,BRENNER IN
STORABSCHALTUNG".

Die Sicherheitseinrichtung kann vom Anwender wie folgt
zurlickgesetzt werden:



» Die Beheizung ausschalten.
» Die Beheizung wieder einschalten. Die Sicherheitsein-
richtung versucht hiernach, die Brenner wieder zu zinden.

Falls die Sicherheitseinrichtung erneut anspricht, missen Sie
die Stromversorgung unterbrechen und den Kundendienst ver-
sténdigen.

4 ENTSORGUNG DER VERPACKUNG UND DES
GERATS

VERPACKUNG
Die Verpackung besteht aus umweltvertraglichen Materialien.
Die recycelbaren Kunststoffkomponenten sind:

« die transparente Hiuille, die Beutel mit den Gebrauchsanlei-
tungen und den Disen (aus Polyethylen - PE).
 die Umreifungsbander (aus Polypropylen - PP).

GERAT

Das Gerat besteht zu mehr als 90 % seines Gewichtes aus
recycelbaren Metallwerkstoffen (Edelstahl, aluminiertes Blech,
Kupfer usw. ).

Das Gerat ist entsprechend den einschlagigen Vorschriften zu
entsorgen.

» Es darf nicht in die Umwelt gelangen.

 Vor der Entsorgung unbrauchbar machen.

5 RISIKEN DURCH LARM

* In Bezug auf die Luftschallemission liegt der A-bewertete
Schalldruckpegel unter 70 dB(A).

INSTALLATIONSANWEISUNGEN

HINWEISE FUR DEN INSTALLATIONSTECHNIKER

Der Geratehersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden,
die durch die Nichtbeachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

Installieren Sie das Gerat nur in gut bellfteten Raumen.
Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Belliftungsschlitze
und Auslassoffnungen nicht.

Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Gerate-
teilen vor.

Vor allen mit Flissiggas (G30 und/oder G31) betriebenen
Geraten muss eine Uberdrucksicherung (OPSO) installiert
werden.

6 BEZUGSNORMEN UND -GESETZE
Installieren Sie das Gerat gemaR den einschlagigen Si-
cherheitsbestimmungen.

» Entsprechende Rechtsverordungen wie Bauordnungen
undFeuerungsverordnungen der Lander.

» Verordnungen Uber Arbeitsstatten.Bauaufsichtliche Richt-
linien Uber die brandschutztechnischenAnforderungen an
Liftungsanlagen.

* DVGW -Arbeitsblatt G634 “Installation von Grof3kichen-Ga-
sverbrauchseinrichtungen”.

* DVGW -Arbeitsblatt G600 (TRGI) “Technische Regeln firGa-
sinstallationen”.

» TRF “Technische Regeln fir Flissiggas”.Einschlagige Unfall-
verhutungsvorschriften und Richtlinien firKiichen und Flus-
siggas.

« Einschlagige Richtlinien und Bestimmungen desGasversor-
gungsunternehmen (GVU).

7 HANDLING

Die auf die Verpackung aufgedruckten Warnzeichen missen
unbedingt beachtet werden, um sicherzustellen, dass das
Gerat beim Handling nicht beschadigt wird.Das Handling des
Gerates darf ausschlief3lichmit geeigneten Hilfsmitteln erfol-
gen. Bei Verwendung von Hebezeugen wie Gabelstaplern oder
Ahnlichem ist darauf zu achten, dass sich das Gerat in einem
stabilen Gleichgewicht befindet.

8 AUSPACKEN

Uberpriifen Sie die Verpackung und fordern Sie bei sichtbaren
Schaden den Spediteur zu einer Kontrolle der Ware auf.

 Entfernen Sie die Verpackung.

 Ziehen Sie die Schutzfolie von den AuRen- und Innenwéanden
ab. Entfernen Sie eventuelle Klebstoffreste mit geeigneten
Lésungsmitteln.

9 AUFSTELLUNG

» Die Auflenmale des Gerats und die Position der Anschliisse
sind dem Installationsschema am Anfang dieser Anleitungen
zu entnehmen.

Das Gerat kann einzeln oder zusammen mit anderen Geraten
derselben Baureihe installiert werden.

Das Gerat eignet sich nicht fir den Einbau.

Halten Sie einen Mindestabstand von 10 cm von den angren-
zenden Wanden ein. Falls das Gerat sehr nahe an Wanden,
Trennwanden, Kiichenmdbeln, Dekorelementen, usw. aufge-
stellt werden muss, dirfen diese in nicht brennbarem Mate-
rial ausgefiihrt sein. Andernfalls miissen sie mit geeigneten,
unbrennbaren Warmeisolierungen verkleidet werden. Die
Bestimmungen zur Brandverhitung muissen strengstens
beachtet werden.

Nivellieren Sie das Gerat mithilfe der hdhenverstellbaren
FiRe

Wenn das Tischgerat mit Gewicht unter 40 kg einzeln instal-
liert wird, muss es mit den geflanschten Stellfufien befestigt
werden.

GERATEMONTAGE AUF SOCKEL, ALS BRUCKENELE-

MENT, ALS FREITRAGENDES ELEMENT

Befolgen Sie die zusammen mit dem jeweiligen Halterungsele-
ment gelieferten Anleitungen.

BEFESTIGUNG DES GERATS AM FUSSBODEN

Befestigen Sie das separat installierte, 40 cm breite Gerat am
Boden. Verwenden Sie die dazu bestimmten GewindefliRe.

GERATEZEILE
* Nehmen Sie die Bedienfelder ab (A).



* Ricken Sie die Gerate nebeneinander und richten Sie sie auf
die Hohe der Arbeitsplatten aus (C).

» Verbinden Sie die Gerate an den Stellen (B) und (D) mit den
im Lieferumfang enthaltenen Schrauben.

» Lockern Sie die 2 vorderen Schrauben (E), drehen Sie das
Plattchen (F), bis es an der Schraube des Nachbargerats
einrastet .

 Ziehen Sie die Schrauben (E) an.

10 WRASENABZUGSSYSTEM

Legen Sie den Wrasenabzug je nach ,Geratetyp” an.Der ,Typ“
steht auf dem Schild der Geratedaten.

GERATETYP ,,A1¢

« Stellen Sie den Geratetyp ,A1“ unter einer Dunstabzugshau-
be auf, um den Abzug von beim Garen erzeugtem Dunst und
Schwaden zu gewahrleisten.

GERATETYP ,B21“

« Stellen Sie den Geratetyp ,B21“ unter einer Dunstabzugshau-
be auf.

GERATETYP ,B11¢

* Montieren Sie uUber dem Geratetyp ,B11“ den passenden
Rauchabzug, der beim Geratehersteller anzufordern ist. Be-
folgen Sie die dem Rauchabzug beiliegenden Anleitungen.

 Schliel’en Sie ein bis zu 300 °C hitzebesténdiges Rohr mit
150/155 mm Durchmesser an den Rauchabzug an.

» Flhren Sie es nach auf’en oder in einen garantiert funktio-
nierenden Schornstein ab. Das Rohr darf nicht langer als 3
Meter sein.

11 ANSCHLUSSE

Position und Abmessungen der Anschlisse sind dem Installa-
tionsplan am Anfang dieser Anleitung zu entnehmen.

ANSCHLUSS AN DIE GASLEITUNG

Prifen Sie, ob das Gerat auf die Gasart eingestellt ist, mit der
es effektiv betrieben wird. Kontrollieren Sie deshalb die an der
Verpackung und am Gerat angebrachten Etiketten.Stellen Sie
das Gerat falls erforderlich auf den entsprechenden Gasbetrieb
um. Gehen Sie nach den Anweisungen im folgenden Abschnitt
,Umstellung auf einen anderen Gasbetrieb“ vor.

Fir die Aufbaugerate ist auBerdem ein riickseitiger Anschluss
verfligbar. Entfernen Sie den Verschluss und verschrauben Sie
ihn hermetisch am frontseitigen Anschluss.

* Installieren Sie an einer leicht zuganglichen Stelle vor dem
Gerat einen Schnellabsperrhahn.

* Verwenden Sie nur Anschlussrohre, deren Durchmesser min-
destens so grof} ist wie der des Gasanschlusses am Gerat.

« Stellen Sie nach dem Anschluss sicher, dass keine Undich-
tigkeiten an den Verbindungsstellen vorliegen.

ANSCHLUSS AN DAS STROMNETZ

Prufen Sie, ob Spannung und Frequenz des Gerats mit den
Werten der Netzstromversorgung ubereinstimmen. Kontrollie-
ren Sie dazu die Angaben auf dem Typenschild des Gerétes.

Das Symbol & warnt vor gefahrlicher Spannung:

ACHTUNG - GEFAHRLICHE SPANNUNG.

* Installieren Sie vor dem Geréat in leicht zugéanglicher Position
einen Schutzschalter mit entsprechender Stromfestigkeit
fur eine allpolige Trennung vom Stromnetz mit einer Kon-

taktoffnungsweite, die eine vollstandige Trennung geman
Uberspannungskategorie Ill gewahrleistet. Der hdchstzulas-
sige Leckstrom des Gerats betragt 1 mA/kW.

Fir den Anschluss sind flexible Kunststoffkabel mit élbestan-
diger Ummantelung des Typs HO5RN-F oder HO7RN-F zu
verwenden. Der Kabelquerschnitt kann der Tabelle der tech-
nischen Daten entnommen werden.

Abnehmen der Frontblende (bzw. der vertikalen Schutzab-
deckung).

Schlielen Sie das Anschlusskabel entsprechend dem mit
dem Gerat gelieferten Schaltplan an die Klemmenleiste an.
Beachten Sie die Vorgaben fiir den Anschluss von Phasenlei-
ter (L) und Nullleiter (N). Vertauschen Sie nicht die Polaritat.
Bringen Sie die Frontblende (bzw. die vertikale Schutzabde-
ckung) wieder an.

Sichern Sie das Anschlusskabel mit der Kabelverschrau-
bung.

Schitzen Sie den Kabelabschnitt auRerhalb des Gerats mit
einem Schutzrohr aus Metall oder Hartkunststoff.

Ein schadhaftes Anschlusskabel muss vom Hersteller, von
dessen Kundendienst oder von einer entsprechenden Fa-
chkraft repariert werden, um jedes Risiko auszuschlief3en.

ERDUNGS- UND POTENTIALAUSGLEICHSANSCHLUSS
SchlieRen Sie das Elektrogerat an eine funktionstiichtige Er-
dung an. Verbinden Sie den Schutzleiter mit der durch das

Symbol markierten Klemme neben der Eingangsklem-
menlei- ste.

Verbinden Sie die Metallkonstruktion des Elektrogerats mit ei-
nem Potentialausgleich. Verbinden Sie den Leiter mit der durch

markierten Klemme an der AuRenseite des
dens.

das Symbol
Geratebo-

» Dieses Symbol zeigt an, dass das Gerat in ein Potentia-
lausgleichsystem eingebunden und gemafl den geltenden
Vorschriften angeschlossen werden muss.

12 UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART
In Tabelle T1 sind je nach Bestimmungsland angegeben:

» welche Gasarten fur den Betrieb des Gerats geeignet sind.

» welche Disen und Einstellungen fur die jeweilige Gasart
verwendet werden kénnen.Die in Tabelle T1 fur die Disen
angegebene Nummer ist am Dusenkorpus eingepragt.

Beachten Sie zur Umstellung des Gerates auf die gewilnschte

Gasart die Anweisungen in Tabelle T1 und fihren Sie die nach-

stehenden Arbeitsschritte aus:

» Wechseln Sie die Dise des Hauptbrenners (UM) aus.

» Stellen Sie die Luftregulierung des Hauptbrenners auf Ab-
stand A ein.

» Bringen Sie den Aufkleber fir die verwendete neue Gasart
am Gerat an.Duse und Aufkleber sind im Lieferumfang des
Gerats enthalten.

EINSTELLUNG VON HOCHST- UND MINDESTDRUCK AM
AUSTRITT DES GASVENTILS

* Messen Sie den Eintritts- und Austrittsdruck an den entspre-
chenden Druckprifanschlissen.

» PP — Pa: Eintrittsdruck-Prifanschluss (Gasversorgung).

* PP — Pu: Austrittsdruck-Priifanschluss.

» Verwenden Sie ein Manometer mit einer Mindestauflésung
von 0,1 mbar.

» Schrauben Sie die Verschlussschraube vom Druckprifan-
schluss ab und schlieRen Sie das Manometer an.

» Fihren Sie die Messung bei laufendem Gerat durch.



» Verschlielken Sie die Anschliisse nach der Messung wieder
einwandfrei gasdicht mit den betreffenden Verschlussschrau-
ben (empfohlenes Anzugsmoment: 1,0 Nm).

Alle Einstellungen missen in der genannten Reihenfolge vor-

genommen werden.

Nehmen Sie die Kunststoffkappe C vom Regler ab.
Hochstdruck (siehe die Werte in Tabelle T1)

» Siehe die Abbildung ,MIN-/MAX-REGELUNG DES GA-
SVENTILS” im Kapitel der Abbildungen.

e Schrauben Sie Mutter A fest, um den Austrittsdruck zu
erhohen, bzw. schrauben Sie sie los, um den Druck zu verrin-
gern (10-mm-Maulschlissel).Mindestdruck (siehe die Werte
in Tabelle T1)

» Siehe die Abbildung ,MIN-/MAX-REGELUNG DES GA-
SVENTILS” im Kapitel der Abbildungen.

« Kontern Sie Mutter A und drehen Sie Schraube B hinein, um
den Druck zu erhéhen, bzw. drehen Sie sie heraus, um den
Druck zu verringern (6x1 Schlitzschraubendreher).

Die Kunststoffkappe C wieder am Regler anbringen.

Achtung: Damit der Regler vorschriftsgemaR funktioniert,
muss unbedingt Kunststoffkappe C wieder daran ange-
bracht werden.

ERSATZ DER HAUPTBRENNERDUSE UND PRIMAR-
LUFTREGELUNG.

* Lockern Sie die Schraube V.

» Bauen Sie die Dise UM (in einem Bausatz mit dem Luftregler
Z) aus und ersetzen Sie sie durch die mit der in Tabelle T1
angegebenen Duse.

 Die Duse UM (in einem Bausatz mit dem Luftregler Z) wieder
fest verschrauben.

» Bringen Sie den Luftregler Z auf den in der Tabelle T1 ange-
gebenen Abstand A.

+ Die Schraube V wieder fest verschrauben.

13 INBETRIEBNAHME
Siehe Kapitel ,WARTUNGSANWEISUNGEN®.

GEBRAUCHSANLEITUNGEN

HINWEISE FUR DEN BENUTZER

Der Geratehersteller haftet nicht fir
eventuelle Schaden, die durch die Nicht-
beachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

*Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam
durch. Sie enthalt wichtige Hinweise zur
Installations-, Gebrauchs- und Wartungs-
sicherheit des Gerats.

* Bewahren Sie diese Anleitungen an einem
sicheren und bekannten Ort auf, damit sie
wahrend der Nutzungsdauer des Gerats
eingesehen werden konnen.

* Installation, Umstellung auf eine ande-
re Gasart und Wartung des Gerats sind
durch qualifiziertes und vom Hersteller

autorisiertes Personal entsprechend den
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen
und unter Befolgung dieser Anleitung vor-
zunehmen.

* Fordern Sie Kundendienstleistungen nur
bei den vom Hersteller autorisierten Ser-
vicecentern an und verlangen Sie Origina-
lersatzteile.

*Das Gerat sollte wenigstens zwei Mal
jahrlich gewartet werden. Wir raten zum
Abschluss eines Wartungsvertrags.

*Das Gerat ist fur den gewerblichen Ge-
brauch durch geschultes Personal be-
stimmt.

* Das Geratdient zum Garen von Lebensmit-
teln gemal den Gebrauchshinweisen. Je-
der davon abweichende Gebrauch gilt als
zweckwidrig.

* Vermeiden Sie es, das Gerat Uber langere
Zeit hin leer zu betreiben. Heizen Sie das
Gerat erst unmittelbar vor dem Gebrauch
VOr.

« Uberwachen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs.

*SchlieBen Sie bei Defekten oder Be-
triebsstorungen den  Gasabsperrhahn
und/oder unterbrechen Sie die Stromver-
sorgung am Hauptschalter, die beide dem
Gerat vorgeschaltet sind.

* Beachten Sie bei der Reinigung die im Ka-
pitel ,REINIGUNGSANWEISUNGEN® en-
thaltenen Angaben.

* Bewahren Sie keine entflammbaren Stoffe
in der Nahe des Gerates auf. BRANDGE-
FAHR.

* Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen
BelUftungsschlitze und Auslassoéffnungen
nicht.

« Nehmen Sie keine unerlaubten Anderun-
gen an den Gerateteilen vor.

*Verwenden Sie fur die Reinigung keine
brennbaren Mittel.

*Es wird empfohlen personliche
Schutzausristung zu verwenden, da es
unter Umstanden zum Verschutten sehr
heilker Speisen kommen kann.



* Wahrend des Betriebs des Gerats besteht
die Moglichkeit, dass der umliegende
FuBboden rutschig ist. Seien Sie vorsich-
tig und benutzen Sie geeignete Hilfsmittel,
um nicht zu sturzen.

* Seien Sie vorsichtig bei der Handhabung
des Zubehors (z. B. Topfe) und bewegli-
cher Gerateteile, nehmen Sie eine kor-
rekte Haltung ein.

* Dieser Geratetyp ist fur den Einsatz im
gewerblichen Bereich wie zum Beispiel
in Restaurantkiuchen, Kantinen, Kranken-
hausern, sowie in Backereien, Metzgere-
ien usw. bestimmt. Er ist jedoch nicht fur
die kontinuierliche Speisenproduktion in
grolen Mengen bestimmt. ACHTUNG:
Das Offnen des Ablassventils bewirkt
das AusflieBen des heiRen Inhalts der
Wanne.

GEBRAUCH DER FRITTEUSEN

BEDIENUNGSHINWEISE

Das Gerét ist fur das Frittieren von Nahrungsmitteln in Frittierdl
oder Frittierfett bestimmt.

Beheizung

Schalten Sie die Beheizung nicht ein, wenn sich kein Ol bzw.
Fett in der Wanne befindet oder der Ol/Fett-Fiillstand unterhalb
der Minimum-Markierung liegt, die an der Riickwand der Wan-
ne angezeichnet ist. Bei eingeschalteter Beheizung miissen
Sie dafiir sorgen, dass der Olffiillstand stets auf der Hohe
der Minimum-Markierung an der Rickwand der Wanne oder
dariber liegt.

Sicherheitseinrichtungen

Das Geréat ist mit einem von Hand riickstellbaren Sicherheits-
thermostat ausgestattet, der den Beheizungsstromkreis un-
terbricht, wenn ein Betriebszustand eintritt, der flir den Anwen-
der eine Gefahrdung darstellt. Auf dem Display erscheint die
Meldung ,SICHERHEITSTHERMOSTAT ANGESPROCHEN*.

Das gasbeheizte Gerat ist mit einer von Hand riicksetzbaren
Sicherheitseinrichtung ausgestattet, die die Beheizung un-
terbricht, wenn Probleme mit dem Ziinden der Brenner auftre-
ten: Auf dem Display erscheint die Meldung ,BRENNER IN
STORABSCHALTUNG",

Fiillen und Gebrauch der Frittierkorbe

Frittieren Sie nicht mit uberflllten Koérben. Die Produkti-
vitat ist geringer, auRerdem werden die Nahrungsmittel nicht
gleichmaRig gegart und nehmen mehr Ol auf.

Fillen Sie die Frittierkdrbe nicht hoher als bis zur jeweiligen
Gewichtsmarkierung:

« Tiefgefrorene Kartoffeln: 1/3 der Hohe (1,5 kg pro Frittier-
korb).
* Frische Kartoffeln: 1/2 der Héhe (1,5 kg pro Frittierkorb).

» Sonstige Nahrungsmittel .... : 1/2 der Hohe.

Tauchen Sie die Kdrbe langsam in die Wanne ein. Unterbre-
chen Sie den Vorgang, wenn der sich dabei bildende Schaum
aus der Wanne Uberl3uft.

Legen Sie keine zu grofen oder nicht abgetropfte Nahrung-
smittel in die Frittierwanne. Das kann dazu flhren, dass
heiRes Ol herausspritzt oder das Ol aus der Wanne iiberlauft.
ACHTUNG - Gefahr von Verbrennungen.

Automatische Korbhebevorrichtung

Die Korbhebevorrichtungen fahren jeweils hoch, sobald
das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen wird.
ACHTUNG: Gegenstande, die sich in der Nahe der Korbhe-
bevorrichtungen befinden, konnen dadurch umkippen.

Setzen Sie die Korbhalterungen nicht ein und nehmen Sie sie
nicht heraus, wahrend sich die Hebevorrichtungen bewegen.

Die Korbhalterungen lassen sich nicht von den Hebevorrichtun-
gen abnehmen, wahrend sich diese in der angehobenen Stel-
lung befinden.

Hangen Sie den Frittierkorb in seine Halterung ein, bevor Sie
den Timer einschalten (durch Antippen der Schaltflache PLAY
/ PAUSE).

Mit der Einschaltung des Timers wird der Frittierkorb in die
Wanne abgesenkt und nach Ablauf der eingestellten Garzeit
wieder aus der Wanne herausgehoben.

Gartemperatur

Durch Frittieren mit hohen Temperaturen altert das Ol schnel-
ler.

Stellen Sie die Gartemperatur daher auf die im Folgenden
empfohlenen Werte ein:

» Mehlierte Nahrungsmittel: max. +170 °C
» Panierte Nahrungsmittel: max. +175 °C
» Sonstige Nahrungsmittel ....: max. +180 °C

Olreinhaltung

Um die Nutzungsdauer des Ols zu verlangern und die Gefahr
von Geruchs- oder Geschmacksbeeintrachtigungen zu vermei-
den, sollten Sie folgende Regeln beachten:

« Stellen Sie die Gartemperatur wie im Abschnitt Gartempera-
turen beschrieben ein.

+ Entfernen Sie alle Nahrungsmittelriickstande von der Olober-
flache.

« Filtern Sie das Ol regelmaRig.

» Salzen Sie keine Nahrungsmittel Uber der Frittierwanne.

» Entfernen Sie Kriimel und Wassertropfen von den Nahrung-
smitteln, bevor Sie sie in die Wanne eintauchen.

* Reinigen Sie die Frittierwanne regelmaig.

 Reinigen Sie die Filterwanne (7) und die zwei Filter (8 und 9)
regelmafig.

Wechseln Sie das Ol aus, wenn es wahrend des Garvorgangs
zur Rauchentwicklung kommt. Altes Ol hat einen niedrigeren
Flammpunkt und tendiert dazu, pldtzlich zu sieden. ACHTUNG
- Brandgefahr und Gefahr von Verbrennungen.



Verwendung von hartem Ol oder Fett

Falls hartes Ol oder Fett verwendet werden soll, empfiehlt es
sich, diese vor dem Einfullen in die Wanne zu schmelzen.

Andernfalls missen Sie die Anweisungen im Abschnitt ,Fillen
der Wanne mit Hartfett“ genauestens einhalten.

BECKEN FULLEN UND ENTLEEREN
Wir empfehlen, kein hartes Ol oder Fett zu verwenden.

Andernfalls missen Sie die Anweisungen im Abschnitt ,Fillen
der Wanne mit Hartfett* genauestens einhalten. ACHTUNG -
Brandgefahr.

Lassen Sie das Ol nicht Giber Nacht oder bei Raumtemperatu-
ren unter 10 °C in der Wanne. ACHTUNG - Das Ol (oder Fett)
kann erstarren, die Fritteuse voriibergehend unbrauchbar
machen und die Filterpumpe beschadigen (falls vorhan-
den).

Fiillen der Wanne mit Ol (Abb. A)
Prifen Sie, ob die Wanne sauber und trocken ist.

Fillen Sie die Wanne nicht héher als bis zur Maximum-Ful-
Imarke, die oben an der Riickwand der Wanne angezeichnet
ist. Falls die Wanne (iberfiillt wurde, das (iberschiissige Ol
ablassen. Andernfalls kann Ol an der Wanne (und an der Fil-
terwanne, falls vorhanden) iberlaufen und auf den Fuf3boden
flieBen. ACHTUNG - Es besteht Rutsch- und Sturzgefahr
mit moglicherweise schweren oder sogar tédlichen Ver-
letzungsfolgen.

« Offnen Sie die Klappe.

» Schliefen Sie das Ablassventil, indem Sie den Griff (1) bis
zum Anschlag hineindricken.

* Fillen Sie bis zur Minimum-Markierung frisches Ol ein, also
bis zur unteren Kerbe an der Riickwand der Wanne. Der OI-
stand erhoht sich anschlieBend durch das Erwarmen.

Verwenden Sie die Pumpe und den Metallschlauch (Abb.

A, C).

* Nehmen Sie die Saugleitung der Auffangwanne (2) von ihrer
Schnellkupplung (A) ab.

» SchlieRen Sie den Metallschlauch (3) an die jetzt freie
Schnellkupplung (A) an.

 Schlieflen Sie das Rohr mit Griff (5) an den Metallschlauch
an.

 Setzen Sie den Rohrstutzen in den Frischdlbehalter ein.

» Schalten Sie das Bedienfeld ein (siehe die Anweisungen im
Abschnitt EINSCHALTEN DES BEDIENFELDS).

« Tippen Sie auf die Schaltfliche OLFILTERUNG / BEFUL-
LEN / ENTLEEREN, dann auf die Schaltfliche BEFULLEN...
und befolgen Sie die Anweisungen auf dem Display.

Um die Pumpe einzuschalten, tippen Sie auf die Schaltflache
START.

Die Pumpe schaltet sich automatisch nach 7 Minuten aus. Die
verbliebene Zeitdauer wird oben rechts angezeigt.

Das Ol wird durch die Ablaufleitung angesaugt und flieRt in
die Frittierwanne. Das Fillen der Wanne dauert ca. 5 Minuten
(je niedriger die Oltemperatur ist, desto langer dauert der Vor-

gang).

Falls der Flllvorgang viel langer dauert oder gar nicht ablauft,
sind der Metallschlauch und das Rohr mit Griff durch Nahrung-
smittelkrimel zugesetzt. Schalten Sie die Pumpe aus und
nehmen Sie den Schlauch von der Schnellkupplung ab. Rei-
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nigen Sie den Schlauch und das Rohr wie im Abschnitt REINI-
GUNGSANLEITUNG - METALLSCHLAUCH UND ROHR MIT
GRIFF beschrieben.

Sie kénnen die Pumpe jederzeit ausschalten, indem Sie die
Schaltflache STOP antippen.

» Warten Sie, bis die Wanne leer ist, und schalten Sie dann die
Pumpe aus.

* Nehmen Sie das Rohr mit Griff vom Metallschlauch ab.

* Nehmen Sie den Metallschlauch von der Fritteuse ab, ver-
schlielRen Sie ihn wieder und setzen Sie ihn in seine Halte-
rung (6) in der Klappe ein.

» SchlieRen Sie die Saugleitung der Auffangwanne wieder an
ihre Schnellkupplung (A) an.

Fillen der Wanne mit Hartfett

Der Geratehersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden,
die durch die Nichtbeachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

Prifen Sie, ob die Wanne sauber und trocken ist.

Legen Sie keinen ganzen Klotz Hartfett in den oberen Bereich
der Wanne (gasbeheizte Modelle) oder direkt auf den Heizwi-
derstand (elektrisch beheizte Modelle).

Wahlen Sie die Betriebsart MELTING (Abb. 5), bevor Sie die
Beheizung einschalten. ACHTUNG - Brandgefahr.

+ Offnen Sie die Klappe.

» SchlieRen Sie das Ablassventil, indem Sie den Griff bis zum
Anschlag hineindriicken.

Nehmen Sie die Frittierkdrbe, den Ablagerost fur die Frit-
tierkérbe und die Korbhalterungen (Modelle mit Korbhebeau-
tomatik) aus der Wanne.

Heben Sie den Heizwiderstand hoch (elektrisch beheizte Mo-
delle).

Legen Sie das Hartfett in die Wanne und driicken Sie es an
den Boden.

Pressen Sie weiteres Fett in die Wanne, bis die Minimum-
Markierung erreicht ist (gasbeheizte Modelle).

Senken Sie den Heizwiderstand ab und pressen Sie dann
weiteres Fett neben und auf den Heizwiderstand, bis die Mi-
nimum-Markierung erreicht ist (elektrisch beheizte Modelle).
Fillen Sie nach dem Schmelzen des Fetts weiteres Hartfett
ein, bis der vorgeschriebene Flllstand erreicht ist.

Entleeren Sie die Wanne in einen externen Behalter (Abb.
D).
Schalten Sie vor dem Entleeren der Wanne die Beheizung aus.

Entleeren Sie die Wanne erst, nachdem das Ol in der Wan-
ne auf unter 40 °C abgekunhlt ist. ACHTUNG - Gefahr von
Verbrennungen.

» Schalten Sie die Beheizung aus (siehe die Anleitung im
Abschnitt ,AUSSCHALTEN DER BEHEIZUNG").

« Offnen Sie die Klappe.

* Heben Sie den Ablauf-Rohrbogen (falls vorhanden) an und
schrauben Sie die Rohrverlangerung (4) von Hand an das
Ablassventil. Drehen Sie das Endstlick nach unten.

« Stellen Sie einen Auffangbehélter fiir das Ol (oder das Rei-
nigungswasser) unter das Endstiick der Rohrverlangerung.

« Offnen Sie das Ablassventil, indem Sie den Griff (1) langsam
bis zum Anschlag herausziehen. Das Ol (bzw. das Reini-
gungswasser) fliet hiernach am Rohrbogen aus. ACHTUNG:
Es besteht die Gefahr, mit heiBem Ol in Beriihrung zu
kommen.



» Warten Sie, bis die Frittierwanne leer (oder der Behalter voll)
ist und schlieBen Sie dann das Ablassventil, indem Sie den
Griff bis zum Anschlag hineindriicken.

Entleeren Sie die Wanne in die Filterwanne (Olfilterung)
(Abb. A)

Schalten Sie vor dem Entleeren der Wanne die Beheizung aus.

Entleeren Sie die Wanne nur, wenn sich die Filterwanne (7) in
ihrer vorschriftsgemaRen Einbauposition befindet.

Entleeren Sie die Wanne nicht, wenn der QOlstand in der Wanne
mehr als 2 cm Uber dem Héchstfillstand (MAX-Markierung an
der Wannenrickseite) liegt oder die Filterwanne schon mehr
als 11 Ol enthalt.

Das Ol kénnte an der Filterwanne (berlaufen und auf den
FuRboden flieRen. ACHTUNG - Es besteht Rutsch- und
Sturzgefahr mit moglicherweise schweren oder sogar
todlichen Verletzungsfolgen.

Entleeren Sie die Wanne nur, wenn sich beide Filter (8 und 9) in
ihrer vorschriftsgemafien Einbauposition befinden.Andernfalls
wiirden sich im Ol enthaltene Gargutkriimel auf dem Boden
der Filterwanne ablagern und ein Zuriickleiten des Ols in die
Frittierwanne verhindern (siehe die Anweisungen im Abschnitt
,Zurlickleiten des gefilterten Ols in die Frittierwanne®).

» Schalten Sie die Beheizung aus (siehe die Anleitung im
Abschnitt ,AUSSCHALTEN DER BEHEIZUNG").

« Offnen Sie die Klappe.

« Offnen Sie das Ablassventil, indem Sie den Griff (1) langsam
bis zum Anschlag herausziehen. Das Ol flieRt dann durch die
zwei Filter (8 und 9) in die Filterwanne (7) ab.

EINSCHALTEN DES BEDIENFELDS

Zur Einschaltung des Bedienfelds missen Sie die Fritteuse an
die Stromversorgung anschlieBen. ACHTUNG - Die Korbhe-
bevorrichtungen fahren automatisch hoch (falls vorhan-
den).

Nach ca. 15 Sekunden zeigt das Display die Hauptseite an,
siehe Abb. 1.

EIN-/AUSSCHALTEN DER BEHEIZUNG (Abb. 1)

Einschalten

Schalten Sie die Beheizung nicht ein, wenn sich kein Ol bzw.
Fett in der Wanne befindet oder der Ol/Fett-Fillstand unterhalb
der Markierung an der Riickwand der Wanne liegt.

Bei eingeschalteter Beheizung miissen Sie dafilir sorgen, dass
der Olfiillstand stets auf der Hohe der Minimum-Markierung an
der Rickwand der Wanne oder dariber liegt.

Wenn sich Hartfett in der Wanne befindet, missen Sie die Be-
triebsart MELTING (Abb. 5) wahlen, bevor Sie die Beheizung
einschalten. Lassen Sie diese Betriebsart eingestellt, bis das
Fett komplett geschmolzen ist. ACHTUNG - Brandgefahr.Zum
Einschalten der Beheizung halten Sie die Taste OLBEHEIZUNG
mindestens 2 Sekunden lang gedriickt. Die entsprechende Di-
splayanzeige ist in Abb. 2 dargestellt.

ACHTUNG - Falls auf dem Display die Meldung ,,SI-
CHERHEITSTHERMOSTAT ANGESPROCHEN“ erscheint,
mussen Sie das Gerat von der Stromversorgung trennen
und den Kundendienst kontaktieren.

Wenn auf dem Display des gasbeheizten Gerats die Meldung
,BRENNER IN STORABSCHALTUNG* erscheint, schalten Sie
die Beheizung aus und wieder ein. Falls die Meldung erneut
erscheint, missen Sie das Gerat von der Stromversorgung
trennen und den Kundendienst kontaktieren.

Wenn die Beheizung eingeschaltet ist, wird oben am Display
das Flammensymbol angezeigt (siche Abb. 2, Punkt 7). Die
Gartemperatur wird oben im Display eingestellt (Abb. 2, Punkt
7). Zur Regulierung der eingestellten Gartemperatur rufen Sie
das Pulldown-Meni auf und stellen den Wert mit dem Schiebe-
regler oder den Pfeiltasten ein (Abb. 4, Punkt 5 und 6).

HINWEIS Sobald die Oltemperatur weniger als 80 °C betrégt
oder im Bereich der Gartemperatur liegt, wird die Heizleistung
automatisch verringert.

Ausschalten

Zum Ausschalten der Beheizung halten Sie die Taste OL-
BEHEIZUNG mindestens 2 Sekunden lang gedriickt. Die an-
schlieflende Displayanzeige ist in Abb. 1 dargestellt.

EINEN GARVORGANG STARTEN

Fullen Sie die Frittierkérbe nicht hdher als bis zur Maximum-
Markierung, die im Abschnitt ,Fillen und Gebrauch der Frit-
tierkdrbe* angegeben ist. Andernfalls kann Ol an der Wanne
Uberlaufen und auf den FuRboden flieken. ACHTUNG - Es be-
steht Rutsch- und Sturzgefahr mit méglicherweise schwe-
ren oder sogar todlichen Verletzungsfolgen.

Die Gartemperatur wird oben im Display eingestellt (Abb. 2,
Punkt 7). Wenn das Ol die eingestellte Gartemperatur erreicht
hat, erscheint oben im Display die Meldung OK (und das Flam-
mensymbol verldscht).

Sie kdnnen mit dem Garen beginnen, sobald auf dem Display
die Meldung READY angezeigt wird.

» Wahlen Sie das Rezept fiir das Nahrungsmittel, das Sie frit-
tieren mochten.

* Tippen Sie auf die Schaltflache PLAY / PAUSE des Timers fir
den Bereich, in dem der Frittierkorb eingetaucht werden soll.
Der Timer beginnt mit der Z&hlung und zeigt die Restdauer
bis zum Abschluss des Garvorgangs an. Das Gerat meldet
den Ablauf der Zeitzahlung durch ein akustisches Signal.

» Setzen Sie den Frittierkorb mit dem Nahrungsmittel, das
Sie frittieren mdchten, in die Wanne ein. Bei Fritteusen mit
Korbhebeautomatik bewirkt ein Antippen der Schaltflache
PLAY / PAUSE, dass das Herunterfahren des Frittierkorbs in
die Wanne angehalten wird. Nach Ablauf der Garzeit wird der
Frittierkorb automatisch aus der Wanne gehoben.

OLFILTERUNG

Die Filterung entfernt aus dem Ol die Kriimel und Partikel
(Schwebeteilchen), die vom Frittiergut wahrend des Garens
abgegeben wurden. Das verléngert die Standzeit des Ols und
steigert die Qualitat des Garvorgangs.

Die Fritteuse ist mit mehreren Vorrichtungen ausgestattet, die
eine schnelle und sichere Filterung ermdglichen (Abb. A):

« Filterwanne (7), aus rostfreiem Stahl, Fassungsvermdgen
max. 26 I;.

» Metallfilter (8), aus rostfreiem Stahl, zum Ausfiltern von
Krimeln.
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« Feinfilter (9), aus hitzebestandigem Gewebe, zum Ausfiltern
von kleineren Partikeln.HINWEIS: Die zwei Filter missen im-
mer zusammen verwendet werden.

» Saugleitung der Auffangwanne (2).

» Metallfilter (10), aus rostfreiem Stahl, um ein Verstopfen der
Auffangwannen-Saugleitung zu verhindern.

« Pumpe, zum Umpumpen des gefilterten Ols aus der Fil-
terwanne in die Frittierwanne.

Filtern des Ols (Ablassen des Ols in die Filterwanne)

Filtern Sie das Ol bei einer Temperatur zwischen 180 °C und
60 °C (kiihleres Ol muss angewarmt werden).

» Ziehen Sie die Filterwanne aus ihrer Aufnahme heraus und
prufen Sie, ob die 2 Filter sauber sind.

» Setzen Sie die Filterwanne dann wieder in ihre Aufnahme ein.

« Lassen Sie den Inhalt aus der Wanne abflieRen (siehe hierzu
die Hinweise im Abschnitt ,Entleeren der Wanne in die Fil-
terwanne®).

* Reinigen Sie die Wanne.

Reinigen der Wanne.

* Nehmen Sie die Frittierkérbe und den Ablagerost der Frit-
tierkérbe sowie die Korbhalterungen (Modelle mit Korbhebe-
automatik) heraus und heben Sie den Heizwiderstand hoch
(elektrisch beheizte Modelle).

» Entfernen Sie alle Frittiergutkrimel, die sich auf dem Boden,
an den Seitenwdnden der Wanne und am Heizwiderstand
(elektrisch beheizte Modelle) abgelagert haben.

* Reinigen Sie die Oberflachen der Wanne mit einem sauberen
und trockenen Lappen.

Pumpen Sie das gefilterte Ol zuriick in die Frittierwanne
(Abb. E).

Reinigen Sie die Wanne, bevor Sie das gefilterte Ol wieder da-
rin einflllen.

» SchlieRen Sie das Ablassventil, indem Sie den Giriff (1) bis
zum Anschlag hineindrticken.

» Vergewissern Sie sich, dass der Saudfilter (10) in die Auf-
fangwanne eingesetzt ist.

» Prufen Sie, ob die Saugleitung der Auffangwanne (2) an die
zugehorige Schnellkupplung (A) angeschlossen und in den
Saudfilter eingesetzt ist.

» Schalten Sie das Bedienfeld ein (siehe die Anweisungen im
Abschnitt EINSCHALTEN DES BEDIENFELDS).

« Tippen Sie auf die Schaltfliche OLFILTERUNG / BEFUL-
LEN / ENTLEEREN, dann auf die Schaltflaiche FILTERN...
und befolgen Sie die Anweisungen auf dem Display.

Um die Pumpe einzuschalten, tippen Sie auf die Schaltflache

START.

Die Pumpe schaltet sich automatisch nach 7 Minuten aus. Die
verbliebene Zeitdauer wird oben rechts angezeigt.

Das Ol wird durch die Ablaufleitung angesaugt und flieRt in die
Frittierwanne zuriick. Der Riicklauf des gesamten Ols dauert
ca. 5 Minuten (je niedriger die Oltemperatur ist, desto mehr Zeit
wird dafir benétigt). Falls der Vorgang viel langer dauert oder
gar nicht erfolgt, ist die Saugleitung der Auffangwanne durch
Nahrungsmittelkrimel zugesetzt. Schalten Sie die Pumpe aus
und nehmen Sie den Schlauch von der Schnellkupplung ab.
Reinigen Sie das Rohr entsprechend der Anleitung im Absch-
nitt ,REINIGUNGSANLEITUNG - SAUGLEITUNG DER AUF-
FANGWANNE".

Sie konnen die Pumpe jederzeit ausschalten, indem Sie die
Schaltflache STOP antippen.
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» Warten Sie, bis die Filterwanne leergepumpt ist, und schal-
ten Sie die Pumpe dann aus. HINWEIS: Es ist normal, dass
auf dem Boden der Filterwanne eine kleine Olmenge (ca. ¥z
Liter) zurtickbleibt.

+ Kontrollieren Sie den Fiillstand des Ols in der Wanne und fiil-
len Sie bei Bedarf Ol nach (siehe die Anleitung im Abschnitt
Fiillen der Wanne).

 Ziehen Sie die Filterwanne (7) aus ihrer Aufnahme heraus.
Reinigen Sie die Wanne und die 2 Filter. ACHTUNG - Die
Komponenten kénnen stark erhitzt sein. Lassen Sie die
Komponenten abkiihlen. Tragen Sie hierbei moglichst
die entsprechende personliche Schutzausriistung.

ENTLEEREN DER FILTERWANNE IN EINEN EXTERNEN
BEHALTER (Abb. F)

Lassen Sie das Ol nicht {iber Nacht oder bei Raumtempera-
turen unter 10 °C in der Wanne. ACHTUNG - Das Ol kann
erstarren und die Fritteuse voriibergehend unbrauchbar
machen.

Die Filterwanne nicht zum Transportieren von heiflem oder
kaltem Ol verwenden; sie ist nicht fiir diesen Zweck bestimmt.

Das Ol kénnte an der Filterwanne (berlaufen und auf den
FuRboden flieRen. ACHTUNG - Es besteht Rutsch- und
Sturzgefahr mit moglicherweise schweren oder sogar
tédlichen Verletzungsfolgen.

Lassen Sie das Ol erst ab, nachdem es auf unter 40 °C
abgekiihlt ist. ACHTUNG - Gefahr von Verbrennungen.

Reinigen Sie regelmafig die Filterwanne und die 2 Filter.

« Offnen Sie die Klappe.

» Prufen Sie, ob die Saugleitung der Auffangwanne (2) an die
zugehorige Schnellkupplung (A) angeschlossen und in den
Saudfilter (10) eingesetzt ist.

SchlielRen Sie den Metallschlauch (3) an die Schnellkupplung
(B) an.

SchlieRen Sie das Rohr mit Griff (5) an den Metallschlauch
an.

Das Rohr in den Altdlbehalter einsetzen.

Schalten Sie das Bedienfeld ein (siehe die Anweisungen im
Abschnitt EINSCHALTEN DES BEDIENFELDS).

Tippen Sie auf die Schaltfliche OLFILTERUNG / BEFUL-
LEN / ENTLEEREN, dann auf die Schaltflache ENTLEE-
REN... und befolgen Sie die Anweisungen auf dem Display.
Um die Pumpe einzuschalten, tippen Sie auf die Schaltflache
START.Die Pumpe schaltet sich automatisch nach 7 Minuten
aus. Die verbliebene Zeitdauer wird oben rechts angezeigt.
Das Entleeren der Wanne dauert ca. 5 Minuten (je niedriger
die Oltemperatur ist, desto langer dauert der Vorgang). Falls
der Vorgang viel langer dauert oder gar nicht erfolgt, ist die
Saugleitung der Auffangwanne durch Nahrungsmittelkriimel
zugesetzt. Schalten Sie die Pumpe aus und nehmen Sie
den Schlauch von der Schnellkupplung ab. Reinigen Sie
den Metallschlauch entsprechend der Anleitung im Abschnitt
LREINIGUNGSANLEITUNG - SAUGLEITUNG DER AUF-
FANGWANNE?®. Sie kénnen die Pumpe jederzeit ausschal-
ten, indem Sie die Schaltflache STOP antippen.

Warten Sie, bis die Filterwanne (7) leergepumpt ist (bzw. bis
der Behalter voll ist) und schalten Sie dann die Pumpe aus.
HINWEIS: Es ist normal, dass auf dem Boden der Filterwan-
ne eine kleine Olmenge (ca. ¥ Liter) zuriickbleibt.

Nehmen Sie das Rohr mit Griff vom Metallschlauch ab.
Nehmen Sie den Metallschlauch von der Fritteuse ab, ver-
schlieffen Sie ihn wieder und setzen Sie ihn in seine Halte-
rung (6) in der Klappe ein.

Ziehen Sie die Filterwanne aus ihrer Aufnahme heraus. Rei-
nigen Sie die Wanne und die 2 Filter.



14 STILLSTANDZEITEN

Gehen Sie vor einem geplanten Stillstand des Gerates wie
folgt vor:

» Reinigen Sie das Gerat grundlich.

» Wischen Sie samtliche Edelstahlflachen mit einem leicht mit
Vaselinedl getrankten Tuch ab, um einen Schutzfilm aufzu-
bringen.

 Lassen Sie die Deckel gedffnet.

 Schlief3en Sie die Hahne und schalten Sie den Hauptschalter
der Stromversorgung aus.

Gehen Sie nach einer langeren Stillstandzeit des Gerats wie

folgt vor:

» Kontrollieren Sie das Gerat, bevor Sie es wieder in Betrieb
nehmen.

» Setzen Sie die Elektrogerate fur wenigstens 60 Minuten bei
Mindesttemperatur in Betrieb.

REINIGUNGSANLEITUNGEN

REINIGUNGSHINWEISE

Der Geratehersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden,
die durch die Nichtbeachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

« Bei Elektrogeraten vor jedem Eingriff unbedingt den Netzste-
cker ziehen, sofern vorhanden.

* Reinigen Sie die AuBenflachen aus geburstetem Edelstahl
sowie die Oberflachen der Garbecken und der Kochplatten
taglich.

» Lassen Sie das Innere des Gerats mindestens zweimal pro
Jahr von einem autorisierten Servicetechniker reinigen.

» Waschen Sie das Gerat nicht mit Spritzwasser oder mit ei-
nem Hochdruck- oder Dampfreiniger.

* Reinigen Sie den FulRboden oder die Stellflache unter dem
Gerat nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln.

» Verwenden Sie fir die Reinigung keine brennbaren Mittel.

MATTIERTE EDELSTAHLFLACHEN

* Reinigen Sie die Flachen mit einem Tuch oder Schwamm
und verwenden Sie dazu Wasser und handelsibliche, nicht
scheuernde Reiniger. Wischen Sie mit dem Tuch in Schlif-
frichtung. Mehrmals nachspulen und anschlieend sorgfaltig
abtrocknen.

» Keine Scheuerschwamme oder anderen Metallgegenstande
verwenden.

» Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte.

» Verwenden Sie keine spitzen Gegenstéande, die Kratzer oder
Schaden an den Oberflachen verursachen kdnnten.

FRITTIERWANNE (Abb. D)

Reinigen Sie die Wanne bei jedem Olwechsel mit Wasser und
einem geeigneten Reinigungsmittel.

Verwenden Sie keine Reinigungsmittel, die Chlor, Sulfate oder
Sulfide enthalten.Schalten Sie nicht die Beheizung ein, als
ware Ol in der Wanne. ACHTUNG - Es besteht die Gefahr
eines heftigen Siedens mit Verbrennungsgefahr durch
heiBen Dampf.

Lassen Sie das zur Reinigung der Wanne verwendete Wasser
nicht in die Filterwanne abflieRen.

» Schlielen Sie das Ablassventil, indem Sie den Griff (1) bis
zum Anschlag hineindricken.

* Fullen Sie bis zum MAX-Fillstand (obere Markierung an der
Rickseite der Wanne) sauberes Wasser in die Wanne ein.

» Geben Sie das Reinigungsmittel entsprechend der Gebrau-
chsanweisung fiir das Produkt hinzu.

» Schalten Sie das Bedienfeld ein (siehe die Anweisungen im
Abschnitt EINSCHALTEN DES BEDIENFELDS).

* Tippen Sie auf die Schaltfliche REINIGUNG DER WANNE
und befolgen Sie die Anweisungen auf dem Display.

Um die Beheizung einzuschalten, tippen Sie auf die

Schaltflache START. Das Wasser wird auf eine Temperatur

von 95 °C erwarmt und dann fir die eingestellte Zeitdauer auf

dieser Temperatur gehalten. Die Beheizung schaltet sich auto-

matisch nach 10 Minuten aus. Die verbliebene Zeitdauer wird

oben rechts angezeigt.

Sie kénnen die Beheizung jederzeit ausschalten, indem Sie die
Schaltflache STOP antippen.

Um den Reinigungsvorgang abzubrechen und zur Hauptseite
zuriickzugehen, tippen Sie auf die Schaltflache X.

» Lassen Sie den Inhalt der Wanne in einen externen Behalter
abflieBen (siehe hierzu den Abschnitt ,Entleeren der Wanne
in einen externen Behalter".

» Fuhren Sie den gesamten Vorgang erneut aus. Geben Sie
diesmal 0,25 | Essig in das Wasser, um die Rickstéande des
alkalischen Reinigers zu neutralisieren.

 Spulen sie die Wanne grindlich mit sauberem warmem Wa-
sser nach und entfernen Sie samtliche Reinigungsmittel-
Ruckstande.

» Trocknen Sie die Wanne und den Heizwiderstand mit einem
sauberen Lappen ab (elektrisch beheizte Modelle).

FILTERWANNE (Abb. A)

Reinigen Sie die Wanne bei jedem Olwechsel mit warmem Wa-
sser und einem geeigneten Reinigungsmittel.

Verwenden Sie keine Reinigungsmittel, die Chlor, Sulfate oder
Sulfide enthalten.

 Ziehen Sie die Filterwanne (7) aus ihrer Aufnahme heraus.

 Ziehen Sie die Filter heraus.

» Entfernen Sie alle Frittiergut-Rlckstande.

* Waschen Sie die Wanne mit warmem Wasser und einem
geeigneten Reiniger.

» Spilen Sie mit reichlich warmem Wasser nach und trocknen
Sie die Wanne dann ab.

» Bauen Sie sie wieder ein. Fihren Sie hierzu die Demontage-
schritte in umgekehrter Reihenfolge aus.

METALL- UND GEWEBEFILTER (Abb. A)

Reinigen Sie die Filter bei Bedarf mehrfach taglich mit warmem
Wasser und einem geeigneten Reinigungsmittel.

Die Filterwanne muss dabei unbedingt leer sein.

Verwenden Sie keine Reinigungsmittel, die Chlor, Sulfate oder
Sulfide enthalten.

 Ziehen Sie die Filterwanne (7) teilweise aus ihrer Aufnahme
heraus.

* Nehmen Sie die Filter (8, 9, 10) heraus.

» Entfernen Sie alle Frittiergut-Rlckstande.

* Waschen Sie die Wanne mit warmem Wasser und einem
geeigneten Reiniger.

» Spllen Sie mit reichlich warmem Wasser nach und trocknen
Sie die Wanne dann ab.

» Bauen Sie sie wieder ein. Fiihren Sie hierzu die Demontage-
schritte in umgekehrter Reihenfolge aus.

SAUGLEITUNG DER AUFFANGWANNE (Abb. A und G)
Reinigen Sie die Wanne taglich.
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* Nehmen Sie die Saugleitung der Auffangwanne (2) von ihrer
Schnellkupplung (A) ab.

» Setzen Sie Adapter (11) in die Schlauchkupplung der Auf-
fangwannen-Saugleitung ein.

» Stecken Sie dann Schlauchkupplung und Adapter in die
Schnellkupplung (B) und halten Sie sie angedruickt.

» Schalten Sie das Bedienfeld ein (siehe die Anweisungen im
Abschnitt EINSCHALTEN DES BEDIENFELDS).

+ Tippen Sie auf die Schaltfliche OLFILTERUNG / BEFULLEN
/ ENTLEEREN , dann auf die Schaltfliche ENTLEEREN ...

» Schalten Sie die Pumpe ein, indem Sie die Schaltflache
START antippen. Eventuell im Schlauch enthaltene Krimel
flieRen am Schlauchende aus.

» Schalten Sie die Pumpe aus, indem Sie die Schaltflache
STOP antippen.

* Nehmen Sie Schlauch und Adapter wieder ab (entfernen Sie
nicht den Adapter (11) aus der Schlauchkupplung).

» Waschen Sie den Schlauch innen mit warmem Wasser und
einem geeigneten Reinigungsmittel aus.

» Spilen Sie mit reichlich warmem Wasser nach und trocknen
Sie die Wanne dann ab.

* Nehmen Sie den Adapter (11) wieder ab und setzen Sie ihn
in seine Halterung ein.

» SchlielRen Sie die Saugleitung der Auffangwanne wieder an
ihre Schnellkupplung (A) an.

METALLSCHLAUCH UND ROHR MIT GRIFF (Abb. A)
Reinigen Sie die Wanne taglich.

* Nehmen Sie die Saugleitung der Auffangwanne (2) von ihrer

Schnellkupplung (A) ab.

SchlieRen Sie den Metallschlauch an die Schnellkupplung

(B) an.

SchlieRen Sie das Rohr mit Griff (5) an den Metallschlauch

an.

» Schalten Sie das Bedienfeld ein (siehe die Anweisungen im
Abschnitt EINSCHALTEN DES BEDIENFELDS).

« Tippen Sie auf die Schaltflache OLFILTERUNG / BEFULLEN
/ ENTLEEREN, dann auf die Schaltfliche ENTLEEREN...

» Schalten Sie die Pumpe ein, indem Sie die Schaltflache
START antippen. Eventuell im Schlauch enthaltene Kriimel
flieRen am Ende des Rohrs mit Griff aus.

» Schalten Sie die Pumpe aus, indem Sie die Schaltflache
STOP antippen.

* Nehmen Sie den Metallschlauch von der Fritteuse ab (das
Rohr mit Griff nicht abnehmen).

» Waschen Sie den Schlauch innen mit warmem Wasser und
einem geeigneten Reinigungsmittel aus.

» Spllen Sie dann mit viel warmem Wasser nach, lassen Sie
das Wasser aus dem Schlauch abtropfen und lassen Sie ihn
trocknen.

* Nehmen Sie das Rohr mit Griff ab und setzen Sie es in seine
Halterung ein.

» VerschlieRen Sie den Metallschlauch und setzen Sie ihn in

seine Halterung (6) in der Klappe ein.

SchlieRen Sie die Saugleitung der Auffangwanne wieder an

ihre Schnellkupplung (A) an.

WARTUNGSANWEISUNGEN

HINWEISE FUR DEN WARTUNGSTECHNIKER

Der Geratehersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden,
die durch die Nichtbeachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

* Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.
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« Bei Elektrogeraten vor jedem Eingriff unbedingt den Netzste-
cker ziehen, sofern vorhanden.

* Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

» Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

« Installieren Sie das Gerat nur in gut beliifteten Raumen.

» Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Bellftungsschlitze
und Auslasséffnungen nicht.

« Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-
teilen vor.

UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART
Siehe Kapitel ,Installationsanweisungen®.

INBETRIEBNAHME

Uberpriifen Sie nach der Installation, der Anpassung an eine
andere Gasart oder nach Wartungseingriffen den Geratebe-
trieb. Bei Auftreten von Betriebsstérungen schlagen Sie bitte
im nachfolgenden Abschnitt ,Abhilfe bei Betriebsstérungen”
nach.

GASGERATE

Setzen Sie das Gerat entsprechend den Gebrauchsanleitun-
gen und -hinweisen im Kapitel , GEBRAUCHSANLEITUNGEN*
in Betrieb und kontrollieren Sie:

» den Gasversorgungsdruck (siehe nachstehenden Abschnitt).
» das vorschriftsmaRige Einschalten der Brenner und die
Funktionstlchtigkeit der Wrasenabzugsanlage.

PRUFUNG DES GASVERSORGUNGSDRUCKS

» VVerwenden Sie einen Druckmesser mit 0,1 mbar Mindestau-
flosung.

« Bedienfeld entfernen.

» Entfernen Sie die Halteschraube vom Druckanschluss und
schlielRen Sie den Druckmesser an.

* Nehmen Sie die Messung bei Geratebetrieb vor.

ACHTUNG! Sollte der Gasversorgungsdruck aulierhalb des

Bereichs der Grenzwerte (Min. - Max. ) von Tabelle T2 liegen,

muss der Geratebetrieb unterbrochen und das Gaswerk kon-

taktiert werden.

* Trennen Sie den Druckmesser und verschrauben Sie die
Halteschraube wieder fest am Druckanschluss.

ELEKTROGERATE

Setzen Sie das Gerat entsprechend den Gebrauchsanleitun-
gen und -hinweisen im Kapitel ,GEBRAUCHSANLEITUNGEN®
in Betrieb und kontrollieren Sie:

« die Stromwerte jeder Phase.
* das vorschriftsmaRige Einschalten der Heizelemente.

15 ABHILFE BEI BETRIEBSSTORUNGEN

GASFRITTEUSEN / ELEKTROFRITTEUSEN (beide
Geritetypen)

Das Display lasst sich nicht einschalten.
Mégliche Ursachen:
» Hauptschalter der Stromversorgung nicht eingeschaltet.

* Anschluss an das Stromnetz nicht korrekt.
* Elektronische Steuerung (Haupt- oder Displayplatine) defekt.



« Display-Platine nicht an die Hauptplatine angeschlossen.

Die Beheizung lasst sich nicht regulieren.
Mdgliche Ursachen:

« Elektronische Steuerung (Haupt- oder Displayplatine) defekt.
» Temperaturfihler defekt oder nicht angeschlossen.

Die Frittierkorb-Hebevorrichtung fahrt nicht hoch bzw. he-
runter.

Mégliche Ursachen:

« Steuerrelais defekt.

* Antriebszylinder defekt.

* 24-V-Netzteil defekt.

« Elektronische Steuerung (Haupt- oder Displayplatine) defekt.
* Sicherung ausgel0st.

Das Ol wird nicht in die Frittierwanne gepumpt oder in den
externen Behalter abgelassen.

Mégliche Ursachen:

» Saugleitung der Auffangwanne oder Metallschlauch zuge-
setzt.

+ Olkreislauf zugesetzt.

+ Olpumpe defekt.

+ Ol-Magnetventil defekt.

o 24-V-Netzteil defekt.

« Sicherung ausgeldst.

GASFRITTEUSEN

Der Brenner lasst sich nicht ziinden oder verloscht wah-
rend des Gebrauchs.

Mégliche Ursachen:

» Anschluss an das Stromnetz mit vertauschten Polen.

» Gasanschlussdruck unzureichend.

* Brennerdiise zugesetzt.

» Gas-Ausstrombohrungen des Brenners zugesetzt.

» Gasventil defekt.

» Zindsteuerung defekt.

 Zindelektrode oder Flammenwachter falsch angeschlossen
oder defekt.

» Anschlusskabel von Ziinder oder Flammenwachter defekt.

« Sicherheitsthermostat ausgeldst.

« Sicherung ausgeldst.

ELEKTROFRITTEUSEN

Der Heizwiderstand erwarmt sich nicht.
Mégliche Ursachen:

* Die Heizelemente sind defekt.
« Elektronische Steuerung (Haupt- oder Displayplatine) defekt.
* Sicherheitsthermostat ausgelost.

16 ERSATZ VON BAUTEILEN

HINWEISE FUR DEN ERSATZ VON BAUTEILEN.

« Bei Elektrogeraten vor jedem Eingriff unbedingt den Netzste-
cker ziehen, sofern vorhanden.

« Stellen Sie nach dem Ersatz einer Komponente des Gaskrei-
ses sicher, dass an ihren Anschlussstellen an den Kreis keine
Undichtigkeiten vorliegen.

» Stellen Sie nach dem Ersatz einer Komponente des
Stromkreises ihren korrekten Anschluss an die Verkabelung
sicher

GASFRITTEUSEN / ELEKTROFRITTEUSEN (beide
Geriitetypen)

Auswechselung von elektronischer Steuerung (Haupt-
oder Displayplatine), Ventilator, Schmelzsicherungen

» Das Bedienfeld abnehmen.

» Das Bauteil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. Die Demontageschritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfihren.

Auswechslung des Temperaturfiihlers und Sicherheits-
thermostats.

+ Samtliches Ol aus dem Becken ablassen.

» Das Bedienfeld und die Frontblende abnehmen.

» Das Bauteil ausbauen und ersetzen.

» Den O-Ring des Fuhlers bzw. der Kugel im Becken ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. Die Demontageschritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

Auswechslung der Olpumpe und des Ol-Magnetventils

» Das Bedienfeld abnehmen.

» Das Bauteil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. Die Demontageschritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfiihren.

Auswechslung von Antriebszylinder, Steuerrelais und
24-V-Netzteil

» Das Bedienfeld abnehmen.

» Das Bauteil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. Die Demontageschritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfiihren.

GASFRITTEUSEN

Auswechslung von Ziindregler, Gasventil, Hauptbrenner
und Ziindelektrode / Flammenwachter.

» Das Bedienfeld abnehmen.

» Das Bauteil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. Die Demontageschritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

ELEKTROFRITTEUSEN

Auswechslung des Heizelements

» Das Bedienfeld und die Frontblende abnehmen.

» Das Bauteil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. Die Demontageschritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfihren.

17 REINIGUNG DER INNEREN GERATETEILE

» Kontrollieren Sie den Zustand der inneren Gerateteile.
» Entfernen Sie eventuelle Schmutzriickstande.
 Prifen und reinigen Sie das Wrasenabzugssystem.

18 HAUPTKOMPONENTEN

GASFRITTEUSEN / ELEKTROFRITTEUSEN (beide
Gerétetypen)

* Elektronische Steuerung (Haupt- oder Displayplatine).
» Temperaturfihler.

* Sicherheitsthermostat.

 Ventilator.

« Steuerrelais.

* Antriebszylinder.

» 24-V-Netzteil.

+ Olpumpe.

+ Ol-Magnetventil.
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GASFRITTEUSEN

* Zundsteuerung.

» Gasventil.

* Hauptbrenner

 Zindelektrode / Flammenwachter.
ELEKTROFRITTEUSEN

* Heizelement

16
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REMINDERS FOR THE USER

* Read this manual carefully. It provides im-
portant information for safe installation,
use and maintenance of the appliance.

* Keep this manual in a safe place known to
all users so that it can be consulted throu-
ghout the working life of the appliance.

* Installation, conversion to a different type
of gas and appliance maintenance must
be carried out by qualified technicians au-
thorized by the manufacturer, in complian-
ce with current safety standards and the
instructions given in this manual.

* For after-sales service, contact technical
assistance centers authorized by the ma-
nufacturer and demand the use of original
spare parts.

* Have the appliance serviced at least twice
a year. The manufacturer recommends ta-
king out a service contract.

* The appliance is designed for professional
use and must be operated by trained per-
sonnel.

* The appliance is to be used for cooking
food as specified in the prescriptions for
use. Any other use is considered to be im-
proper.

* Do not allow the appliance to operate emp-
ty for prolonged periods. Only pre-heat the
oven just before use.

*Do not leave the appliance unattended
while in operation.

* In the event of an appliance fault or mal-
function, shut the gas shut-off valve and/or
switch the appliance off at the main switch
installed upline.

* Clean the appliance following the instruc-
tions given in Chapter “ INSTRUCTIONS
FOR CLEANING”.

* Do not store flammable materials in close
proximity to the appliance. FIRE HAZARD.

* Do not obstruct any air vents or drains pre-
sent on the appliance.

* Do not tamper with appliance components.

* Do not use flammable products to clean
the appliance.

* Close doors and drawers after use.



PERSONAL PROTECTIVE EQUIPMENT

Given below is a summary table of the Personal Protective Equipment (PPE) to be used during the service life of
the equipment.

Protective Safety Gloves Goggles Ear Mask Helmet
garments footwear protectors

Phase

Transport

Handling

Unpacking

Assembly

Normal use X X ()

Adjustments

Routine cleaning

Extraordinary
cleaning

Maintenance X ()

Disassembly

XXX X X XXX XXX

Scrapping

PPE REQUIRED

|:|PPE AVAILABLE OR TO BE USED IF NECESSARY

I:lPPE NOT REQUIRED

(*) The gloves used during normal Use and Maintenance must be heatproof to protect hands when the operator
touches hot parts of the equipment or hot cooking substances (oil, water, steam, etc.).

The non-use of personal protective equipment by operators, specialized technicians or persons using the
equipment can involve exposure to chemical hazards and possible damage to health.




RESIDUAL RISKS

There are risks on the machine that have not been completely eliminated from a design standpoint or with the
installation of adequate protection devices.

To provide the Customer with full information, given below are the residual risks that remain on the machine:
such actions are deemed improper and therefore strictly forbidden.

RESIDUAL RISK

HAZARDOUS SITUATION

WARNING

Slipping or falling

The operator may slip due to water or dirt on the
floor.

When using the equipment, use individual anti-
slip protective devices.

Burn

The operator intentionally touches parts of the
equipment.

When using the equipment, use individual heat
protection devices.

Burn

The operator intentionally touches hot cooking
substances (oil, water, steam, etc.).

When using the equipment, use individual heat
protection devices.

Electric Shock
(Electrocution)

Contact with live electrical parts during
maintenance operations carried out with the
electric panel powered. The operator intervenes
(with an electric tool or without disconnecting
the power) lying on the wet floor.

Maintenance of the equipment must only be
carried out by qualified personnel provided with
personal protective devices against
electrocution.

Electric Shock
(Electrocution)

Electrocution caused by malfunction of the
grounding system or electrical protection
devices.

Install protection devices complying with
applicable regulatory requirements upstream of
the equipment.

Falling from above

The operator intervenes on the machine using
unsuitable systems to access the top part (e.qg.
ladders or climbs on it).

Do not intervene on the machine using
unsuitable systems to access the top part (e.qg.
ladders or climbing on it).

Overturning of loads

Handling of the equipment or part of it without
suitable means.

Use suitable lifting systems or accessories
when handling the equipment or packaging.

The operator comes into contact with chemicals

Use appropriate safety measures. Always refer
to the safety data sheets and labeling of the

Chemical (e.g. detergent, scale remover, etc.) product used.
9 gent, R Use the personal protective equipment
recommended in the safety data sheets.
Maintenance must only be carried out by
Cuts Risk of cuts on the internal parts of the machine |qualified personnel provided with personal
frame during maintenance. protective equipment (cut-resistant gloves and
garments covering the forearm).
. The fingers/hands of personnel can be crushed Maert.enance must only pe carr.|ed out by
Crushing . qualified personnel provided with personal
when handling movable parts. ) :
protective equipment (gloves).
. The operator intervenes on the appllan.ce The operator must intervene on the equipment
Ergonomics without the necessary personal protective

equipment.

provided with personal protective equipment.




GENERAL INFORMATION

This chapter contains general information which all users of the
manual must be familiar with. Specific information for individual
users of the manual is provided in subsequent chapters (" IN-
STRUCTIONS FOR .... ").

1 APPLIANCE SPECIFICATIONS

» The appliance data plate is located inside the control panel.
* The appliance model and serial number are detailed on de-
cals and on the packaging.

2 GENERAL PRESCRIPTIONS

The manufacturer will not be liable for
any damage or injury resulting from fai-
lure to observe the following rules.

REMINDERS FOR THE INSTALLER

Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.
Installation, conversion to a different type of gas and applian-
ce maintenance must be carried out by qualified technicians
authorized by the manufacturer, in compliance with current
safety standards and the instructions given in this manual.
The appliance must be installed in a well-ventilated room.
Identify the specific appliance model. The model number is
detailed on the packaging and on the appliance data plate.
Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

Do not tamper with appliance components.

An upstream installation on all appliances working LPG ga-
ses (G30 and/or G31) of a gas pressure regulator to stop
potential gas overpressures is required (OPSO).

This type of appliance is intended for commercial applica-
tions: kitchens of restaurants, canteens, hospitals, and shops
such as bakeries, butchers and similar. It is however not in-
tended for continuous mass food production.

WARNING: Opening the drain valve will cause the hot
tank content to escape.

REMINDERS FOR THE MAINTENANCE TECHNICIAN

» Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.

« Installation, conversion to a different type of gas and applian-

ce maintenance must be carried out by qualified technicians

authorized by the manufacturer, in compliance with current

safety standards and the instructions given in this manual.

Identify the specific appliance model. The model number is

detailed on the packaging and on the appliance data plate.

» The appliance must be installed in a well-ventilated room.

* Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

» Do not tamper with appliance components.

REMINDERS FOR CLEANING

» Clean the external satin stainless steel surfaces, the inside of
the cooking tanks and the cooking plates daily.

* The internal appliance components must be cleaned by a
specialist technician at least twice a year.

* Do not clean the appliance with high pressure water jets or
steam cleaners.

» Do not use corrosive products when cleaning the floor or the
base underneath the appliance.

» Do not use flammable products to clean the appliance.

3 DISPOSITIVI DI SICUREZZA E CONTROLLO

SAFETY THERMOSTAT

The appliance has a manual reset safety thermostat that stops
the heating cycle:

« to prevent the oil from reaching a temperature of 230 °C,

« if the thermostat capillary tube is damaged,

« if the ambient temperature falls below 0 °C,

« if the heating is turned on in conditions of improper use. This
includes without oil in the tank, with oil in the tank but below
the minimum level, with solid grease in the tank, without ha-
ving first activated the “MELTING” cycle.

The display will show “SAFETY THERMOSTAT TRIPPING”.

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

The thermostat may only be reset by an authorised technician
and cannot be tampered with or disabled.

To reset the safety thermostat (fig. B):

 Disconnect the fryer from the power supply.

» Wait for the temperature of the oil inside the tank to fall below
100 °C.

* Open the door.

* Remove the screw on the upper traverse.

¢ Insert a blunt pin in the screw hole and press the thermostat
reset button.

If the safety thermostat trips again, disconnect the power sup-
ply and contact technical support.

BURNER IGNITION CONTROLLER

Gas heated appliances have a manual reset safety device that
turns the heating off in case of burner ignition issues caused
by:

» Connection to the power supply with inverted poles.
* Wrong gas supply.

» Appliance fault.

The display will show “BURNERS DISABLED”.

The safety device can be reset by the user as follows:

* Turn the heating off.
» Turn the heating back on. The safety device will try to ignite
the burners.

If the safety device trips again, disconnect the electric power
supply and contact technical support.

4 DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

PACKAGING

The packaging is made using environmentally friendly mate-
rials. The plastic recyclable components are:

« the transparent cover, the bags containing the instructions
manual and nozzles ( made of polyethylene - PE.).
* the straps (in polypropylene - PP).



APPLIANCE

The appliance is manufactured 90% from recyclable metals
(stainless steel, aluminum sheet, copper.... ).

The appliance must be scrapped in compliance with current
regulations governing such disposal.

* It must be disposed of properly.
» Make the appliance unusable before scrapping.

5 RISKS DUE TO NOISE

* As regards airborne acoustical noise emissions, the A-
weighted sound pressure level is below 70 dB(A).

INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION

REMINDERS FOR THE INSTALLER

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

* Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.

* Installation, conversion to a different type of gas and applian-

ce maintenance must be carried out by qualified technicians

authorized by the manufacturer, in compliance with current

safety standards and the instructions given in this manual.

Identify the specific appliance model. The model number is

detailed on the packaging and on the appliance data plate.

» The appliance must be installed in a well-ventilated room.

* Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

* Do not tamper with appliance components.

* An upstream installation on all appliances working LPG ga-
ses (G30 and/or G31) of a gas pressure regulator to stop
potential gas overpressures is required (OPSO).

6 REFERENCE STANDARDS AND LAWS

Install the appliance in compliance with current safety regula-
tions.

7 HANDLING

The packaging is marked with warning symbols that indicate
the precautions to be taken when handling the appliance to
avoid damage. The appliance must only be handledusing su-
itable equipment. If lifting equipment is used, such as forklift
trucks or similar, make sure that the appliance is in a stable
position.

8 UNPACKING

Check the state of the packaging and in the event of damage,
ask the delivery person to inspect the goods.

* Remove the packaging.

* Remove the protective film from the exterior and interior pa-
nels. Use a suitable solvent to remove any residual adhesive
from the panels.

9 POSITIONING

» The dimensions of the appliance and the position of the con-
nections are shown in the installation diagram at the begin-
ning of the manual.

» The appliance can be installed singly or in combination with
other appliances in the same product range.

» The appliance is not suitable for integrated installation.

« Position the appliance at least 10 cm from the surrounding
walls. If the appliance is placed very close to partition walls,
kitchen cupboards, decorating elements, etc., make sure that

these are made of non-combustible materials. If not, they
should be covered with suitable non-combustible thermally
insulating material. Also pay the utmost attention to fire pre-
vention regulations.

* Level the appliance by means of the height-adjustable feet

» The countertop appliance weighing less than 40kg, where
installed singly, must be secured using the flanged feet pro-
vided.

APPLIANCE ASSEMBLY WITH BASE, BRIDGE, AND CAN-
TILEVER SOLUTIONS

Follow the instructions provided with the type of support utili-
zed.

FIXING THE APPLIANCE TO THE FLOOR

Appliances of 40cms in width installed alone must be fixed to
the floor. Use the flanged feet provided.

JOINING APPLIANCES TOGETHER IN LINE

* Remove the control panels (A).

* Place the appliances side by side and adjust the tops to the
same height (C).

« Join the appliances in points (B) and (D) using the screws
supplied.

» Loosen the 2 front screws (E), turn the plate (F) to hook on
the screw on the adjacent appliance.

* Tighten the screws (E).

10 FUMES EXHAUST SYSTEM

Provide a fumes exhaust system based on the "Type" of ap-
pliance.The "Type" is stated on the appliance dataplate.

APPLIANCE TYPE "A1"

« Position the "A1" type appliance below an extractor hood to
ensure smoke and fumes generated by cooking are removed.

APPLIANCE TYPE "B21"
« Position the "B21" type appliance below an extractor hood.

APPLIANCE TYPE "B11"

« Fit the "B11" type appliance with a suitable flue, available
from the appliance manufacturer. Follow the assembly in-
structions provided with the flue.

» Connect the flue to a 150/155 mm diameter hose, heat resi-
stant to 300°C.

» Vent to the outside or into an efficient flue. The hose length
must not exceed 3 metres.

11 CONNECTIONS

The position and dimensions of connections are given in the
installation diagram at the start of this manual.

CONNECTION TO THE GAS SUPPLY

Check the compatibility of the gas supply. Check the details
given on the decals on the packing and on the appliance. If
necessary, convert the appliance to the type of gas utilized.
Follow the instructions in the next paragraph "Conversion to a
different type of gas".

On top appliances a rear connection is also available. Remove
the plug present and screw it tightly onto the front connector.

* A rapid-action gas shut-off valve must be fitted upstream of
the appliance in an easily accessible position.



» Do not use connection pipes having a diameter smaller than
that of the appliance's gas connector.

» Once the appliance has been installed, check for leaks at the
connection points.

ELECTRICAL CONNECTIONS

Check that the equipment is designed to operate at the mains
voltage and frequency. Check the data plate of the appliance.

If used, the & symbol indicates:
WARNING: DANGEROUS VOLTAGE.

Make sure to install a circuit breaker of appropriate capacity
in an easy to reach position upstream the appliance. The cir-
cuit breaker must ensure omnipolar disconnection from the
mains with a contact opening distance guaranteeing com-
plete disconnection according to overvoltage category Ill, in
compliance with the installation rules. The maximum permit-
ted leakage current is 1 mA/kW.

For the connection use an HO5RN-F or HO7RN-F oil resistant
sheathed flexible rubber cable. For the cable section see the
technical data.

Remove the front panel (or vertical protection).

Connect the power cable to the terminal block as indicated in
the electric diagram supplied with the appliance. Comply with
the phase (L) and neutral (N) cable connection requirements.
Make sure that the polarity is not inverted.

Reinstall the front panel (or vertical protection)

Secure the power supply cable with the cable gland.

Protect the power supply cable outside the appliance with a
metal or strong plastic pipe.

In order to avoid any risks, damaged power supply cables
must be replaced by the manufacturer or by technical sup-
port, or in any case by someone with similar qualifications.

PROTECTIVE EARTH AND EARTH BONDING CONNEC-
TIONS

Connect the appliance to an efficient earth circuit. Connect the

earth conductor to the terminal with the symbol @ located
next to the main terminal board.

Connect the metal structure of the electrical appliance to the
equipotential node. Connect the conductor to the terminal with

the symbol v on the outside part of the bottom.

» This symbol indicates that the appliance must be included in
an equipotential system connected in compliance with cur-
rent regulations.

12 CONVERSION TO A DIFFERENT TYPE OF GAS
Table T1 shows, by country of destination:

« the gases that can be used for the operation of the appliance.

« the nozzles and the settings for each gas that can be used.For
the nozzles, the number indicated in table T1 is also stamped
on the nozzle body.

To convert the appliance to the local gas type, follow the in-

structions in table T1 and complete the steps below:

* Replace the main burner nozzle (UM ).

* Adjust the air regulator of the main burner to distance A.

« Affix to the appliance the adhesive tab indicating the new type
of gas used.The nozzles and adhesive tabs are supplied with
the appliance.

ADJUSTING THE MAXIMUM AND MINIMUM GAS VALVE
PRESSURE

» Check the input and output pressure using the appropriate
pressure ports.

» PP - Pa: input pressure port (supply).

* PP - Pu: output pressure port.

» Use a pressure gauge with minimum precision 0.1 mbar.

» Unscrew the seal screw from the pressure port and connect
the pressure gauge.

* Complete the measurement.

 After the check, seal the port using the appropriate screw
(recommended torque: 1.0 Nm).

All adjustments must be carried out in the indicated order.

Remove the modulator C plastic cap.
Maximum pressure (values in table T1)

» See the “GAS VALVE MIN AND MAX ADJUSTMENT” figure
in the figure section.

« Tighten the nut A to increase the output pressure and loosen
it to decrease it (use a 10 mm wrench).Minimum pressure
(values in table T1)

» See the “GAS VALVE MIN AND MAX ADJUSTMENT” figure
in the figure section.

» Holding the nut A in position, tighten the screw B to increa-
se the pressure, and loosen it to decrease it (use a 6x1 flat
screwdriver).

Replace the modulator plastic cap.

WARNING: Replacing the C cap is essential for appropria-
te modulator operation.

REPLACING THE MAIN BURNER NOZZLE AND ADJU-
STING THE PRIMARY AIR FLOW.

« Slacken screw V.

* Remove nozzle UM (fitted to air regulator Z) and replace it
with the one indicated in table T1.

* Retighten nozzle UM (fitted to air regulator Z).

» Adjust air regulator Z to distance A as shown in table T1.

* Retighten screw V fully.

* Re-assembile all parts. For assembly, proceed in reverse or-
der.

13 COMMISSIONING
See Chapter " INSTRUCTIONS FOR MAINTENANCE".

INSTRUCTIONS FOR USE

REMINDERS FOR THE USER

The manufacturer will not be liable for
any damage or injury resulting from fai-
lure to observe the following rules.

* Read this manual carefully. It provides im-
portant information for safe installation,
use and maintenance of the appliance.

* Keep this manual in a safe place known to
all users so that it can be consulted throu-
ghout the working life of the appliance.



* Installation, conversion to a different type
of gas and appliance maintenance must
be carried out by qualified technicians au-
thorized by the manufacturer, in complian-
ce with current safety standards and the
instructions given in this manual.

* For after-sales service, contact technical
assistance centers authorized by the ma-
nufacturer and demand the use of original
spare parts.

* Have the appliance serviced at least twice
a year. The manufacturer recommends ta-
king out a service contract.

* The appliance is designed for professional
use and must be operated by trained per-
sonnel.

* The appliance is to be used for cooking
food as specified in the prescriptions for
use. Any other use is considered to be im-
proper.

* Do not allow the appliance to operate emp-
ty for prolonged periods. Only pre-heat the
oven just before use.

*Do not leave the appliance unattended
while in operation.

*In the event of an appliance fault or mal-
function, shut the gas shut-off valve and/or
switch the appliance off at the main switch
installed upline.

* Clean the appliance following the instruc-
tions given in Chapter " INSTRUCTIONS
FOR CLEANING".

* Do not store flammable materials in close
proximity to the appliance. FIRE HAZARD.

* Do not obstruct any air vents or drains pre-
sent on the appliance.

* Do not tamper with appliance components.

* Do not use flammable products to clean
the appliance.

* The use of personal safety equipment is
recommended - risk of very hot food being
scattered.

* During appliance operation, the floor sur-
rounding the appliance may become slip-
pery: exercise caution and take all suitable
measures to prevent falls.

* Take care when handling accessories (e.g.
pans) and movable parts of the appliance
to use the correct posture.

* This type of appliance is intended for
commercial applications: kitchens of re-
staurants, canteens, hospitals, and shops
such as bakeries, butchers and similar.
It is however not intended for continuous
mass food production. WARNING: Ope-
ning the drain valve will cause the hot
tank content to escape.

USING THE FRYER

REMINDERS FOR USE
The appliance is intended for frying food in oil/liquid grease.

Heating system

Do not turn the heating on when there is no oil or fat in the tank,
or when the oil or fat level is below the minimum level mark at
the back of the tank. When the fryer is on, the oil level must
always be at or above the minimum level mark indicated at the
back of the tank.

Safety devices

The appliance is equipped with a manual reset safety thermo-
stat that turns the heating off when the operating temperature
exceeds the maximum permitted value. The display will show
“SAFETY THERMOSTAT TRIPPING”.

Gas heated appliances have a manual reset safety device that
turns the heating off in case of burner ignition issues. The di-
splay will show “BURNERS DISABLED”.

Filling and using the baskets

Do not fry with the baskets overloaded. Productivity will be re-
duced and the food will cook unevenly and absorb more oil.

Do not exceed the level (weight) indicated below:

* Frozen chips: 1/3 of the height (1.5 kg x %2 basket).
* Fresh chips: 1/2 of the height (1.5 kg x 2 basket).
» Other food.... : 1/2 the height.

Insert the basket in the tank very slowly. Stop if the foam that
forms overflows from the tank.

Do not place food portions that are too big or not dry inside the
tank, as they could cause hot oil sprays or oil overflowing from
the tank. WARNING: danger of burns.

Automatic basket lifting

The lifting devices move up every time that the appliance is
connected to the power supply. WARNING: avoid placing
objects near the lifting devices as they could fall.

Do not insert or remove the basket supports when the lifting
devices are moving.

Basket supports cannot be removed from the lifting devices
when these are in the raised position.



Attach the basket to its support before starting the timer (tou-
ching the “PLAY / PAUSE” button).

When the timer is activated, the basket is lowered in the tank,
and lifted back up again when the set cooking time has expired.

Cooking temperature

Frying at high temperature will cause much quicker deteriora-
tion of the oil.

Adjust the cooking temperature as indicated below:

» Flower coated food: max 170 °C
» Breaded food: max 175 °C
» Other food: max 180 °C

Caring for the oil

In order to extend the life of the oil and avoid unpleasant taste
and smell comply with the following rules:

» Adjust the cooking temperature as indicated in the “Cooking
temperatures” section.

» Remove any food residues from the oil surface.

» Regularly filter the oil.

* Do not season the food while in the frying tank.

 Before placing the food in the frying tank remove any excess
crumbs or water.

* Regularly clean the frying tank.

» Regularly clean the filtration tank (7) and the 2 filters (8 and
9).

Replace the oil when smoke is produced during cooking. Old
oil has a lower ignition temperature and tends to boil suddenly.
WARNING: danger of fire or burns.

Using solidified oil (or grease)

If using solidified oil (or grease), this should be melted separa-
tely before being placed in the tank.

Otherwise, strictly follow the instructions in the “Filling the tank
with solidified grease” section.

FILLING AND EMPTYING THE WELL
In our opinion solidified oil (or grease) should not be used.

Otherwise, strictly follow the instructions in the “Filling the tank
with solidified grease” section. WARNING: danger of fire.

Do not leave oil in the tank during the night at ambient tempe-
ratures below 10 °C. WARNING: the oil (or grease) could so-
lidify, therefore preventing full use of the fryer and causing
damage to the filtration pump (if installed).

Filling the tank with oil (fig. A)
Check that the tank is clean and dry.

Do not fill the tank above the maximum level. This is indicated
by the top mark at the back of the tank. If the tank is filled above
the maximum level, remove the excess oil. If this is not done,
the oil may spill out from the tank (and the filtration tank if pre-
sent) and on the floor. WARNING: risk of slipping and falling
with possible serious or lethal injuries.

» Open the door.

* Close the drain valve by pushing its handle to the end (1).

« Fill with oil to the minimum level, indicated by the mark at the
back of the tank. The oil level will increase when hot.

Using the pump and the hose (fig. A, C)

« Disconnect the tray suction pipe (2) from its fitting (A).

» Connect the hose (3) to the same fitting (A).

» Connect the pipe with handle (5) to the hose.

* Insert the pipe with handle in the new oil container.

» Switch on the control panel (instructions in “SWITCHING ON
THE CONTROL PANEL”).

» Touch “FILTRATION / TANK FILLING / EMPTYING” and then
“TANK FILLING... and follow the instructions on the display.

Touch "START” to switch the pump on".

The pump stops automatically after 7 minutes. The remaining
time is displayed on the top right.

The oil enters the cooking tank from the drain pipe. Filling the
tank will take approximately 5 minutes (the colder the oil, the
longer it will take).

If the time taken is much longer, or filling stops, the hose or the
pipe with handle may be obstructed by food debris. Stop the
pump and disconnect the hose from the fitting. Clean the hose
and the pipe with handle as indicated in INSTRUCTIONS FOR
CLEANING - HOSE AND PIPE WITH HANDLE".

To stop the pump at any time touch “STOP”.

» Wait until the tank is full and then stop the pump.

* Disconnect the pipe with handle from the hose.

« Disconnect the hose from the fryer, close it and store it on its
support (6) on the door.

» Connect the tray suction pipe to its fitting (A).

Filling the tank with solidified grease

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

Check that the tank is clean and dry.

Do not place a full block of solidified grease at the top of the
tank (gas models), or right on top of the heating element (elec-
tric models).

Select MELTING (fig. 5) before turning the heating on. WAR-
NING: danger of fire.

» Open the door.

* Close the drain valve by pushing its handle to the end.

* Remove the baskets from the tank, as well as the basket sup-
port mesh and the basket supports (automatic lifting models).

« Lift the heating element (electric models).

» Place the solidified grease at the bottom of the tank and
press.

» Add more grease and press until the minimum level mark is
reached (gas models).

» Lower the heating element and then add and press further
grease around and above the heating element until the mini-
mum level mark is reached (electric models).

« After the grease has melted, add further solidified grease to
the correct level.

Emptying the tank to an external container (fig. D).
Turn the heating off before emptying the tank.

Only empty the tank when the oil temperature is below 40 °C.
WARNING: danger of burns.

 Turn the heating off (instructions in the “TURNING THE HE-
ATING OFF” section).
» Open the door.



« Lift the drain elbow pipe (if present) and attach the extension
pipe (4) to the drain valve. Direct the end elbow pipe down.

* Place a container suitable for receiving the oil (or the cleaning
water) underneath the extension pipe bent end section.

» Open the drain valve by slowly pulling its handle to the end
(1). The oil (or cleaning water) will start to come out from the
elbow pipe. WARNING: danger of contact with hot oil.

» Wait until the cooking tank is empty (or the container is full)
and close the drain valve by pushing its handle to the end.

Emptying the tank content in the filtration tank (oil filtra-
tion) (fig. A)
Turn the heating off before emptying the tank.

Only empty the oil in the filtration tank (7) if the filtration tank is
in the correct position.

Do not empty if the tank oil level is more than 2 cm above the
maximum level indicated by the top mark at the back of the
tank, or if more than 1 litre of oil is already in the filtration tank.

The oil may spill out from the filtration tank and on the floor.
WARNING: risk of slipping and falling with possible se-
rious or lethal injuries.

Only empty if both filters (8 and 9) are in their correct positions.
Otherwise, food debris in the oil will end up at the bottom of the
filtration tank, therefore preventing the oil from returning to the
cooking tank (instructions in the “Returning the filtered oil to the
cooking tank” section").

 Turn the heating off (instructions in the “TURNING THE HE-
ATING OFF” section).

» Open the door.

* Open the drain valve by slowly pulling its handle to the end
(1). The oil will pass through the 2 filters (8 and 9), and into
the filtration tank (7).

SWITCHING ON THE CONTROL PANEL

To switch on the control panel connect the fryer to the electric
power supply. WARNING: if present, the lifting devices will
move up.

After about 15 seconds the display will show the main screen
as in fig. 1.

TURNING THE HEATING ON/OFF (fig. 1)

ON
Do not turn the heating on when there is no oil or fat in the tank,

or when the oil or fat level is below the minimum level mark
found at the back of the tank.

When the fryer is on, the oil level must always be at or above
the minimum level mark indicated at the back of the tank.

If the tank is filled with solidified grease, select “MELTING” (fig.
5) before turning the heating on. Keep this setting until the gre-
ase has fully melted. WARNING: danger of fire.To turn the
heating on, press and hold “OIL HEATING ON-OFF” for at least
2 seconds. The display will be as shown in fig. 2.

WARNING: If the display shows “SAFETY THERMOSTAT
TRIPPING”, disconnect the electric power supply and con-
tact technical support.

In case of gas heating appliances, if the “BURNERS DISA-
BLED” message appears on the display, turn the heating off
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and then back on again. If the message appears again, discon-
nect the electric power supply and contact technical support.

When the heating is on, the top of the display shows the fla-
me symbol (see fig. 2, item 7). The set cooking temperature is
shown at the top of the display (fig. 2, item 7). To change the set
cooking temperature, open the drop-down menu and use the
bar or the arrow keys (fig. 4, items 5 and 6).

NOTE - When the oil temperature is below 80 °C or near the
set cooking temperature, the heating power is reduced auto-
matically.

OFF

To turn the heating off, press and hold “OIL HEATING ON-OFF”
at least 2 seconds. The display will be again as shown in fig. 1.

STARTING COOKING

Do not fill the baskets above the maximum level indicated in
“Filling and using the baskets”. The oil may spill out from the
tank and on the floor. WARNING: risk of slipping and falling
with possible serious or lethal injuries.

The set cooking temperature is shown at the top of the display
(fig. 2, item 7). When the oil reaches the set cooking tempera-
ture, the top of the display shows OK (the flame symbol disap-
pears).

Cooking can start as soon as the display shows “READY”.

 Select the recipe for the type of food being cooked.

» Touch the “PLAY / PAUSE” key of the timer for the position
where the basket will be placed. The timer starts counting,
showing the remaining cooking time. At the expiry of the coo-
king time, an audible signal warns the operator.

* Place the basket with the food to be fried in the tank. In fryers
with basket lifting devices, touching “PLAY / PAUSE” will
move the basket down into the tank. At the end of the set
cooking time the basket will be lifted automatically.

OIL FILTRATION

The filtration process cleans the oil of any crumbs or (suspen-
ded) particles released by the food during cooking. It also
extends the life of the oil and improves the cooking quality.

To ensure quick and safe oil filtration, the fryer is equipped with
the following components (fig. A):

« stainless steel filtration tank (7) with maximum capacity 26 |;

« stainless steel metal filter (8) to collect crumbs;

* high temperature resistant fabric fine mesh filter (9) for the
smaller particles;NOTE: the 2 filters must be used together.

« tray suction pipe (2);

« stainless steel metal filter (10) to prevent the obstruction of
the tray suction pipe;

* pump, to send the filtered oil back from the filtration tank to
the cooking tank.

Filtering (emptying the oil into the filtration tank)

Filter the oil when at a temperature between 180 °C and 60 °C
(oil at a lower temperature should first be heated so that it is
within that range).

* Remove the filtration tank from its position and check that
both the tank and the 2 filters are clean.

» Replace the filtration tank in its position.

* Empty the cooking tank (instructions and warnings in the
“Emptying the tank content in the filtration tank” section).



* Clean the tank.

Cleaning the tank

* Remove the baskets from the tank, as well as the basket sup-
port mesh and the basket supports (automatic lifting models)
and lift the heating element (electric models).

* Remove any food debris at the bottom or the sides of the
tank, and on the heating element (electric models).

» Use a clean and dry cloth to clean the tank surface.

Returning the filtered oil to the cooking tank (fig. E).
Always clean the cooking tank before returning the filtered oil.

« Close the drain valve by pushing its handle to the end (1).

» Check that the suction filter (10) is in the tray.

» Check that the tray suction pipe (2) is connected to its fitting
(A) and inserted in the suction filter.

» Switch on the control panel (instructions in “SWITCHING ON
THE CONTROL PANEL”).

* Touch “FILTRATION / TANK FILLING / EMPTYING” and then
FILTRATION... and follow the instructions on the display.

Touch "START” to switch the pump on".

The pump stops automatically after 7 minutes. The remaining
time is displayed on the top right.

The oil returns to the cooking tank from the drain pipe. Refilling
the tank will take approximately 5 minutes (the colder the oil,
the longer it will take). If the time taken is much longer, or filling
stops, the tray suction pipe may be obstructed by food debris.
Stop the pump and disconnect the hose from the fitting. Clean
the pipe as indicated in “INSTRUCTIONS FOR CLEANING -
TRAY SUCTION PIPE”.

To stop the pump at any time touch “STOP”.

» Wait until the filtration tank is empty and then disable the
pump. NOTE: it is normal for a small quantity of oil, generally
about %% litre, to be left in the filtration tank.

» Check the oil level in the tank and top up as necessary (in-
structions in the “Filling the tank” section).

* Remove the filtration tank (7) from its position. Clean the
tank and the 2 filters. WARNING: the components may
still be hot. Leave to cool. The use of personal protective
equipment is recommended.

EMPTYING THE FILTRATION TANK TO AN EXTERNAL
CONTAINER (fig. F)

Do not leave oil in the tank during the night at ambient tempe-
ratures below 10 °C. WARNING: the oil could solidify, there-
fore preventing full use of the fryer.

Do not use the filtration tank to transport hot or cold oil, as the
tank was not designed for this purpose.

The oil may spill out from the filtration tank and on the floor.
WARNING: risk of slipping and falling with possible se-
rious or lethal injuries.

Only empty when the oil temperature is below 40 °C. WAR-
NING: danger of burns.

Regularly clean the filtration tank and the 2 filters.

* Open the door.

» Check that the tray suction pipe (2) is connected to its fitting
(A) and inserted in the suction filter (10).

» Connect the hose (3) to the fitting (B).

» Connect the pipe with handle (5) to the hose.

* Insert the pipe in the exhausted oil container.

» Switch on the control panel (instructions in “SWITCHING ON
THE CONTROL PANEL”).

» Touch “FILTRATION / TANK FILLING / EMPTYING” and
then “EMPTYING... and follow the instructions on the display.

» Touch "START” to switch the pump on".The pump stops au-

tomatically after 7 minutes. The remaining time is displayed

on the top right. Emptying the tank will take approximately 5

minutes (the colder the oil, the longer it will take). If the time

taken is much longer, or filling stops, the tray suction pipe

may be obstructed by food debris. Stop the pump and discon-

nect the hose from the fitting. Clean the pipe as indicated in

“INSTRUCTIONS FOR CLEANING - TRAY SUCTION PIPE”".

To stop the pump at any time touch “STOP”.

Wait until the filtration tank (7) is empty (or the container is

full) and then stop the pump. NOTE: it is normal for a small

quantity of oil, generally about % litre, to be left in the filtration

tank.

Disconnect the pipe with handle from the hose.

Disconnect the hose from the fryer, close it and store it on its

support (6) on the door.

* Remove the filtration tank from its position. Clean the tank
and the 2 filters.

14 PROLONGED DISUSE

Before any prolonged disuse of the appliance, proceed as fol-
lows:

« Clean the appliance thoroughly.

* Rub stainless steel surfaces with a cloth soaked in Vaseline
oil to create a protective film.

* Leave lids open.

 Close the valves and turn off the electrical power supply at
the main switch.

Following prolonged disuse, proceed as follows:

* Inspect the appliance thoroughly before using it again.
» Allow electric appliances to operate at the lowest temperatu-
re for at least 60 minutes.

INSTRUCTIONS FOR CLEANING

REMINDERS FOR CLEANING

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

» Disconnect the appliance electrical power supply, if present,
before proceeding with any operation.

 Clean the external satin stainless steel surfaces, the inside of
the cooking tanks and the cooking plates daily.

» The internal appliance components must be cleaned by a
specialist technician at least twice a year.

» Do not clean the appliance with high pressure water jets or
steam cleaners.

» Do not use corrosive products when cleaning the floor or the
base underneath the appliance.

» Do not use flammable products to clean the appliance.

SATIN FINISH STAINLESS STEEL SURFACES

» Clean the surfaces with a cloth or sponge using water and
proprietary non-abrasive detergents. Follow the grain of the
satin finish. Rinse repeatedly and dry thoroughly.

» Do not use pan scourers or other iron items.

» Do not use chemical products containing chlorine.

» Do not use sharp objects which might scratch and damage
the surfaces.

COOKING TANK (fig. D)

Clean with water and suitable detergent every time that the oil
is changed.
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Do not use chlorine, or sulphate or sulphide based detergents.
Do not turn the heating on as if there was oil in the tank. WAR-
NING: danger of boiling with risk of steam burns.

Do not empty the tank cleaning water into the filtration tray.

* Close the drain valve by pushing its handle to the end (1).

« Fill with clean water to the maximum level, indicated by the
top mark at the back of the tank.

» Add detergent following the product instructions.

» Switch on the control panel (instructions in “SWITCHING ON
THE CONTROL PANEL").

* Touch “TANK CLEANING” and follow the instructions on the
display.

Touch "START” to turn the heating on. The water will be hea-

ted to 95 °C and then kept at this temperature for the set time.

Heating turns off automatically after 10 minutes. The remaining

time is displayed on the top right.

To turn the heating off at any time touch “STOP”.

To stop the cleaning process and return to the main screen
touch “X”.

« Empty the content of the tank to an external container (in-
structions in “Emptying the tank to an external container”).

» Repeat the procedure from the start. This time add 0.25 | of
vinegar to the water, to remove any alkaline residues left by
the detergent.

» Thoroughly rinse the tank with clean hot water to remove all
traces of detergent.

* Dry the tank and the heating element (electric models) with
a clean cloth.

FILTRATION TANK (fig. A)

Clean with water and suitable detergent every time that the oil
is changed.

Do not use chlorine, or sulphate or sulphide based detergents.

» Remove the filtration tank (7) from its position.

* Remove the filters.

* Remove any food residues.

» Wash with water and suitable detergent.

* Rinse with plenty of hot water, and dry.

» Replace. Follow the removal procedure in the reverse order.

METAL AND FABRIC FILTERS (fig. A)

Cleaning may be required several times a day, using hot water
and a suitable detergent.

Only when the filtration tank is empty.
Do not use chlorine, or sulphate or sulphide based detergents.

« Partially remove the filtration tank (7) from its position.

* Remove the filters (8, 9 and 10).

* Remove any food residues.

» Wash with water and suitable detergent.

* Rinse with plenty of hot water, and dry.

* Replace. Follow the removal procedure in the reverse order.

TRAY SUCTION PIPE (fig. A and G)

Clean daily.

« Disconnect the tray suction pipe (2) from its fitting (A).
* Insert component “11” on the tray suction pipe port.

» Connect the assembly to the fitting (B) and press.

» Switch on the control panel (instructions in “SWITCHING ON
THE CONTROL PANEL").
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» Touch “FILTRATION / TANK FILLING / EMPTYING”, and
then EMPTYING...".

» Touch “START” to switch the pump on". Any debris inside the
pipe will come out.

* To stop the pump touch “STOP”.

* Remove the assembly (do not remove component “11” from
the port).

 Clean the inside of the pipe with hot water and suitable de-
tergent.

» Rinse with plenty of hot water, and dry.

* Remove component “11” and place it back on its support.

» Reconnect the tray suction pipe to its fitting (A).

HOSE AND PIPE WITH HANDLE (fig. A)
Clean daily.

« Disconnect the tray suction pipe (2) from its fitting (A).

» Connect the hose to the fitting (B).

» Connect the pipe with handle (5) to the hose.

» Switch on the control panel (instructions in "SWITCHING ON
THE CONTROL PANEL").

» Touch “FILTRATION / TANK FILLING / EMPTYING”, and
then EMPTYING...”.

» Touch “START” to switch the pump on". Any debris inside the
hose will come out of the end of the pipe with handle.

* To stop the pump touch “STOP”.

* Disconnect the hose from the fryer (do not disconnect the
pipe with handle).

 Clean the inside of the pipe with hot water and suitable de-
tergent.

* Rinse with plenty of hot water, let the water in the hose drain
out and then dry.

» Disconnect the pipe with handle and put it back on its sup-
port.

 Close the hose and store it on its support (6) on the door.

» Reconnect the tray suction pipe to its fitting (A).

INSTRUCTIONS FOR MAINTENANCE

REMINDERS FOR THE MAINTENANCE TECHNICIAN

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

» Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.
 Disconnect the appliance electrical power supply, if present,

before proceeding with any operation.

Installation, conversion to a different type of gas and applian-

ce maintenance must be carried out by qualified technicians

authorized by the manufacturer, in compliance with current

safety standards and the instructions given in this manual.

Identify the specific appliance model. The model number is

detailed on the packaging and on the appliance data plate.

» The appliance must be installed in a well-ventilated room.

» Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

» Do not tamper with appliance components.

CONVERSION TO A DIFFERENT TYPE OF GAS
See Chapter " Instructions for installation ".

COMMISSIONING

Following installation, conversion to a different type of gas or
any maintenance operations, check appliance operation. In the
event of any malfunction, consult the next paragraph "Trou-
bleshooting".



GAS APPLIANCES

Switch on the appliance as directed in the instructions and re-
minders for use given in Chapter " INSTRUCTIONS FOR USE
" and check:

« the gas supply pressure ( see next Paragraph ).
« the correct ignition of the burners and the effectiveness of the
fumes removal system.

CHECKING THE GAS SUPPLY PRESSURE

» To measure the gas supply pressure use a manometer with a
minimum definition of 0.1 mbar.

* Remove the control panel.

* Remove the screw from the pressure test point PP and con-
nect the manometer to the test point.

* Make the measurement with the appliance in operation.

ATTENTION ! If the gas supply pressure is not within the limits

( Min. - Max ) indicated in Table T2, cease operation of the ap-

pliance and contact the gas utility company.

 Disconnect the manometer and retighten the retaining screw
on the pressure connection.

ELECTRICAL APPLIANCES

Switch on the appliance as directed in the instructions and re-
minders for use given in Chapter " INSTRUCTIONS FOR USE
"and check:

« the current values of each phase.
« the correct operation of the heating elements.

15 TROUBLESHOOTING
GAS /ELECTRIC FRYERS (applicable to both)

The display does not come on
Possible causes:

» General power supply switch off.

» Wrong connection to the electric power supply.

* Electronic controller (Base or Display board) faulty.
+ Display board disconnected from base board.

Heating not adjusting
Possible causes:

« Electronic controller (Base or Display board) faulty.
» Temperature probe faulty or disconnected.

The basket lifting device does not go up or down
Possible causes:

 Control relay faulty.

* Line actuator faulty.

» 24V power supply faulty.

« Electronic controller (Base or Display board) faulty.
* Fuse blown.

The oil is not sent to the cooking tank or discharged into
the external container

Possible causes:

 Tray suction pipe or hose obstructed.
* Internal oil circuit obstructed.

* Oil pump faulty.

« Qil solenoid valve faulty.

» 24V power supply faulty.

» Fuse blown.

GAS FRYERS

The burner does not ignite or switches off during use
Possible causes:

» Connection to the power supply with inverted poles.

« Insufficient gas supply pressure.

* Burner nozzle obstructed.

» Burner gas output holes obstructed.

» Gas valve faulty.

* Ignition control faulty.

« Ignition or detection spark plug wrongly connected or faulty.
» Spark plug connection cables faulty.

 Safety thermostat tripping.

 Fuse blown.

ELECTRIC FRYERS

The heating element does not heat
Possible causes:

» Heating element faulty.
* Electronic controller (Base or Display board) faulty.
» Safety thermostat tripping.

16 REPLACING COMPONENTS

REMINDERS FOR REPLACING COMPONENTS.

» Disconnect the appliance electrical power supply, if present,
before proceeding with any operation.

« After replacing a gas system component, check for gas leaks
at connection points.

« After replacing an electrical system component, check it is
correctly wired.

GAS /ELECTRIC FRYERS (applicable to both)

Replacing the electronic controller (Base or Display bo-
ard), the fan or the fuses.

* Remove the control panel.

* Remove and replace the component.

» Reinstall all parts. Follow the removal procedure in the re-
verse order.

Replacing the temperature probe and the safety thermo-
stat.

» Empty all the oil from the tank.

» Remove the control panel and the front panel.

* Remove and replace the component.

» Replace the tank probe/bulb seal OR.

» Reinstall all parts. Follow the removal procedure in the re-
verse order.

Replacing the oil pump and the oil solenoid valve.

* Remove the control panel.

* Remove and replace the component.

» Reinstall all parts. Follow the removal procedure in the re-
verse order.

Replacing the linear actuator, the control relay and the 24V

power supply

* Remove the rear panel.

* Remove and replace the component.

» Reinstall all parts. Follow the removal procedure in the re-
verse order.
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GAS FRYERS

Replacing the ignition controller, the gas valve, the main
burner and the ignition / detection spark plug.

* Remove the control panel.

* Remove and replace the component.

» Reinstall all parts. Follow the removal procedure in the re-
verse order.

ELECTRIC FRYERS

Replacing the heating element

» Remove the control panel and the front panel.

* Remove and replace the component.

» Reinstall all parts. Follow the removal procedure in the re-
verse order.

17 CLEANING THE INTERIOR

» Check the condition of the inside of the appliance.
* Remove any built-up dirt.
» Check and clean the fumes exhaust system.

18 MAIN COMPONENTS

GAS /ELECTRIC FRYERS (applicable to both)

* Electronic controller (Base or Display board).
» Temperature probe.

» Safety thermostat.

* Fan.

» Control relay.

* Line actuator.

* 24\/ power supply.

* Oil pump.

* Oil solenoid valve.

GAS FRYERS

* Ignition controller.

» Gas valve.

* Main burner.

« Ignition /detection spark plug.
ELECTRIC FRYERS

* Heating element

14
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AVERTISSEMENTS POUR L’UTILISA-
TEUR

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des
informations importantes pour l'installa-
tion, l'utilisation et I'entretien de I'appareil
en sécurité.

* Conserver ce manuel dans un endroit str
et connu afin de pouvoir le consulter pen-
dant toute la durée de vie utile de I'appa-
reil.

* L'installation, la conversion a un autre
type de gaz et I'entretien de I'appareil doi-
vent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, con-
formément aux normes de sécurité en vi-
gueur et aux consignes données dans ce
manuel.

* Pour I'assistance, s’adresser uniquement
aux centres techniques agréés par le fa-
bricant et exiger des piéces détachées
d’origine.

* Faire contrbler et entretenir 'appareil au
moins deux fois par an. Il est conseillé de
souscrire un contrat d’entretien.

* Cet appareil est destiné a un usage pro-
fessionnel et doit donc étre utilisé par du
personnel formé.

* L’appareil est destiné a la cuisson d’ali-
ments comme indiqué dans les avertisse-
ments. Toute autre utilisation est impropre.

« Eviter de faire marcher I'appareil & vide
pendant de longues périodes. Préchauffer
I'appareil juste avant de I'utiliser.

 Surveiller 'appareil pendant son fonction-
nement.

* En cas de panne ou de dysfonctionnement
de l'appareil, fermer le robinet d’arrét du
gaz et/ou désactiver l'interrupteur général
d’alimentation électrique installés en
amont de I'appareil.

* Procéder au nettoyage conformément aux
instructions données dans le chapitre «
INSTRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE
».

*Ne pas stocker de substances inflamma-
bles a proximité de l'appareil. RISQUE
D’ INCENDIE.

* Ne pas obstruer les bouches d’aération et
d’évacuation de 'appareil.

*Ne pas modifier les composants de I'ap-
pareil.

*Ne pas utiliser de produits inflammables
pour nettoyer la friteuse.

* Refermer les portes et les tiroirs aprés l'u-
tilisation.



DISPOSITIFS DE SECURITE INDIVIDUELS

Le tableau ci-dessous récapitule les dispositifs de protection individuels (DPI) a porter pendant toutes les
interventions sur l'appareil.

Phase

Vétement
de
protection

Chaussures
de
sécurité

Gants

Lunettes

Protections
auditives

Masque

Casque

Transport

Manutention

Déballage

Montage

Utilisation ordinaire

X

Réglages

Nettoyage ordinaire

Nettoyage
exceptionnel

Maintenance

X

Démontage

Démolition

XXX X XXX XX X[ X

DPI PREVU

|:|DPI DISPONIBLE OU A UTILISER S| NECESSAIRE

I:lDPI NON PREVU

(*) Les gants portés pendant I'utilisation ordinaire et la maintenance doivent assurer la protection thermique des
mains quand l'opérateur touche les pieces de I'appareil ou les moyens de cuisson a haute température (huile,

eau, vapeur...).

Nous rappelons que le défaut d'utilisation des dispositifs de protection individuels par les opérateurs, les
techniciens spécialisés et les employés chargés de l'utilisation de I'appareil peut les exposer a des risques
chimiques et sanitaires.




RISQUES RESIDUELS

La machine signale les risques qui n'ont pas été entierement éliminés en phase de projet ou par l'installation de protections

spécifiques.

Pour une bonne information des clients, nous indiquons ci-dessous les risques résiduels qui existent sur la machine : il s'agit de
comportements incorrects qui sont strictement interdits.

RISQUES RESIDUELS

SITUATION DANGEREUSE

AVERTISSEMENT

Glissade et chute

L'opérateur peut glisser si le sol est mouillé ou
sale.

Pendant I'utilisation de I'appareil, porter des
dispositifs de protection individuels antidérapants.

L'opérateur touche volontairement une piéce de

Pendant I'utilisation de I'appareil, porter les dispositifs

Bralure I'appareil. de protection individuels contre les brilures.
- L ope.rateur‘touche volont'alrement dgs liquides Pendant I'utilisation de I'appareil, porter les dispositifs
Brdlure de cuisson a haute température (huile, eau,

vapeur, ...).

de protection individuels contre les brllures.

Electrocution

Contact avec les pieces électriques sous
tension pendant les opérations de maintenance
exécutées avec I'armoire électrique sous
tension. L'opérateur intervient (avec un outil
électrique ou sans couper l'alimentation de la
machine) couché par terre sur le sol mouillé.

La maintenance de I'appareil doit étre confiée
exclusivement a des opérateurs qualifiés, équipés de
dispositifs de protection individuels contre
I'électrocution.

Electrocution

Electrocution provoquée par un
disfonctionnement de l'installation de mise a la
terre ou des dispositifs de protection électriques.

Installer en amont de I'appareil des dispositifs de
protection conformes aux normes en vigueur.

Chute de hauteur

L’opérateur intervient en haut de la machine en
utilisant des moyens d'acces inadaptés (par ex. :
avec une échelle ou en grimpant sur la
machine).

Ne pas intervenir sur la machine en utilisant des
moyens d'accés inadaptés (par ex. : avec une échelle
ou en grimpant sur la machine).

Basculement des charges

Manutention de I'appareil ou d'une de ses
pieces sans les moyens adaptés.

Pendant la maintenance de l'appareil ou de
I'emballage, utiliser des accessoires ou des systémes
de levage adaptés.

Risque chimique

L'opérateur entre en contact avec des
substances chimiques (par ex. : détergent,
détartrant, etc.)

Utiliser des mesures de sécurité appropriées.
Consulter toujours les fiches de sécurité et
I'étiquetage du produit utilisé.

Utiliser les dispositifs de protection individuels
conseillés par les fiches de sécurité.

Il existe un risque de coupure sur les pieces

La maintenance doit étre exécutée uniquement par
du personnel qualifié, équipé des dispositifs de

Coupures intérieures du chassis de la machine pendant B o
. . . protection individuels (gants de sécurité couvrant
les interventions de maintenance. \
I'avant-bras contre les coupures).
Il existe un risque d'écrasement des doigts et de [La maintenance doit étre confiée exclusivement a des
Ecrasement la main pendant la maintenance des piéces opérateurs qualifiés, équipés de dispositifs de

mobiles.

protection individuels (gants).

Ergonomique

L'opérateur intervient sur I'appareil sans les
dispositifs de protection individuels requis.

Pour intervenir sur I'appareil, l'opérateur doit porter
les dispositifs de protection individuels.




INFORMATIONS GENERALES

Ce chapitre donne des informations générales dont les utili-
sateurs de ce manuel doivent prendre connaissance. Les in-
formations spécifiques destinées aux différents utilisateurs
du manuel figurent dans les chapitres suivants (« INSTRUC-
TIONS POUR .... »).

1 CARACTERISTIQUES DE L'APPAREIL

 La plaque signalétique de I'appareil se trouve a l'intérieur du
panneau de commande.

* Le modéle et le numéro de série de I'appareil se trouvent
également sur les bordereaux et sur I'emballage.

2 AVERTISSEMENTS GENERAUX

Le fabricant de I'appareil décline toute
responsabilité en cas de dommages liés
au non-respect des consignes de sécu-
rité indiquées ci-dessous.

AVERTISSEMENTS POUR L’INSTALLATEUR

Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-
portantes pour l'installation, I'utilisation et I'entretien de I'ap-
pareil en sécurité.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-
tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-
mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans
ce manuel.

Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-
ment aéré.

Identifier le modéle de I'appareil. Le modele est indiqué sur
I'emballage et sur la plaque signalétique de I'appareil.

Ne pas obstruer les bouches d’aération et d’évacuation de
I'appareil.

Ne pas modifier les composants de I'appareil.

Installer en amont de tous les appareils a gaz liquide (G30 et/
ou G31) un régulateur de pression (OPSO).

Ces appareils sont destinés a des utilisations commerciales,
en particulier dans des cuisines de restaurant, des cantines
ou des hopitaux et dans des commerces comme boulangeri-
es, boucheries, etc., mais ne doivent pas étre utilisés pour la
cuisson en continu de grandes quantités d’aliments.
ATTENTION : L’ouverture de la vanne de vidange en-
trainera I’écoulement de I’huile chaude de la cuve.

AVERTISSEMENTS POUR LE TECHNICIEN PREPOSE A
L'ENTRETIEN

Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-
portantes pour l'installation, I'utilisation et I'entretien de I'ap-
pareil en sécurité.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-
tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-
mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans
ce manuel.

Identifier le modéle de I'appareil. Le modéle est indiqué sur
I'emballage et sur la plaque signalétique de I'appareil.
Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-
ment aére.

Ne pas obstruer les bouches d’aération et d’évacuation de
I'appareil.

Ne pas modifier les composants de I'appareil.

AVERTISSEMENTS POUR LE NETTOYAGE

» Nettoyer tous les jours les surfaces extérieures en acier

inoxydable satiné, les surfaces des cuves de cuisson et la

surface des plaques de cuisson.

Faire nettoyer les piéces intérieures de I'appareil par un tech-

nicien agréé, au moins deux fois par an.

* Ne pas laver I'appareil avec un jet d'eau direct ou a haute
pression ou avec un nettoyeur vapeur.

* Ne pas utiliser de produits corrosifs pour nettoyer le sol ou le
plan sous l'appareil.

* Ne pas utiliser de produits inflammables pour nettoyer la fri-
teuse.

3 DISPOSITIVI DI SICUREZZA E CONTROLLO

THERMOSTAT DE SECURITE

L'appareil est doté d'un thermostat de sécurité, a réarmement
manuel, qui coupe le circuit du chauffage :

* pour éviter que la température de I'huile ne dépasse 230 °C,
quelles que soient les circonstances,

* au cas ou le bulbe capillaire du thermostat serait endom-
mageé,

* au cas ou la température ambiante serait inférieure a 0 °C,

* au cas ou le chauffage serait activé dans des conditions
d'utilisation inadéquates - a savoir cuve sans huile, niveau
d'huile dans la cuve inférieur au niveau minimum ou cuve
avec graisse solide -, sans avoir auparavant activé le mode
« MELTING ».

Dans tel cas, I'afficheur visualisera le message « INTERVEN-

TION DU THERMOSTAT DE SECURITE ».

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en
cas de dommages liés au non-respect des consignes de
sécurité indiquées ci-dessous.

Le thermostat ne peut étre réarmé que par un technicien agréé
et ne devra étre ni forcé ni exclu.

Pour réarmer le thermostat de sécurité (fig.B) :

» débrancher la friteuse du réseau électrique.

« Attendre jusqu'a ce que la température de I'huile dans la cuve
descende au-dessous de 100 °C.

* Quuvrir la porte.

 Retirer la vis située sur la traverse supérieure.

* Insérer dans le logement de la vis une tige cylindrique a bout
non pointu et pousser le bouton de réarmement du thermo-
stat.

Si le thermostat de sécurité intervient de nouveau, couper le
courant électrique et appeler l'assistance technique.

CONTROLE DE L'ALLUMAGE DES BRULEURS

L' appareil a gaz est doté d'un dispositif de sécurité, a réar-
mement manuel, qui coupe le chauffage quand il y a des pro-
bléemes d'allumage des brileurs, causés par :

» Branchement au réseau électrique avec polarité inversée.
» Alimentation en gaz erronée.

» Mauvais fonctionnement de I'appareil.

Dans tel cas, I'afficheur visualisera le message « BLOCAGE
DES BRULEURS ».

Le dispositif de sécurité pourra étre réarmé par I'utilisateur qui
agira comme suit :



» Désactiver le chauffage.
» Réactiver le chauffage. Le dispositif de sécurité tentera d'al-
lumer les brdleurs.

Si le dispositif de sécurité intervient de nouveau, couper le cou-
rant électrique et appeler |'assistance technique.

4 ELIMINATION DE L'EMBALLAGE ET DE L'APPAREIL

EMBALLAGE

L'emballage est réalisé avec des matériaux écocompatibles.
Les éléments en matiére plastique recyclable sont les sui-
vants :

* la couverture transparente, les sachets du manuel d'instruc-
tions et des injecteurs (en polyéthylene — PE).

* les feuillards (en polypropyléne — PP).

APPAREIL

L'appareil est composé de matériaux métalliques recyclables
qui représentent plus de 90 % de son poids (acier inox, tole
d'aluminium, cuivre, etc. ).

L'appareil doit étre mis au rebut conformément a la réglemen-
tation en vigueur.

* Ne pas abandonner dans I'environnement.
* Le rendre inutilisable avant son élimination.

5 RISQUES LIES AU BRUIT
* Lors des émissions de bruit aérien, le niveau de pression so-
nore pondéré A est inférieur a 70 dB(A).

INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION

AVERTISSEMENTS POUR L’INSTALLATEUR

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en
cas de dommages liés au non-respect des consignes de
sécurité indiquées ci-dessous.

Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-
portantes pour linstallation, I'utilisation et I'entretien de I'ap-
pareil en sécurité.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-
tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-
mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans
ce manuel.

Identifier le modéle de I'appareil. Le modéle est indiqué sur
I'emballage et sur la plagque signalétique de I'appareil.
Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-
ment aéreé.

Ne pas obstruer les bouches d’aération et d’évacuation de
I'appareil.

Ne pas modifier les composants de I'appareil.

Installer en amont de tous les appareils a gaz liquide (G30 et/
ou G31) un régulateur de pression (OPSO).

6 NORMES ET TEXTES DE LOI DE REFERENCE

Installer I'appareil conformément aux normes de sécurité en
vigueur.

7 MANUTENTION

Les symboles d'avertissement imprimés sur I'emballage re-
présentent les consignes a respecter pour exécuter la manu-
tention sans endommager l'appareil.Pour exécuter la manu-
tention, il est obligatoire d'utiliser desmoyens adaptés. En cas

d'utilisation de moyens de levage tels que des chariots éléva-
teurs a fourches ou des engins similaires, vérifier la stabilité de
I'appareil.

8 DEBALLAGE

Contrdler I'état de I'emballage et demander au transporteur
d'inspecter la marchandise en cas de dommages évidents.

» Enlever I'emballage.

* Enlever la pellicule qui protége les panneaux extérieurs
et intérieurs. Eliminer les résidus de colle avec un solvant
adapté.

9 MISE EN PLACE

 Les dimensions hors tout de I'appareil et la position des rac-
cordements sont indiquées sur le schéma d’installation qui se
trouve au début de ce manuel.

» L'appareil peut étre installé seul ou avec d'autres appareils
de la méme gamme.

» Cet appareil ne doit pas étre encastré.

Installer I'appareil a 10 cm minimum des parois qui I'entou-

rent. Si 'appareil doit étre placé trés pres de murs, de cloi-

sons, de meubles de cuisine, d’éléments décoratifs, etc., il

est recommandé que ceux-ci soient fabriqués en matériau

incombustible ; sinon, ils doivent étre revétus d’'un matériau

d’isolation thermique incombustible approprié. Faire égale-

ment trés attention aux réglementations sur la prévention des

incendies.

Mettre I'appareil d’'aplomb a I'aide des pieds réglables

Si I'appareil de comptoir qui pése moins de 40 kg est installé
séparément, il doit étre fixé avec des pieds a visser spéciaux.

MONTAGE DE L' APPAREIL SUR UN SOCLE, EN PONT, EN
PORTE-A-FAUX

Suivre les instructions fournies avec le type de support utilisé.

FIXATION DE L'APPAREIL AU SOL

Installé seul, I'appareil de 40 cm de largeur doit étre fixé au sol.
Utiliser les pieds bridés prévus a cet effet.

UNION DE PLUSIEURS APPAREILS

» Démonter les panneaux de commande (A).

* Mettre les appareils les uns a c6té des autres et d'aplomb de
fagon a ce que les plans de travail (C) soient alignés.

» Réunir les appareils par les points (B) et (D) a l'aide des vis
fournies.

» Desserrer les 2 vis avant (E), faire tourner la plaquette (F)
jusqu'a ce qu'elle accroche la vis de I'appareil juxtaposé.

* Serrer les vis (E).

10 SYSTEME D'EVACUATION DES FUMEES

Prévoir un systéme d'évacuation des fumées selon le « Type »
d'appareil. Le « Type » est précisé sur la plaque signalétique
de l'appareil.

APPAREIL DE TYPE « A1 »

» Mettre les appareils de type « A1 » sous une hotte aspiran-
te pour assurer I'évacuation des fumées et des vapeurs de
cuisson.

APPAREIL DE TYPE « B21 »

* Installer I'appareil de type « B21 » sous une hotte aspirante.



APPAREIL DE TYPE « B11 »

* Monter le conduit de cheminée adapté a demander au fabri-
cant sur l'appareil de type « B11 ». Suivre les instructions de
montage jointes au conduit de cheminée.

» Raccorder au conduit de cheminée un tuyau d'un diameétre
de 150/155 mm, résistant a une température de 300°C.

» Poursuivre vers I'extérieur ou dans un conduit de cheminée
efficace. La longueur du tuyau ne doit pas dépasser 3 métres.

11 RACCORDEMENTS

La position et la dimension des raccordements sont précisées
sur le schéma d'installation qui figure au début de ce manuel.

RACCORDEMENT A LA CONDUITE DE GAZ

Vérifier si I'appareil est prévu pour le type de gaz avec lequel
il sera alimenté. Contréler les informations figurant sur les ta-
lons apposés sur I'emballage et sur I'appareil. Le cas échéant,
adapter 'appareil au type de gaz utilisé. Suivre les instructions
du paragraphe « Adaptation a un autre type de gaz ».

Sur les appareils hauts, un raccordement a l'arriere est dispo-
nible. Dévisser le bouchon et le visser de fagon étanche sur le
raccordement avant.

* Installer un robinet d'arrét a fermeture rapide en amont de
I'appareil, dans un endroit facilement accessible.

* Ne pas utiliser de tuyaux de raccordement d'un diameétre
inférieur a celui du raccordement de gaz de I'appareil.

» Aprés le branchement, vérifier qu'il n'y a pas de fuite aux
points de raccordement.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE
Vérifier si I'appareil est prévu pour fonctionner avec la tension

et la fréquence avec lesquelles il sera alimenté. Controler les
données reportées sur la plaque signalétique de I'appareil.
S'il est utilisé, le symbole A\ indique :

ATTENTION ! TENSION DANGEREUSE.

Installer en amont de I'appareil, et dans un endroit facilement
accessible, un interrupteur avec une charge adéquate pou-
vant assurer la coupure omnipolaire du réseau. La distance
d’ouverture des contacts doit permettre une coupure com-
plete, conformément a la catégorie de surtension Il et aux
regles d'installation. Le courant de fuite maximum admis est
de 1 mA/kW.

Pour le branchement, utiliser un cable en caoutchouc flexible
protégé par une gaine, résistant a I'huile, du type HO5RN-F
ou HO7RN-F. Pour connaitre la section du cable, consulter le
tableau des caractéristiques techniques.

Démonter le panneau avant (ou la protection verticale).
Brancher le cable d'alimentation au bornier, comme indiqué
dans le schéma électrique fourni avec I'appareil. Respecter
le raccordement des cébles Phase (L) et Neutre (N). Ne pas
inverser la polarité.

Remonter le panneau avant (ou la protection verticale).
Bloquer le cable d'alimentation avec le serre-cable.

Protéger le céble d'alimentation a I'extérieur de l'appareil,
avec un tube métallique ou en plastique dur.

Si le cable d'alimentation est endommagé, il devra étre rem-
placé par le fabricant, par son service d’assistance technique
ou par une personne qualifiée et ceci afin d’éviter tout danger.

MISE A LA TERRE ET NCEUD EQUIPOTENTIEL
Brancher I'appareil a une prise de terre efficace. Relier le con-

ducteur de terre a la borne portant le symbole , située a

cOté du bornier d'arrivée de la ligne.

Relier la structure métallique de I'appareil sous tension a un
nceud équipotentiel. Relier le conducteur a la borne qui porte le

symbole et qui est située sur la partie extérieure du fond.

» Ce symbole indique que l'appareil doit étre intégré dans un
systéme équipotentiel branché conformément aux normes
en vigueur.

12 ADAPTATION A UN AUTRE TYPE DE GAZ
Le tableau T1 indique, par pays de destination :

* les gaz pouvant étre utilisés pour le fonctionnement de I'ap-
pareil.

* Les injecteurs et les réglages pour chaque type de gaz
utilisable.Pour les injecteurs, le numéro indiqué dans le ta-
bleau T1 est estampillé sur le corps de l'injecteur.

Pour adapter 'appareil au type de gaz avec lequel il sera ali-

menté, suivre les indications du tableau T1 et effectuer les

opérations ci-dessous :

» remplacer l'injecteur du brdleur principal (UM).

* Installer I'aérateur du braleur principal a la distance A.

* Coller sur I'appareil I'étiquette adhésive indiquant le nouveau
type de gaz utilisé.Les injecteurs et les étiquettes adhésives
sont fournis avec l'appareil.

REGLAGES DES PRESSIONS DE SORTIE MAXIMALE ET
MINIMALE DE LA VANNE DU GAZ

« Vérifier les pressions d’entrée et de sortie moyennant les pri-
ses de pression prévues a cet effet.

* PP — Pa : prise de pression en entrée (alimentation).

* PP — Pu : prise de pression en sortie.

« Utiliser un manomeétre avec une résolution non inférieure a
0,1 mbar.

» Dévisser la vis d’étanchéité sur la prise de pression et raccor-
der le manomeétre.

« Effectuer la mesure lorsque I'appareil fonctionne.

» Une fois le contrOle effectué, revisser les vis d’étanchéité
sur les prises de pression (couple de serrage recommandé
: 1.0 Nm).

Tous les réglages doivent étre effectués en suivant I'ordre in-

diqué.

Retirer le capuchon en plastique C du modulateur.
Pression maximale (voir valeurs dans le tableau T1)

« Voir figure dans le chapitre des figures « REGLAGE MIN ET
MAX DE LA VANNE DU GAZ ».

 Visser I'écrou A pour augmenter la pression de sortie et le
dévisser pour la diminuer (utiliser une clé de 10 mm).Pression
minimale (voir valeurs dans le tableau T1)

« Voir figure dans le chapitre des figures « REGLAGE MIN ET
MAX DE LA VANNE DU GAZ ».

» Tout en gardant I'’écrou A bloqué, visser la vis B pour au-
gmenter la pression et la dévisser pour la diminuer (utiliser
un tournevis plat 6x1).

Remettre le capuchon en plastique C sur le modulateur.

Attention : afin que le modulateur fonctionne correcte-
ment, il est trés important de bien remettre en place le ca-
puchon C.



REMPLACEMENT DE L'INJECTEUR DU BRULEUR PRINCI-
PAL ET REGLAGE DE L'AIR PRIMAIRE.

» Desserrer la vis V.

* Démonter l'injecteur UM (assemblé avec l'aérateur Z) et le
remplacer par celui indiqué dans le tableau T1.

» Revisser a fond l'injecteur UM(assemblé avec I'aérateur Z).

* Placer l'aérateur Z & la distance A indiquée dans le tableau
T1.

* Revisser a fond la vis V.

13 MISE EN SERVICE
Voir le chapitre INSTRUCTIONS POUR LA MAINTENANCE.

INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

AVERTISSEMENTS POUR L’UTILISA-
TEUR

Le fabricant de I'appareil décline toute
responsabilité en cas de dommages liés
au non-respect des consignes de sécu-
rité indiquées ci-dessous.

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des
informations importantes pour l'installa-
tion, l'utilisation et I'entretien de I'appareil
en sécurité.

» Conserver ce manuel dans un endroit sir
et connu afin de pouvoir le consulter pen-
dant toute la durée de vie utile de I'appa-
reil.

* L'installation, la conversion a un autre
type de gaz et I'entretien de I'appareil doi-
vent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, con-
formément aux normes de sécurité en vi-
gueur et aux consignes données dans ce
manuel.

* Pour l'assistance, s'adresser uniquement
aux centres techniques agréés par le fa-
bricant et exiger des piéces détachées
d'origine.

* Faire contréler et entretenir I'appareil au
moins deux fois par an. Il est conseillé de
souscrire un contrat d'entretien.

* Cet appareil est destiné a un usage pro-
fessionnel et doit donc étre utilisé par du
personnel formé.

* L’'appareil est destiné a la cuisson d'ali-
ments comme indiqué dans les avertisse-
ments. Toute autre utilisation est impropre.

« Eviter de faire marcher I'appareil & vide
pendant de longues périodes. Préchauffer
I'appareil juste avant de I'utiliser.

 Surveiller 'appareil pendant son fonction-
nement.

*En cas de panne ou de dysfonctionne-
ment de l'appareil, fermer le robinet d'arrét
du gaz et/ou désactiver linterrupteur
général d'alimentation électrique installés
en amont de I'appareil.

* Procéder au nettoyage conformément aux
instructions données dans le chapitre «
INSTRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE
».

*Ne pas stocker de substances inflamma-
bles a proximité de l'appareil. RISQUE
D’ INCENDIE.

* Ne pas obstruer les bouches d’aération et
d’évacuation de I'appareil.

*Ne pas modifier les composants de I'ap-
pareil.

*Ne pas utiliser de produits inflammables
pour nettoyer la friteuse.

* |l est conseillé de porter des équipements
personnels de protection ; risque de ren-
versement d'aliments trés chauds.

* Pendant le fonctionnement de I'appareil,
le sol qui I'entoure peut devenir glissant ;
étre attentif et utiliser les moyens appro-
priés pour éviter les chutes.

» Exécuter la manutention des accessoires
(par ex. cocottes) et des piéces mobiles
de l'appareil avec la plus grande attention,
prendre une position correcte.

* Ces appareils sont destinés a des utilisa-
tions commerciales, en particulier dans
des cuisines de restaurant, des cantines
ou des hépitaux et dans des commerces
comme boulangeries, boucheries, etc.,
mais ne doivent pas étre utilisés pour la
cuisson en continu de grandes quantités
d’aliments. ATTENTION : L’'ouverture de
la vanne de vidange entrainera I’écou-
lement de I’huile chaude de la cuve.



UTILISATION DE LA FRITEUSE

AVERTISSEMENT

L'appareil est destiné a frire des aliments dans de I'huile/
graisse liquide.

Chauffage

Ne pas activer le chauffage lorsque la cuve est vide ou que le
niveau de I'huile/de la graisse est inférieur au minimum indiqué
par le repére inférieur indiqué sur la paroi arriére de la cuve.
Quand le chauffage est activé, il faudra maintenir le niveau
d'huile de fagon a ce qu’il soit toujours égal ou supérieur au
repere inférieur indiqué sur la paroi arriere de la cuve.

Dispositifs de sécurité

L'appareil est doté d'un thermostat de sécurité, a réarmement
manuel, qui coupe le circuit du chauffage lorsqu'il existe des
conditions dangereuses pour l'utilisateur. Dans tel cas, I'affi-
cheur visualisera le message « INTERVENTION DU THER-
MOSTAT DE SECURITE ».

L' appareil a gaz est doté d'un dispositif de sécurité, a réarme-
ment manuel, qui coupe le chauffage lorsque les brileurs ont
des problémes d'allumage. Dans tel cas, I'afficheur visualisera
le message « BLOCAGE DES BRULEURS ».

Remplissage et utilisation des paniers

Ne pas frire lorsque les paniers sont trop chargés. La friteuse
sera moins rentable, les aliments ne seront pas cuits de ma-
niére uniforme et absorberont davantage d'huile.

Ne pas remplir les paniers au-dela du niveau (poids) indiqué
ci-dessous :

* Pommes de terre surgelées : 1/3 de la hauteur (1,5 kg par
panier de V%).

* Pommes de terre crues : 1/2 de la hauteur (1,5 kg par panier
de 1%2).

 Autres aliments ... : 1/2 de la hauteur.

Plonger les paniers lentement dans la cuve. Arréter tout de su-
ite si la mousse qui se forme déborde de la cuve.

Ne pas introduire dans la cuve d'aliments trop volumineux ou
qui ne sont pas égouttés. lls pourraient provoquer des projec-
tions d'huile bouillante ou faire déborder I'huile de la cuve. AT-
TENTION : risque de bralures.

Levage automatique des paniers

Le dispositif de levage se léve a chaque fois que I'appareil est
branché au réseau électrique. ATTENTION : risque de ba-
sculement des objets placés a proximité du dispositif de
levage.

Ne pas introduire ou ne pas enlever les supports des paniers
pendant que le dispositif de levage fonctionne.

Il n'est pas possible d'enlever les supports des paniers du di-
spositif de levage lorsque ce dernier est en position relevée.

Accrocher le panier a son support avant d'activer la minuterie
(pression sur le bouton « PLAY / PAUSE »).

Lorsque la minuterie est activée, le panier s'abaisse dans la
cuve et, lorsque le temps de cuisson préfixé est écoulé, il se
releve.

Température de cuisson

L'huile se détériore plus rapidement en cas de friture a haute
température.

Régler la température de cuisson comme suggéré ci-apres :

» Aliments enfarinés : max 170 °C
 Aliments panés : max 175 °C
» Autres aliments : max 180 °C

Bon usage de I'huile

Afin de prolonger la durée de I'huile et de réduire les risques
d'en altérer la saveur et I'odeur, respecter les régles ci-des-
SOus :

* Régler la température de cuisson comme indiqué dans le pa-
ragraphe « Températures de cuisson ».

* Retirer les résidus d'aliments présents en surface.

Filtrer I'huile réguliérement.

* Ne pas saler les aliments au-dessus de la cuve de la friteuse.

» Avant de plonger les aliments dans la cuve, retirer les miettes

ou I'eau en surplus.

Nettoyer réguliérement la cuve de cuisson.

Nettoyer régulierement le bac de filtration (7) et les 2 filtres

(8et9).

Remplacer I'huile quand elle fume durant la cuisson. L'huile
usagée a une température d'inflammation plus basse et a ten-
dance a bouillir a I'improviste. ATTENTION : risque d'incen-
die ou de bralures.

Utilisation d'huile (ou de graisse) solide

Au cas ou I'on souhaiterait utiliser de I'huile (ou de la graisse)
solide, il est recommandé de la dissoudre avant de la verser
dans la cuve.

Autrement, suivre scrupuleusement les instructions fournies
dans le paragraphe « Remplir la cuve avec de la graisse soli-
de ».

REMPLISSAGE ET VIDANGE DE LA CUVE

Toutefois, il est préférable de ne pas utiliser d'huile (ou de
graisse) solide.

A défaut, suivre scrupuleusement les instructions fournies
dans le paragraphe « Remplir la cuve avec de la graisse soli-
de ». ATTENTION : risque d'incendie.

La nuit, n pas laisser I'huile dans la cuve en cas de tempéra-
ture ambiante inférieure a 10 °C. ATTENTION : I'huile (ou
la graisse) pourrait se solidifier et donc empécher le fon-
ctionnement de la friteuse, voire endommager la pompe
de filtration (si présente).

Remplir la cuve d'huile (fig. A).
Controler si la cuve est bien propre et séche.

Ne pas remplir la cuve au-dela du niveau maximal indiqué par
le repére supérieur marqué sur la paroi arriere de la cuve. Au
cas ou la cuve aurait été remplie au-dela du niveau maximal,
vider I'huile en surplus. Dans le cas contraire, I'huile pourrait
déborder de la cuve (et du bac de filtration, si présent) et se
répandre sur le sol. ATTENTION : risque de sol glissant ou
de chutes pouvant causer des blessures graves, voire
mortelles.

* Ouvrir la porte.



» Fermer la vanne de vidange en poussant sa poignée (1) a
fond.

* Verser de I'huile propre jusqu'au niveau minimum indiqué par
le repére inférieur indiqué sur la paroi arriére de la cuve. Le
niveau de I'huile augmente lorsqu'elle est chaude.

Utiliser la pompe et le flexible (fig. A, C)

» Débrancher le tube d'aspiration (2) du bac ouvert de son rac-
cord (A).

» Brancher le flexible (3) au raccord (A) que I'on vient de libérer.

» Brancher la canne avec poignée (5) au flexible.

* Insérer la canne dans le réservoir de I'huile neuve.

* Mettre en marche le panneau de commande (lire le para-
graphe « MISE EN MARCHE DU PANNEAU DE COMMAN-
DE »).

» Appuyer d’abord sur le bouton « FILTRATION / REMPLISSA-
GE / VIDANGE », puis sur le bouton « REMPLISSAGE... ».
Suivre les instructions apparaissant sur I'afficheur.

Pour activer la pompe, appuyer sur le bouton « START ».

La pompe se désactivera automatiquement au bout de 7 mi-
nutes. Le décompte s’affichera dans I'angle supérieur droit de
I'afficheur.

L’huile entre dans la cuve de cuisson en remontant par le tube
de vidange. Il faudra environ 5 minutes pour remplir la cuve
(plus la température de I'huile est basse, plus il faudra de tem-
ps pour la remplir).

Si I'opération dure plus longtemps ou bien si la cuve ne se
remplit pas, cela signifie que des miettes d’aliments bouchent
le flexible et la canne avec poignée. Désactiver la pompe et
débrancher le flexible de son raccord. Nettoyer le flexible et la
canne comme indiqué dans le paragraphe « INSTRUCTIONS
POUR LE NETTOYAGE - FLEXIBLE ET CANNE AVEC POI-
GNEE ».

Pour désactiver la pompe a tout moment, appuyer sur le bou-
ton « STOP ».

» Attendre que la cuve soit remplie, puis désactiver la pompe.

» Débrancher la canne avec poignée du flexible.

» Débrancher le flexible de la friteuse, le replier et l'insérer
dans son support (6) sur la porte.

» Brancher le tube d'aspiration du bac ouvert a son raccord (A).

Remplir la cuve avec de la graisse solide.

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en
cas de dommages liés au non-respect des consignes de
sécurité indiquées ci-dessous.

Controler si la cuve est bien propre et séche.

Ne pas introduire un bloc entier de graisse solide dans la partie
haute de la cuve (modéles a gaz) ou directement sur la rési-
stance (modéles électriques).

Avant d'activer le chauffage, sélectionner le mode MELTING
(fig.5). ATTENTION : risque d'incendie.

* QOuuvrir la porte.

» Fermer la vanne de vidange en poussant sa poignée a fond.

« Sortir de la cuve les paniers, la grille pour poser les paniers
et les supports des paniers (modeéles avec levage automati-
que).

» Soulever la résistance (modéles électriques).

* Introduire la graisse solide et la presser dans le fond de la
cuve.
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» Ajouter encore de la graisse et la presser jusqu’a ce que I'on
atteigne le repére du minimum (modele a gaz).

» Abaisser la résistance, puis ajouter encore de la graisse et la
presser autour et au-dessus de la résistance jusqu’a ce que
I'on atteigne le repere du minimum (modéles électriques).

» Une fois que la graisse s’est dissoute, ajouter encore de la
graisse solide pour atteindre le niveau souhaitée.

Vidanger la cuve dans un récipient extérieur (fig. D).
Désactiver le chauffage avant de vidanger la cuve.

Ne vidanger la cuve que lorsque la température de I'huile est
inférieure a 40 °C. ATTENTION : risque de brilures.

« Désactiver le chauffage (lire le paragraphe « DESACTIVER
LE CHAUFFAGE »).

 Quvrir la porte.

» Soulever le coude de vidange (si présent) et visser manuelle-
ment le tube de rallonge (4) sur la vanne de vidange. Tourner
le coude terminal vers le bas.

* Installer un récipient adapté a recevoir I'huile (ou I'eau de net-
toyage) sous le coude terminal du tube de rallonge.

 Ouvrir la vanne de vidange en tirant sur sa poignée (1) a fond
et lentement. L'huile (ou I'eau de nettoyage) commencera
a s’écouler par le coude. ATTENTION : risque d’entrer en
contact avec de I’huile chaude.

« Attendre que la cuve de cuisson soit totalement vide (ou que
le récipient soit plein), puis fermer la vanne de vidange en
poussant sa poignée a fond.

Vidanger la cuve dans le bac de filtration (filtration de I’hui-
le) (fig. A)
Désactiver le chauffage avant de vidanger la cuve.

Ne vidanger la cuve que si le bac de filtration (7) est correcte-
ment installé.

Ne pas vidanger la cuve si le niveau de I'huile dépasse de 2 cm
le niveau maximal, indiqué par le repére supérieur indiqué sur
la paroi arriére de la cuve, ou bien si le bac de filtration contient
déja plus d'un litre d'huile.

L'huile pourrait déborder du bac de filtration et se répandre sur
le sol. ATTENTION : risque de sol glissant ou de chutes
pouvant causer des blessures graves, voire mortelles.

Ne vidanger la cuve que si les deux filtres (8 et 9) sont cor-
rectement installés.Dans le cas contraire, les miettes d'ali-
ments présents dans I'huile se déposeront dans le fond du bac
de filtration et empécheront, ensuite, le renvoi de I'huile filtrée
dans la cuve de cuisson (lire le paragraphe « Renvoyer I'huile
filtrée dans la cuve de cuisson »).

- Désactiver le chauffage (lire le paragraphe « DESACTIVER
LE CHAUFFAGE »).

 Quvrir la porte.

» Quvrir la vanne de vidange en tirant sur sa poignée (1) a fond
et lentement. L'huile s’écoulera a travers les 2 filtres (8 et 9)
dans le bac de filtration (7).

METTRE EN MARCHE LE PANNEAU DE COMMANDE

Pour mettre en marche le panneau de commande, brancher la
friteuse au réseau électrique. ATTENTION : le dispositif de
levage, si présent, se relévera.

Aprés environ 15 secondes, I'afficheur visualisera la fenétre
principale, comme le montre la fig. 1.



ACTIVER / DESACTIVER LE CHAUFFAGE (fig. 1)

Activer

Ne pas activer le chauffage s’il n’y a pas d’huile/de graisse dans
la cuve ou bien si le niveau de I'huile/la graisse est inférieur au
repére inférieur indiqué sur la paroi arriere de la cuve.

Quand le chauffage est activé, il faudra maintenir le niveau
d'huile de fagon a ce qu’il soit toujours égal ou supérieur au
repére inférieur indiqué sur la paroi arriere de la cuve.

En cas d'utilisation de graisse solide, sélectionner le mode
« MELTING » (fig.5) avant d’activer le chauffage. Garder telle
sélection jusqu’'a ce que la graisse soit totalement dissoute.
ATTENTION : risque d'incendie.Pour activer le chauffage,
garder la pression sur la touche « CHAUFFAGE HUILE » pen-
dant au moins 2 secondes. L'afficheur apparaitra comme le
montre la fig. 2.

ATTENTION : au cas ou P’afficheur visualiserait le messa-
ge « INTERVENTION DU THERMOSTAT DE SECURITE »,
couper l'alimentation électrique et appeler I'assistance
technique.

Au cas ou l'afficheur d’'un appareil a gaz visualiserait le mes-
sage « BLOCAGE DES BRULEURS », désactiver le chauffage
puis I'activer de nouveau. Si le message s’affiche de nouveau,
couper l'alimentation électrique et appeler I'assistance techni-
que.

Quand le chauffage est activé, le symbole de la flamme appa-
rait dans la partie haute de I'afficheur (voir fig. 2, paragraphe
7). La température de cuisson programmée apparait dans la
partie haute de l'afficheur (fig. 2, paragraphe 7). Pour modi-
fier la température de cuisson programmeée, ouvrir le menu
déroulant et utiliser la barre ou les touches fléche (fig. 4, para-
graphes 5 et 6).

REMARQUE Quand la température de 'huile est inférieure a
80 °C ou qu’elle est proche de la température de cuisson pro-
grammée, la puissance de chauffage baisse automatiquement.

Désactiver

Pour désactiver le chauffage, garder la pression sur la touche
« CHAUFFAGE HUILE » pendant au moins 2 secondes. L affi-
cheur apparaitra comme le montre la fig.1.

COMMENCER UNE CUISSON

Ne pas remplir les paniers au-dela du niveau maximal, comme
indiqué dans le paragraphe « Remplissage et utilisation des
paniers ». Dans le cas contraire, I'huile pourrait déborder de
la cuve et se répandre sur le sol. ATTENTION : risque de sol
glissant ou de chutes pouvant causer des blessures gra-
ves, voire mortelles.

La température de cuisson programmée apparait dans la par-
tie haute de I'afficheur (fig. 2, paragraphe 7). Lorsque I'huile
atteint la température de cuisson programmée, on verra appa-
raitre dans la partie haute de I'afficheur le message « OK » (et
on verra disparaitre le symbole de la flamme).

Il sera possible de commencer une cuisson dés que le messa-
ge « READY » s’affiche.

» Sélectionner la recette de I'aliment que I'on souhaite frire.

» Appuyer sur le bouton « PLAY / PAUSE » de la minuterie de
la zone ou I'on introduira le panier. La minuterie commencera
le décompte en affichant le temps qu'il reste pour compléter
la cuisson. Une fois le temps de cuisson écoulé, un signal
sonore retentit pour prévenir I'opérateur.

* Introduire dans la cuve le panier contenant I'aliment a frire.
Sur les friteuses dotées du dispositif de levage des paniers,
la pression sur le bouton « PLAY / PAUSE » permet de faire
descendre le panier dans la cuve. Une fois le temps de cuis-
son écoulé, le panier se relévera automatiquement.

FILTRER L’HUILE

La filtration permet d’éliminer les miettes d’aliments et les par-
ticules (en suspension) qui restent dans la cuve aprées la cuis-
son. Cette opération permet de prolonger la durée de I'huile et
améliore la qualité de la cuisson.

Pour effectuer la filtration de fagon sire et rapide, la friteuse est
dotée des dispositifs ci-dessous (fig. A) :

* bac de filtration (7) en acier inoxydable, capacité maximale
de 26 | ;

« filtre métallique (8) en acier inoxydable, pour filtrer les miettes
qui restent apres la cuisson ;

« filtre fin (9) en tissu, résistant aux hautes températures, per-
mettant de filtrer méme les particules les plus fines ;REMAR-
QUE : les 2 filtres doivent travailler en méme temps.

« tube d’aspiration (2) du bac ouvert ;

« filtre métallique (10) en acier inoxydable, pour empécher le
colmatage du tube d'aspiration du bac ouvert ;

» pompe permettant de renvoyer 'huile filtrée, du bac de filtra-
tion vers la cuve de cuisson.

Filtrer (vidanger I’huile dans le bac de filtration)

Filtrer I'huile lorsque sa température est comprise entre 180 °C
et 60 °C (si elle est inférieure, la réchauffer).

* Sortir le bac de filtration de son logement et contréler qu'il
soit bien propre. Vérifier que les 2 filtres soient eux aussi bien
propres.

* Remettre le bac de filtration dans son logement.

« Vidanger la cuve (lire les instructions et les consignes du pa-
ragraphe « Vidanger la cuve dans le bac de filtration »).

* Nettoyer la cuve.

Nettoyer la cuve.

« Sortir de la cuve les paniers, la grille pour poser les paniers et
les supports des paniers (modéles avec levage automatique)
et relever la résistance (modéles électriques).

« Eliminer les miettes d’aliments qui se sont déposés dans le
fond, sur les parois latérales de la cuve et de la résistance
(modeles électriques).

» Nettoyer les surfaces de la cuve avec un chiffon propre et
sec.

Renvoyer I'huile filtrée vers la cuve de cuisson (fig. E).

Avant de renvoyer I'huile filtrée vers la cuve, nettoyer cette der-
niére.

» Fermer la vanne de vidange en poussant sa poignée (1) a
fond.

» Controler si le filtre d’aspiration (10) se trouve dans le bac.

» Controler si le tube d'aspiration (2) du bac ouvert est bien re-
lié a son raccord (A) et s'il est inséré dans le filtre d’aspiration.

* Mettre en marche le panneau de commande (lire le para-
graphe « MISE EN MARCHE DU PANNEAU DE COMMAN-
DE »).
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» Appuyer sur le bouton « FILTRATION / REMPLISSAGE /
VIDANGE », puis appuyer sur le bouton « FILTRATION... »
Suivre les instructions apparaissant sur I'afficheur.

Pour activer la pompe, appuyer sur le bouton « START ».

La pompe se désactivera automatiquement au bout de 7 mi-
nutes. Le décompte s’affichera dans I'angle supérieur droit de
I'afficheur.

L'huile retourne dans la cuve de cuisson en remontant par le
tube de vidange. Pour le retour de toute la quantité d’huile,
'opération durera environ 5 minutes (plus la température de
I'huile est basse, plus il faudra de temps). Si 'opération dure
plus longtemps ou que la cuve ne se remplit pas, cela signi-
fie que des miettes d’aliments bouchent le tube d’aspiration
du bac ouvert. Désactiver la pompe et débrancher le flexible
de son raccord. Nettoyer le tube comme indiqué dans le pa-
ragraphe « INSTRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE - TUBE
D’ASPIRATION DU BAC OUVERT ».

Pour désactiver la pompe a tout moment, appuyer sur le bou-
ton « STOP ».

 Attendre que le bac de filtration soit vide, puis désactiver la
pompe. REMARQUE : il est normal que, dans le fond du bac
de filtration, il reste une petite quantité d’huile, environ %; litre.

« Contréler le niveau de I'huile dans le cuve et, si nécessaire,
en rajouter (lire le paragraphe « Remplir la cuve »).

» Sortir le bac de filtration (7) de son logement. Nettoyer le
bac de filtration et les 2 filtres. ATTENTION : tels éléments
pourraient étre chauds. Les laisser refroidir. Il est recom-
mandé de porter I’équipement de protection individuelle.

VIDANGER LE BAC DE FILTRATION DANS UN RECI-
PIENT EXTERIEUR (fig. D).

La nuit, ne pas laisser I'huile dans la cuve en cas de températu-
re ambiante inférieure & 10 °C. ATTENTION : I'huile pourrait
se solidifier et donc empécher le bon fonctionnement de
la friteuse.

Ne pas utiliser le bac de filtration pour transporter de I'huile
chaude ou froide. Il n'a pas été congu a cet effet.

L'huile pourrait déborder du bac de filtration et se répandre sur
le sol. ATTENTION : risque de sol glissant ou de chutes
pouvant causer des blessures graves, voire mortelles.

Ne la vidanger que lorsque la température de I'huile est
inférieure a 40 °C. ATTENTION : risque de bralures.

Nettoyer régulierement le bac de filtration et les 2 filtres.

* Quvrir la porte.

» Contrdler si le tube d'aspiration (2) du bac ouvert est bien
relié a son raccord (A) et s'il est inséré dans le filtre d’aspi-
ration (10).

Relier le flexible (3) au raccord (B).

Brancher la canne avec poignée (5) au flexible.

Insérer la canne dans le récipient de I'huile usagée.

Mettre en marche le panneau de commande (lire le para-
graphe « METTRE EN MARCHE LE PANNEAU DE COM-
MANDE »).

Appuyer sur le bouton « FILTRATION / REMPLISSAGE / VI-
DANGE », puis appuyer sur le bouton « VIDANGE... » Suivre
les instructions apparaissant sur I'afficheur.

Pour activer la pompe, appuyer sur le bouton « START ».La
pompe se désactivera automatiquement au bout de 7 minu-
tes. Le décompte s’affichera dans I'angle supérieur droit de
I'afficheur. 1l faut environ 5 minutes pour vidanger la cuve
(plus la température de I'huile est basse, plus il faudra de
temps). Si I'opération dure plus longtemps ou que la cuve
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ne se remplit pas, cela signifie que des miettes d’aliments
bouchent le tube d’aspiration du bac ouvert. Désactiver la
pompe et débrancher le flexible de son raccord. Nettoyer le
tube comme indiqué dans le paragraphe « INSTRUCTIONS
POUR LE NETTOYAGE - TUBE D’ASPIRATION DU BAC
OUVERT ». Pour désactiver la pompe a tout moment, ap-
puyer sur le bouton « STOP ».

 Attendre que le bac de filtration (7) soit vide (ou que le réci-
pient soit plein), puis désactiver la pompe. REMARQUE : il
est normal que, dans le fond du bac de filtration, il reste une
petite quantité d’huile, environ % litre.

» Débrancher la canne avec poignée du flexible.

» Débrancher le flexible de la friteuse, le replier et l'insérer
dans son support (6) sur la porte.

« Sortir le bac de filtration de son logement. Nettoyer le bac de
filtration et les 2 filtres.

14 PERIODES D'INACTIVITE

Pour préparer une période d'inactivité de I'appareil, procéder
de la fagon suivante :

 Nettoyer l'appareil a fond.

» Passer un chiffon légerement imbibé d'huile de vaseline sur
toutes les surfaces en acier inox pour former une fine couche
de protection.

« Laisser les couvercles ouverts.

» Fermer les robinets et désactiver l'interrupteur général de I'a-
limentation électrique.

Aprés une période d’inactivité prolongée, procéder de la fagon

suivante.

» Contrdler I'appareil avant de le réutiliser.
« Faire fonctionner les appareils électriques a la température
minimum pendant au moins 60 minutes.

INSTRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE

AVERTISSEMENTS POUR LE NETTOYAGE

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en
cas de dommages liés au non-respect des consignes de
sécurité indiquées ci-dessous.

» Avant toute opération, débrancher I'appareil s’il est sous ten-
sion.

» Nettoyer tous les jours les surfaces extérieures en acier

inoxydable satiné, les surfaces des cuves de cuisson et la

surface des plaques de cuisson.

Faire nettoyer les pieces intérieures de l'appareil par un tech-

nicien agréé, au moins deux fois par an.

* Ne pas laver I'appareil avec un jet d'eau direct ou a haute
pression ou avec un nettoyeur vapeur.

» Ne pas utiliser de produits corrosifs pour nettoyer le sol ou le
plan sous l'appareil.

» Ne pas utiliser de produits inflammables pour nettoyer la fri-
teuse.

SURFACES POLIES EN ACIER INOXYDABLE

» Nettoyer les surfaces avec un chiffon ou une éponge humide
et un détergent classique non abrasif. Passer le chiffon dans
le sens du polissage. Rincer souvent et sécher soigneuse-
ment.

* Ne pas utiliser de paille de fer ni d'autres objets métalliques.

* Ne pas utiliser de produits chimiques contenant du chlore.

* Ne pas utiliser d'objet pointu qui pourrait rayer ou détériorer
les surfaces.

CUVE DE CUISSON (fig. D)

A chaque changement d'huile, la nettoyer avec de I'eau et un
produit de nettoyage adapté.



Ne pas utiliser de chlore ni de produits a base de sulfates ou de
sulfures.Ne pas activer le chauffage comme s'il y avait de I'hui-
le dans la cuve. ATTENTION : danger de violente ébullition
avec risque de bralures par vapeur.

Ne pas vider I'eau utilisée pour le nettoyage de la cuve dans le
bac de filtration.

» Fermer la vanne de vidange en poussant sa poignée (1) a
fond.

 Verser de I'eau propre dans la cuve jusqu'au niveau maximal
indiqué par le repere supérieur indiqué sur la paroi arriere de
la cuve.

« Ajouter du produit de nettoyage en suivant la notice d'instruc-
tions du produit.

* Mettre en marche le panneau de commande (lire le para-
graphe « METTRE EN MARCHE LE PANNEAU DE COM-
MANDE »).

» Appuyer sur le bouton « NETTOYAGE CUVE » et suivre les
instructions apparaissant sur 'afficheur.

Pour activer le chauffage, appuyer sur le bouton « START ».

L'eau est chauffée jusqu'a ce qu’elle atteigne une température

de 95 °C et est maintenue a telle température pour la durée

programmée. Le chauffage se désactive automatiquement
au bout de 10 minutes. Le décompte s’affichera dans l'angle
supérieur droit de I'afficheur.

Pour désactiver le chauffage a tout moment, appuyer sur bou-
ton « STOP ».

Pour interrompre le nettoyage et revenir a la fenétre principale,
appuyer sur le bouton « X ».

» Vidanger la cuve dans un récipient extérieur (lire le para-
graphe « Vidanger la cuve dans un récipient extérieur »).

» Répéter toute la procédure dés le début. Cette fois, ajouter
dans l'eau 0,25 | de vinaigre pour neutraliser le résidu alcalin
laissé par le produit de nettoyage.

* Rincer abondamment la cuve avec de l'eau chaude propre
pour éliminer toute trace de produit de nettoyage.

» Essuyer la cuve et la résistance (modéles électriques) avec
un chiffon propre.

BAC DE FILTRATION (fig. A)

A chaque changement d'huile, le nettoyer avec de I'eau chau-
de et un produit de nettoyage adapté.

Ne pas utiliser de chlore ni de produits a base de sulfates ou
de sulfures.

« Sortir le bac de filtration (7) de son logement.

* Retirer les filtres.

« Eliminer les résidus d'aliments.

 Laver a I'eau chaude et avec un produit de nettoyage adapté.

* Rincer abondamment a I'eau chaude et essuyer.

» Remettre le bac dans son logement. Suivre dans le sens in-
verse la séquence utilisée pour le démonter.

FILTRES METALLIQUES ET EN TISSU (fig. A)

Les nettoyer, méme plusieurs fois par jour, a l'eau chaude et
avec un produit de nettoyage adapté.

Uniquement si le bac de filtration est vide.

Ne pas utiliser de chlore ni de produits a base de sulfates ou
de sulfures.

« Sortir partiellement le bac de filtration (7) de son logement.
* Retirer les filtres (8, 9, 10).
« Eliminer les résidus d'aliments.

 Laver a I'eau chaude et avec un produit de nettoyage adapté.

* Rincer abondamment a I'eau chaude et essuyer.

* Remettre le bac dans son logement. Suivre dans le sens in-
verse la séquence utilisée pour le démonter.

TUBE D’ASPIRATION DU BAC OUVERT (fig. A et G)
Le nettoyer tous les jours.

» Débrancher le tube d'aspiration (2) du bac ouvert de son rac-
cord (A).

* Insérer la piéce « 11 » dans la prise du tube d’aspiration du
bac ouvert.

* Insérer ensuite 'ensemble dans le raccord (B) et garder la
pression.

» Mettre en marche le panneau de commande (lire le para-
graphe « METTRE EN MARCHE LE PANNEAU DE COM-
MANDE »).

» Appuyer sur le bouton « FILTRATION / REMPLISSAGE / VI-
DANGE », puis sur le bouton « VIDANGE... ».

« Activer la pompe en appuyant sur le bouton « START ». Les

miettes éventuellement présentes dans le tube sortiront par

I'extrémité.

Désactiver la pompe en appuyant sur le bouton « STOP ».

» Enlever 'ensemble (ne pas enlever la pieéce « 11 » de la pri-

se).

Laver la surface intérieure du tube a I'eau chaude et avec un

produit de nettoyage adapté.

* Rincer abondamment a I'eau chaude et essuyer.

Enlever la piece « 11 » et I'accrocher a son support.

» Rebrancher le tube d'aspiration du bac ouvert a son raccord
(A).

FLEXIBLE ET CANNE AVEC POIGNEE (fig. A)
Le nettoyer tous les jours.

» Débrancher le tube d'aspiration (2) du bac ouvert de son rac-
cord (A).

» Brancher le flexible au raccord (B).

» Brancher la canne avec poignée (5) au flexible.

* Mettre en marche le panneau de commande (lire le para-
graphe « METTRE EN MARCHE LE PANNEAU DE COM-
MANDE »).

» Appuyer sur le bouton « FILTRATION / REMPLISSAGE / VI-
DANGE », puis sur le bouton « VIDANGE... ».

« Activer la pompe en appuyant sur le bouton « START ». Les

miettes éventuellement présentes dans le tube sortiront par

I'extrémité de la canne avec poignée.

Désactiver la pompe en appuyant sur le bouton « STOP ».

» Débrancher le flexible de la friteuse (ne pas débrancher la

canne avec poignée).

Laver la surface intérieure du tube a I'eau chaude et avec un

produit de nettoyage adapté.

» Rincer abondamment a I'eau chaude, laisser égoutter I'eau a
I'intérieur du tube et essuyer.

» Débrancher la canne avec poignée et la placer sur son sup-

port.

Replier le flexible et I'insérer dans son support (6) sur la por-

te.

» Rebrancher le tube d'aspiration du bac ouvert a son raccord
(A).

INSTRUCTIONS POUR L'ENTRETIEN

AVERTISSEMENTS POUR LE TECHNICIEN PREPOSE A
L'ENTRETIEN

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en
cas de dommages liés au non-respect des consignes de
sécurité indiquées ci-dessous.
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* Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-

portantes pour l'installation, I'utilisation et I'entretien de I'ap-

pareil en sécurité.

Avant toute opération, débrancher I'appareil s'il est sous ten-

sion.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-

tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs

qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-

mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans

ce manuel.

Identifier le modéle de l'appareil. Le modeéle est indiqué sur

I'emballage et sur la plaque signalétique de I'appareil.

Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-

ment aéré.

* Ne pas obstruer les bouches d’aération et d’évacuation de
I'appareil.

» Ne pas modifier les composants de 'appareil.

ADAPTATION A UN AUTRE TYPE DE GAZ
Voir le chapitre Instructions pour l'installation.

MISE EN SERVICE

Aprés l'installation, I'adaptation a un autre type de gaz ou des
interventions d'entretien, vérifier le fonctionnement de I'appa-
reil. En cas de dysfonctionnements, consulter le paragraphe
ci-aprés « Résolution des dysfonctionnements ».

APPAREIL A GAZ

Mettre l'appareil en marche en respectant les consignes et
les avertissements pour l'utilisation données au chapitre IN-
STRUCTIONS POUR L'UTILISATION et vérifier :

* la pression d'alimentation du gaz (voir le paragraphe suivant).
* la régularité d'allumage des brileurs et I'efficacité de l'instal-
lation d'évacuation des fumées.

VERIFICATION DE LA PRESSION D'ALIMENTATION DU
GAZ

« Utiliser un manometre d'une précision égale ou supérieure
a 0,1 mbar.

» Démonter le panneau de commande.

» Enlever la vis d'étanchéité de la prise de pression PP et relier
le manomeétre.

« Effectuer la mesure avec l'appareil en marche.

ATTENTION ! Si la pression d'alimentation du gaz ne rentre

pas dans les valeurs limites (Min - Max ) indiquées dans le

Tableau T2, interrompre le fonctionnement de I'appareil et con-

tacter la société de distribution de gaz.

» Détacher le manomeétre et revisser a fond la vis d'étanchéité
sur la prise de pression.

APPAREILS ELECTRIQUES

Mettre l'appareil en marche en respectant les consignes et
les avertissements pour l'utilisation données au chapitre IN-
STRUCTIONS POUR L'UTILISATION et vérifier :

* les valeurs du courant de chaque phase
« l'allumage des résistances de chauffage.

15 RESOLUTION DES PANNES

FRITEUSES A GAZ / ELECTRIQUES (problémes com-
muns)

L’afficheur ne s'éclaire pas
Causes possibles :

14

* L'interrupteur général de l'alimentation électrique n'est pas
enclenché.

» Raccordement au réseau d'alimentation électrique erroné.

» Controle électronique (carte Base ou carte Afficheur) en pan-
ne.

« Carte afficheur débranchée de la carte base.

Le chauffage ne se régle pas
Causes possibles :

» Contrdle électronique (carte Base ou carte Afficheur) en pan-
ne.

* Sonde de détection de la température en panne ou débran-
chée.

Le dispositif de levage du panier ne se reléve / ne s'a-
baisse pas

Causes possibles :

* Relais de commande en panne.

 Actionneur linéaire en panne.

* Alimentation 24V en panne.

» Contrdle électronique (carte Base ou carte Afficheur) en pan-
ne.

* Intervention du fusible.

L'huile n'est pas acheminée dans la cuve de cuisson ou
vidangée dans le récipient extérieur

Causes possibles :

» Tube d'aspiration du bac ouvert ou flexible colmate.
« Circuit intérieur de I'huile colmaté.

* Pompe de I'huile en panne.

« Electrovanne de I'huile en panne.

 Alimentation 24V en panne.

* Intervention du fusible.

FRITEUSES AU GAZ

Le briileur ne s'allume pas ou bien il s'éteint durant la fri-
ture

Causes possibles :

* Branchement au réseau électrique avec polarité inversée.

» Pression d'alimentation du gaz insuffisante.

* Injecteur du brdleur obstrué.

* Braleur avec orifices de sortie du gaz bouchés.

* Vanne du gaz en panne.

» Contréle de l'allumage en panne.

» Bougie d'allumage ou de détection, mal raccordée ou en pan-
ne.

» Cables de raccordement des bougies endommageés.

* Intervention du thermostat de sécurité.

* Intervention du fusible.

FRITEUSES ELECTRIQUES

La résistance ne chauffe pas
Causes possibles :

* Les résistances sont en panne.

» Contrdle électronique (carte Base ou carte Afficheur) en pan-
ne.

* Intervention du thermostat de sécurité.



16 REMPLACEMENT DE PIECES

AVERTISSEMENTS POUR LE REMPLACEMENT DE
PIECES.

» Avant toute opération, débrancher I'appareil s'il est sous ten-
sion.

» Aprés avoir remplacé un composant du circuit du gaz, s’as-
surer qu'il n’y a aucune fuite sur les points de raccordement
avec le circuit.

» Aprés avoir remplacé un composant du circuit électrique,
vérifier qu’il est correctement relié au cablage.

FRITEUSES A GAZ / ELECTRIQUES (problémes com-
muns)

Remplacement du contréle électronique (carte Base ou
carte Afficheur), du ventilateur, des fusibles.

» Démonter le panneau de commande.

« Démonter et remplacer la piéce.

* Remonter toutes les parties. Suivre la séquence utilisée pour
le démontage dans le sens inverse.

Remplacement de la sonde de détection de la température
et du thermostat de sécurité.

* Vidanger toute I'huile contenue dans la cuve.

* Démonter le panneau de commande et le panneau de faga-
de.

« Démonter et remplacer la piece.

* Remplacer le joint torique de la sonde/du bulbe dans la cuve.

* Remonter toutes les parties. Suivre la séquence utilisée pour
le démontage dans le sens inverse.

Remplacement de la pompe de I'huile et de I'électrovanne
de I'huile.

» Démonter le panneau de fagade.

» Démonter et remplacer la piece.

* Remonter toutes les parties. Suivre la séquence utilisée pour
le démontage dans le sens inverse.

Remplacement de I'actionneur linéaire, du relais de com-
mande, de I'alimentation 24V

» Démonter le panneau arriére.

» Démonter et remplacer la piece.

* Remonter toutes les parties. Suivre la séquence utilisée pour
le démontage dans le sens inverse.

FRITEUSES AU GAZ

Remplacement du contréle de I'allumage, de la vanne du
gaz, du braleur principal, de la bougie d'allumage / de
détection.

« Démonter le panneau de fagade.

« Démonter et remplacer la piece.

* Remonter toutes les parties. Suivre la séquence utilisée pour
le démontage dans le sens inverse.

FRITEUSES ELECTRIQUES

Remplacement de la résistance

* Démonter le panneau de commande et le panneau de faga-
de.

* Démonter et remplacer la piéce.

» Remonter toutes les parties. Suivre la séquence utilisée pour
le démontage dans le sens inverse.

17 NETTOYAGE DES PIECES INTERNES
« Vérifier I'état des piéces a l'intérieur de I'appareil.

* Enlever les dépéts de saleté.
» Contrbler et nettoyer le systeme d’évacuation des fumées.

18 PIECES PRINCIPALES

FRITEUSES A GAZ / ELECTRIQUES (problémes com-
muns)

» Contrdle électronique (carte Base ou carte Afficheur).
» Sonde de détection de la température.

* Thermostat de sécurité.

* Ventilateur.

* Relais de commande.

* Actionneur linéaire.

« Alimentation 24V.

» Pompe de l'huile.

« Electrovanne de I'huile.

FRITEUSES AU GAZ

» Controle de l'allumage.

* Vanne du gaz.

* Brdleur principal.

» Bougie d'allumage / de détection.
FRITEUSES ELECTRIQUES

* Résistance

15
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ADVERTENCIAS PARA EL USUARIO

*Leer atentamente este manual. Sumini-
stra informacion importante sobre la segu-
ridad de instalacion, uso y mantenimiento
del equipo.

» Guardar este manual en un lugar seguro y
conocido para que pueda consultarse du-
rante toda la vida util del equipo.

*La instalacion, la conversién para otro
tipo de gas y el mantenimiento del equipo
deben ser efectuados por personal cua-
lificado y autorizado por el fabricante, de
conformidad con las normas de seguridad
vigentes y con las instrucciones dadas en
este manual.

* Para la asistencia, acudir s6lo a centros
técnicos autorizados por el fabricante y
exigir el uso de repuestos originales.

* Hacer realizar el mantenimiento del equi-
po como minimo dos veces al afio. Se
aconseja suscribir un contrato de mante-
nimiento.

* El equipo esta destinado al uso profesio-
nal y debe ser utilizado por personal ca-
pacitado.

* El equipo ha sido disefiado para cocinar
alimentos tal como se indica en las in-
strucciones de uso. Todo otro uso se con-
sidera inadecuado.

* No hacer funcionar el equipo en vacio du-
rante mucho tiempo. Efectuar el precalen-
tamiento inmediatamente antes del uso.

* Vigilar el equipo durante el funcionamien-
to.

* En caso de averia o fallo del equipo, cer-
rar la llave de paso del gas y/o desconec-
tar el interruptor general de alimentacion
eléctrica, instalados antes del equipo.

« Efectuar la limpieza siguiendo las instruc-
ciones del capitulo “INSTRUCCIONES
PARA LA LIMPIEZA”.

*No dejar material inflamable cerca del
equipo. PELIGRO DE INCENDIO.

* No obstruir los orificios de entrada de aire
y salida de humos del equipo.

* No alterar de ningun modo los componen-
tes del equipo.

* No utilizar productos inflamables para la
limpieza.

* Cerrar las puertas y los cajones después
del uso.



EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL

A continuacién aparece una tabla de recapitulaciéon de los Equipos de Proteccion Personal (EPP) que se deben
utilizar durante las distintas fases de vida de los aparatos.

Equipo Calzado Protectores
de de Guantes Gafas Mascara Casco

L. . auriculares
proteccion seguridad

Fase

Transporte

Desplazamiento

Desembalaje

Montaje

Uso ordinario X X ()

Regulaciones

Limpieza ordinaria

Limpieza
extraordinaria

Mantenimiento X ()

Desmontaje

XXX X X XXX XXX

Desguace

EPP PREVISTO

|:|EPP A DISPOSICION O A UTILIZAR S| ES NECESARIO

I:lEPP NO PREVISTO

(*) Los guantes durante el uso ordinario y el mantenimiento deben ser de tipo atérmico para proteger las manos
en el momento en que el operador toca partes del aparato o elementos de coccion a alta temperatura (aceite,
agua, vapor...).

Se recuerda que el no utilizar equipos de proteccion personal por parte de operadores, técnicos especializados
y encargados del uso de los equipos puede comportar una exposicién a riesgos quimicos y dafios a la salud.




RIESGOS RESIDUALES

La maquina presenta riesgos que no han sido eliminados completamente con el proyecto o con la instalacion de protecciones.
Para la informacion completa del cliente, a continuacién se indican los riesgos residuales existentes en la maquina:
las situaciones peligrosas se crean con comportamientos incorrectos que estan terminantemente prohibidos.

RIESGO RESIDUAL SITUACION PELIGROSA ADVERTENCIA

El operador puede resbalar por la presencia de agua o Durante el uso del aparato, utilizar equipos de

Resbalamiento o caida A ; . . .
suciedad sobre el pavimento. proteccion personal antideslizantes.

Durante el uso del aparato, utilizar equipos de

Quemadura El operador toca intencionalmente partes del aparato. - .
proteccion personal atérmicos.

El operador toca intencionalmente elementos de coccién a [Durante el uso del aparato, utilizar equipos de

Quemadura . P .
alta temperatura (aceite, agua, vapor...). proteccion personal atérmicos.
Contacto con partes eléctricas bajo tension durante las
operaciones de mantenimiento realizadas con el cuadro - .
s P . I . . El mantenimiento del aparato debe ser realizado
Descarga eléctrica eléctrico bajo tension. El operador interviene (con una o .
i ) o . . ) e solamente por personal cualificado y dotado de equipos
(Electrocucion) herramienta eléctrica o sin desactivar la alimentacion de la

P . de proteccioén personal contra la electrocucion.
maquina) acostado en el suelo con la superficie del

pavimento mojada.

s Electrocucion causada por defecto de funcionamiento de |Instalar aguas arriba del aparato dispositivos de
Descarga eléctrica

L la conexion a tierra o de los dispositivos de proteccion proteccion conformes a los requisitos normativos
(Electrocucion) P .
eléctricos. vigentes.
El operador interviene en la maquina utilizando sistemas  |No intervenir en la maquina utilizando sistemas no
. no adecuados para el acceso a la parte superior (ej.: adecuados para el acceso a la parte superior (ej.:
Caida desde lo alto L P - L P -
subiéndose a la maquina o utilizando una escalera de subiéndose a la maquina o utilizando una escalera de
mano). mano).

Desplazamiento del aparato o de una de sus partes sin Durante el desplazamiento del aparato o del embalaje,

Vuelco de cargas . " - . L
medios adecuados. utilizar accesorios o sistemas de elevacion adecuados.

Aplicar medidas de seguridad adecuadas. Tomar como

. - referencia las fichas de seguridad y las etiquetas del
El operador entra en contacto con sustancias quimicas

Quimico . . producto utilizado.
(ej.: detergente, desincrustante, etc.) o . ”
Utilizar los equipos de proteccion personal
recomendados en las fichas de seguridad.
. - . El mantenimiento debe ser realizado solamente por
Durante los trabajos de mantenimiento pueden ocurrir arsonal cualificado v dotado de equinos de proteccion
Cortes lesiones por corte con las partes internas del bastidor de P M quip P

personal (guantes anticorte y prendas que cubran el

la maquina.
q antebrazo).

El mantenimiento debe ser realizado solamente por
personal cualificado y dotado de equipos de proteccién
personal (guantes).

El personal se puede aplastar los dedos o las manos al

Aplastamiento desplazar partes méviles.

El operador debe estar dotado de los equipos de
proteccion personal necesarios para intervenir en el
aparato.

El operador interviene en el aparato sin los equipos de

Ergondmico . -
proteccion personal necesarios.




INFORMACION GENERAL

En este capitulo se suministran informaciones generales que
deben conocer todos los usuarios de este manual. Las infor-
maciones especificas para cada usuario del manual figuran en
los capitulos siguientes ("INSTRUCCIONES PARA ... ").

1 DATOS DEL EQUIPO

» La placa de datos del equipo esta aplicada a la superficie
interior del panel de mandos.

» El modelo y el numero de serie del equipo figuran en las eti-
quetas y en el embalaje.

2 ADVERTENCIAS GENERALES

El fabricante del aparato no se puede
considerar responsable de eventuales
danos resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a conti-
nuacion.

ADVERTENCIAS PARA EL INSTALADOR

Leer atentamente este manual. Suministra informacion im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

La instalacion, la conversién para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-
reado.

Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-
do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos
del equipo.

No alterar de ningin modo los componentes del equipo.
Instale un regulador de parada por sobrepresion (OPSO)
antes de todos los aparatos que funcionan con gas licuado
(G30 y/o G31).

Este tipo de aparato esta destinado al uso en aplicaciones
comerciales, por ejemplo cocinas de restaurantes, comedo-
res, hospitales y empresas comerciales, como panaderias,
carniceria, etc., pero no esta destinada a la produccion de
una masa continua de alimentos.

ATENCION: abriendo la valvula de descarga saldra el
contenido caliente de la freidora.

ADVERTENCIAS PARA EL MANTENEDOR

Leer atentamente este manual. Suministra informacién im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

La instalacion, la conversién para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-
do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-
reado.

No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos
del equipo.

» No alterar de ningin modo los componentes del equipo.

ADVERTENCIAS PARA LA LIMPIEZA

* Limpiar cada dia las superficies exteriores satinadas de ace-
ro inoxidable, las superficies de las cubas de coccion y la
superficie de las placas de coccion.

« Dirigirse a un técnico autorizado para que realice, por lo me-
nos dos veces al afo, la limpieza de las partes interiores del
aparato.

* No lavar el aparato con chorros de agua directos o a alta
presién o con limpiadores a vapor.

» No utilizar productos corrosivos para limpiar el suelo o la su-
perficie debajo del aparato.

* No utilizar productos inflamables para la limpieza.

3 DISPOSITIVI DI SICUREZZA E CONTROLLO

TERMOSTATO DE SEGURIDAD

El aparato estd dotado de un termostato de seguridad, con
restauracion manual, que interrumpe el circuito de calefaccion:

* para impedir que la temperatura del aceite pueda superar, en
cualquier caso, los 230 °C,

« si el capilar del termostato esta dafiado,

* si la temperatura ambiente desciende por debajo de 0 °C,

* si la calefaccion se activa en condiciones de uso inapropia-
do, es decir sin aceite en la cuba, con aceite en la cuba a un
nivel inferior al minimo y con grasa sdlida en la cuba vasca,
sin antes haber activado el modo "MELTING".

En la pantalla aparece el aviso "ACTIVACION TERMOSTATO

DE SEGURIDAD".

El fabricante del aparato no se puede considerar respon-
sable de eventuales dafios resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a continuacion.

El termostato puede ser restaurado solamente por un técnico
autorizado y no se debe alterar ni deshabilitar.

Para restaurar el termostato de seguridad (fig. B):

» Desconectar la freidora de la alimentacion eléctrica.

» Esperar a que la temperatura del aceite en la cuba descienda
por debajo de 100 °C.

* Abrir la puerta.

* Retirar el tornillo situado en el travesafo superior.

* Introducir en el alojamiento del tornillo un vastago cilindrico,
no puntiagudo, y oprimir el pulsador de restauracion del ter-
mostato.

Si el termostato de seguridad se acciona de nuevo, cortar la
alimentacion eléctrica y dirigirse al servicio de asistencia.

CONTROL DE ENCENDIDO QUEMADORES

El aparato de calefaccion gas esta dotado de un dispositivo de
seguridad, con restauraciéon manual, que interrumpe la cale-
faccion cuando hay problemas de encendido de los quemado-
res, causados por:

» Conexion a la red eléctrica con polaridad invertida.
 Alimentacion del gas incorrecta.

* Funcionamiento defectuoso del aparato.

En la pantalla aparece el aviso "QUEMADORES BLOQUEA-
DOS".

El dispositivo de seguridad puede ser restaurado por el usuario
actuando del modo siguiente:



» Desactivar la calefaccion.
» Reactivar la calefaccion. El dispositivo de seguridad inten-
tara encender los quemadores.

Si el dispositivo de seguridad se activa de nuevo, cortar la ali-
mentacion eléctrica y dirigirse al servicio de asistencia.

4 ELIMINACION DEL EMBALAJE Y DEL EQUIPO

EMBALAJE

El embalaje esta realizado con materiales compatibles con el
medio ambiente. Los componentes de material plastico que
deben reciclarse son:

» sobrecubierta transparente, bolsas del manual de instruccio-
nes y de los inyectores (polietileno - PE).
« flejes (polipropileno - PP).

EQUIPO

El equipo esta realizado en mas del 90% de su peso con ma-
teriales metalicos reciclables (acero inoxidable, chapa alumini-
zada, cobre, etc. ).

Desechar el equipo conforme a las normas vigentes.

* No dejarlo en ningun sitio que no sea especifico para tal fin.
« Inutilizarlo antes de desecharlo.

5 RIESGOS DEBIDOS AL RUIDO

* El nivel de presion sonora ponderado A de las emisiones de
ruido aéreo es inferior a 70 dB(A).

INSTRUCCIONES DE INSTALACION

ADVERTENCIAS PARA EL INSTALADOR

El fabricante del aparato no se puede considerar respon-
sable de eventuales dafios resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a continuacion.

 Leer atentamente este manual. Suministra informacion im-

portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-

miento del equipo.

La instalacion, la conversion para otro tipo de gas y el mante-

nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-

ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las

normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas

en este manual.

» Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-

do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-

reado.

No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos

del equipo.

No alterar de ningin modo los componentes del equipo.

* Instale un regulador de parada por sobrepresién (OPSO)
antes de todos los aparatos que funcionan con gas licuado
(G30 y/o G31).

6 NORMAS Y LEYES DE REFERENCIA

Instalar el equipo con arreglo a las normas de seguridad vi-
gentes.

7 DESPLAZAMIENTO

El embalaje tiene impresas advertencias sobre las prescripcio-
nes a respetar para que durante el desplazamiento el aparato
no sufra dafios.El aparato debe desplazarse exclusivamente-
con medios adecuados. Si se utilizan sistemas de elevacién

como carretillas elevadoras con horquillas o afines, asegurar-
se de que el aparato esté en equilibrio estable.

8 DESEMBALAJE

Controlar el estado en que se encuentra el embalaje y, en caso
de dafio evidente, solicitar al transportista la inspeccion de la
mercancia.

* Retirar el embalaje.

 Quitar la pelicula que protege los paneles externos e inter-
nos. Si quedan restos de adhesivo en los paneles, eliminar-
los con un disolvente.

9 EMPLAZAMIENTO

» Las dimensiones exteriores del equipo y la posicién de las
conexiones se indican en el esquema de instalacion incluido
al principio de este manual.

» El equipo se puede instalar solo o unido a otros aparatos de
la misma gama.

» Este equipo no se puede empotrar.
Ubicar el equipo a 10 cm como minimo de las paredes cir-
cundantes. Si el aparato debe instalarse muy cerca de pa-
redes, tabiques, muebles de cocina, elementos decorativos,
etc., se recomienda que sean de material incombustible, de
lo contrario deben ser recubiertos con material termoaislan-
te incombustible idoneo. Ademas, observar con la maxima
atencion las normas de prevencion de incendios.

Nivelar el equipo mediante las patas regulables

El equipo para mostrador de menos de 40kg, si se instala de
manera independiente, se debe fijar con pies embridados.

MONTAJE DEL EQUIPO SOBRE BASE, EN PUENTE O EN
VOLADIZO

Seguir las instrucciones incluidas con el tipo de soporte esco-
gido.

ANCLAJE DEL EQUIPO AL SUELO

Fijar al suelo el equipo de 40 cm de ancho instalado de forma
individual. Utilizar las patas embridadas.

UNION DE VARIOS EQUIPOS

» Desmontar los paneles de mandos (A).

« Juntar los equipos y nivelarlos hasta que las encimeras (C)
coincidan.

« Unir los equipos en los puntos (B) y (D) utilizando los tornillos
suministrados.

« Aflojar los 2 tornillos delanteros (E) y girar la plaquita (F) ha-
sta enganchar el tornillo del equipo yuxtapuesto.

* Bloquear los tornillos (E).

10 SISTEMA DE SALIDA DE HUMOS

Realizar la salida de humos de acuerdo con el tipo de equipo.
El "tipo" se indica en la placa de datos.

EQUIPO TIPO "A1"

* Instalar el equipo tipo "A1" bajo una campana extractora para
asegurar la evacuacion de los humos y vapores producidos
por la coccion.

EQUIPO TIPO "B21"

* Instalar el equipo tipo "B21" bajo una campana extractora.



EQUIPO TIPO "B11"

» Montar sobre el equipo tipo "B11" la chimenea adecuada,
que se debe pedir al fabricante del equipo. Seguir las instruc-
ciones de montaje suministradas con la chimenea.

» Conectar a la chimenea un tubo de 150-155 mm de diametro
que pueda resistir una temperatura de 300 °C.

 El tubo debe desembocar en el exterior o en un conducto de
salida apropiado. La longitud del tubo no debe superar los 3
metros.

11 CONEXIONES

La posicién y el tamafio de las conexiones se indican en el
esquema de instalacion incluido al principio de este manual.

CONEXION AL TUBO DE GAS

Controlar si el equipo esta preparado para el tipo de gas con
el que sera alimentado. Leer las etiquetas aplicadas en el em-
balaje y en el equipo.Si es necesario, adaptar el equipo al tipo
de gas disponible. Proceder como se indica en el apartado si-
guiente "Adaptacion a otro tipo de gas".

Los equipos "top" poseen también una conexion posterior. De-
senroscar el tapon de esta conexion y enroscarlo hermética-
mente en la conexion frontal.

« Instalar en un punto anterior al equipo, que sea facilmente
accesible, una llave de corte de cierre rapido.

» No utilizar tubos de conexion de diametro inferior al de la
conexion de gas del equipo.

» Una vez efectuada la conexion, verificar que no haya pérdi-
das en los puntos de union.

CONEXION A LA RED ELECTRICA

Verificar si el aparato puede funcionar con la tension y la fre-
cuencia con las que sera alimentada. Controlar lo indicado en
la placa de datos del aparato.

El simbolo & si se utiliza, indica:
ATENCION TENSION PELIGROSA.

* Instalar antes del aparato, en un lugar al que se pueda ac-
ceder facilmente, un interruptor de capacidad adecuada, que
asegure la desconexion omnipolar de la red, con una distan-
cia de apertura de los contactos que permita la desconexion
completa en las condiciones de la categoria de sobretension
Ill, de conformidad con las reglas de instalacion. Se admite
una corriente de dispersiéon maxima de 1mA/kW.

Realizar la conexion con un cable de goma flexible apantal-
lado de tipo HO5RN-F o HO7RN-F resistente al aceite. Para
mas informacion sobre la seccién del cable consultar la tabla
de datos técnicos.

* Desmontar el panel frontal (o elemento de proteccion verti-
cal).

Conectar el cable de alimentacion al tablero de bornes segun
se indica en el esquema eléctrico suministrado con el apa-
rato. Respetar la conexién de los cables de fase (L) y neutro
(N). No invertir la polaridad.

» Volver a instalar el panel frontal (o elemento de proteccion
vertical).

Bloquear el cable de alimentacion con el prensacable.
Proteger el cable de alimentacion que queda fuera del apara-
to con un tubo metalico o de plastico rigido.

Si el cable de alimentacién esta dafiado, debe ser sustituido
por el fabricante, por su servicio de asistencia técnica o, en
cualquier caso, por una persona con una cualificaciéon simi-
lar, para prevenir cualquier riesgo.

CONEXION A TIERRA Y AL PUNTO EQUIPOTENCIAL

Conectar los equipos eléctricos a una puesta a tierra eficaz.
Conectar el conductor de tierra al borne que lleva el simbo-

lo @ situado junto a la regleta de entrada de la linea.

Conectar la estructura metalica de los equipos eléctricos a un
punto equipotencial. Conectar el conductor al borne que tiene

el simbolo situado en la parte exterior del fondo.

 Este simbolo indica que el equipo debe estar comprendido
en un sistema equipotencial conectado segun las modalida-
des establecidas por las normas vigentes.

12 ADAPTACION A OTRO TIPO DE GAS
En la tabla T1 se indican, para los distintos paises de destino:

* los gases que se pueden utilizar para el funcionamiento del
aparato.

* los inyectores y las regulaciones para cada uno de dichos
gases.El numero de inyector indicado en la tabla T1 esta tro-
quelado en el cuerpo de los inyectores.

Para adaptar el aparato al tipo de gas con el que sera alimen-

tado, seguir las indicaciones de la tabla T1 y realizar las opera-

ciones que se describen a continuacion:

« Sustituir el inyector del quemador principal (UM).

» Ubicar el regulador de aire del quemador principal a la di-
stancia A.

» Aplicar al aparato la etiqueta adhesiva que indica el nuevo
tipo de gas utilizado.Los inyectores y las etiquetas adhesivas
se suministran con el aparato.

REGULACION DE LAS PRESIONES MAXIMA Y MiNIMA DE
SALIDA EN LA VALVULA DE GAS

* Verificar las presiones de entrada y salida mediante las to-
mas de presion correspondientes.

» PP — Pa: toma presion de entrada (alimentacion).

* PP — Pa: toma presion de salida.

« Utilizar un mandmetro con resolucién no inferior a 0,1 mbar.

» Destornillar el tornillo de estanqueidad de la toma de presion
y conectar el manémetro.

 Realizar la medicion con el aparato en funcionamiento.

* Una vez realizado el control, cerrarlas herméticamente con
los tornillos correspondientes (par de apriete aconsejado: 1,0
Nm).

Todas las regulaciones se deben realizar en el orden indicado.

Quitar el capuchén de plastico C del modulador.
Presion maxima (valores en la tabla T1)

« Véase la figura seccién figuras "REGULACION MIN. Y MAX.
VALVULA DE GAS".

* Enroscar la tuerca A para aumentar la presion de sali-
da y desenroscarla para reducirla (utilizar una llave de 10
mm).Presién minima (valores en la tabla T1)

« Véase la figura seccién figuras "REGULACION MIN. Y MAX.
VALVULA DE GAS".

* Manteniendo la tuerca A bloqueada, atornillar el tornillo B
para aumentar la presién y destornillarlo para reducirla (utili-
zar un destornillador plano 6x1).

Volver a colocar el capuchén de plastico del modulador.

Atencion: es esencial volver a colocar el capuchén C para
el buen funcionamiento del modulador.



SUSTITUCION DEL INYECTOR DEL QUEMADOR PRINCI-
PAL Y REGULACION DEL AIRE PRIMARIO.

« Aflojar el tornillo V.

» Desmontar el inyector UM (junto con el regulador de aire Z) y
sustituirlo por el que se indica en la tabla T1.

» Enroscar a tope el inyector UM (junto con el regulador de
aire Z).

 Ubicar el regulador de aire Z a la distancia A indicada en la
tabla T1.

» Enroscar a tope el tornillo V.

13 PUESTA EN SERVICIO
Ver el capitulo "INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO".

INSTRUCCIONES DE USO

ADVERTENCIAS PARA EL USUARIO

El fabricante del aparato no se puede
considerar responsable de eventuales
danos resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a conti-
nuacion.

*Leer atentamente este manual. Sumini-
stra informacion importante sobre la segu-
ridad de instalacion, uso y mantenimiento
del equipo.

» Guardar este manual en un lugar seguro y
conocido para que pueda consultarse du-
rante toda la vida util del equipo.

*La instalacion, la conversion para otro
tipo de gas y el mantenimiento del equipo
deben ser efectuados por personal cua-
lificado y autorizado por el fabricante, de
conformidad con las normas de seguridad
vigentes y con las instrucciones dadas en
este manual.

* Para la asistencia, acudir sélo a centros
técnicos autorizados por el fabricante y
exigir el uso de repuestos originales.

* Hacer realizar el mantenimiento del equi-
po como minimo dos veces al afo. Se
aconseja suscribir un contrato de mante-
nimiento.

* El equipo esta destinado al uso profesio-
nal y debe ser utilizado por personal ca-
pacitado.

* El equipo ha sido disefiado para cocinar
alimentos tal como se indica en las in-
strucciones de uso. Todo otro uso se con-
sidera inadecuado.

* No hacer funcionar el equipo en vacio du-
rante mucho tiempo. Efectuar el precalen-
tamiento inmediatamente antes del uso.

* Vigilar el equipo durante el funcionamien-
to.

* En caso de averia o fallo del equipo, cer-
rar la llave de paso del gas y/o desconec-
tar el interruptor general de alimentacion
eléctrica, instalados antes del equipo.

* Efectuar la limpieza siguiendo las instruc-
ciones del capitulo "INSTRUCCIONES
PARA LA LIMPIEZA".

*No dejar material inflamable cerca del
equipo. PELIGRO DE INCENDIO.

* No obstruir los orificios de entrada de aire
y salida de humos del equipo.

* No alterar de ningun modo los componen-
tes del equipo.

* No utilizar productos inflamables para la
limpieza.

* Se recomienda utilizar equipos de protec-
cion personal contra las salpicaduras de
comida muy caliente.

* Durante el funcionamiento del equipo pue-
de ocurrir que el pavimento alrededor se
ponga resbaloso: prestar atencion y utili-
zar equipos adecuados para evitar caidas.

* Prestar atencion al desplazamiento de
accesorios (ej. ollas) y partes méviles del
aparato; asumir una postura correcta.

* Este tipo de aparato esta destinado al uso
en aplicaciones comerciales, por ejem-
plo cocinas de restaurantes, comedo-
res, hospitales y empresas comerciales,
como panaderias, carniceria, etc., pero
no esta destinada a la producciéon de una
masa continua de alimentos. ATENCION:
abriendo la valvula de descarga saldra
el contenido caliente de la freidora.

USO DE LA FREIDORA

ADVERTENCIAS DE USO

El aparato esta destinado a la fritura de alimentos en aceite/
grasa liquida.

Calefaccion

No activar la calefaccién sin aceite/grasa en la cuba o con un
nivel de aceite/grasa inferior al minimo indicado por la muesca
inferior presente en la pared trasera de la cuba. Cuando la ca-



lefaccion esta activada se debe mantener en la cuba un nivel
de aceite igual o superior a la muesca inferior presente en la
pared trasera de la cuba.

Dispositivos de seguridad

El aparato esta dotado de un termostato de seguridad, con
restauracion manual, que interrumpe el circuito de calefaccién
cuando existen condiciones de posible peligro para el usuario.
En la pantalla aparece el aviso "ACTIVACION TERMOSTATO
DE SEGURIDAD".

El aparato de calefaccion gas esta dotado de un dispositivo
de seguridad, con restauracién manual, que interrumpe la ca-
lefaccion cuando hay problemas de encendido de los quema-
dores. En la pantalla aparece el aviso "QUEMADORES BLO-
QUEADOS".

Llenado y uso de las cestas

No freir con las cestas sobrecargadas. La productividad se re-
duce y los alimentos resultaran cocidos de modo no uniforme
y con mayor absorcion de aceite.

No llenar las cestas mas alla del nivel (peso) indicado a con-
tinuacion:

 Patatas congeladas: 1/3 de la altura (1,5 kg x cesta de %%).
 Patatas frescas: 1/2 de la altura (1,5 kg x cesta de %).
» Otros alimentos .... : 1/2 de la altura.

Introducir lentamente las cestas en la cuba. Suspender la ac-
cion si la espuma que se forma rebosa de la cuba.

No introducir en la cuba alimentos demasiado voluminosos o
no escurridos. Pueden producir salpicaduras de aceite hirvien-
te o el rebose de aceite de la cuba. ATENCION peligro de
quemaduras.

Elevacion automatica de las cestas

Los elevadores suben cada vez que se conecta el aparato a la
alimentacion eléctrica. ATENCION peligro de vuelco de los
objetos situados en las cercanias de los elevadores.

No introducir ni quitar los soportes de las cestas si los elevado-
res estan en movimiento.

Los soportes de las cestas no se pueden quitar de los elevado-
res cuando éstos se encuentran en posicion elevada.

Enganchar la cesta a su soporte antes de activar el temporiza-
dor (toque del pulsador “PLAY / PAUSE”).

Cuando se activa el temporizar la cesta baja en la cuba y al
finalizar el tiempo de coccion prefijado se eleva hasta salir de
la cuba.

Temperatura de coccion

Si se frie con una temperatura alta se deteriora el aceite mas
rapidamente.

Regular la temperatura de coccién del modo aconsejado a
continuacion:

» Alimentos enharinados: max. 170 °C
 Alimentos empanados: max. 175 °C
e Otros alimentos ......: max. 180 °C

Cuidado del aceite

Para prolongar la duracion del aceite, y reducir el riesgo de
alterar su sabor y olor, respetar las siguientes reglas:

» Regular la temperatura de coccion del modo aconsejado en
el punto "Temperaturas de coccion".

 Eliminar los residuos de alimentos presentes sobre la super-
ficie del aceite.

* Filtrar regularmente el aceite.

» No salar los alimentos sobre la cuba de la freidora.

 Quitar las migajas o el agua excedente de los alimentos, an-
tes de introducirlos en la cuba.

* Limpiar regularmente la cuba de coccion.

* Limpiar regularmente la cuba de filtraciéon (7) y los 2 filtros

8y 9).

Sustituir el aceite cuando produce humo durante la coccion. El
aceite viejo tiene una temperatura de inflamabilidad reducida y
tiende a hervir improvisamente. ATENCION peligro de incen-
dio o quemaduras.

Uso de aceite (o grasa) solidificado

En caso de que se quiera utilizar aceite (o grasa) solidificado
se recomienda derretirlo por separado antes de verterlo en la
cuba.

Como alternativa, seguir atentamente las instrucciones en el
punto “Llenar la cuba con grasa solidificada”.

LLENADO Y VACIADO DE LA CUBA
Recomendamos que no se utilice aceite (o grasa) solidificado.

De lo contrario, seguir atentamente las instrucciones en el pun-
to “Llenar la cuba con grasa solidificada”. ATENCION peligro
de incendio.

No dejar el aceite en la cuba durante la noche, a temperatura
ambiente inferior a 10 °C. ATENCION el aceite (o la grasa)
podrian solidificarse e impedir asi el uso de la freidora y
dainar la bomba de filtracion (si esta presente).

Llenar la cuba con aceite (fig. A)
Controlar que la cuba esté limpia y seca.

No llenar la cuba mas alla del nivel maximo, indicado por la
muesca superior presente en la pared trasera de la cuba. En
caso de llenado mas alla del nivel maximo, vaciar el aceite
excedente. De lo contrario el aceite podria rebosar de la cuba
(y de la cuba de filtracién, si esta presente) y caer al pavimen-
to. ATENCION riesgo de resbalamiento y caidas con posi-
bles heridas graves o mortales.

* Abrir la puerta.

» Cerrar la valvula de descarga empujando su empufadura
hasta el fondo (1).

» Verter aceite limpio hasta alcanzar el nivel minimo, indica-
do por la muesca inferior presente en la pared trasera de la
cuba. El nivel del aceite aumentara por la calefaccion.

Utilizar la bomba y el tubo flexible (fig. Ay C)

» Desconectar el tubo de aspiracion cubeta (2) de su empalme
(A).

» Conectar el tubo flexible (3) al empalme que se acaba de
soltar (A).

» Conectar el cafo con empufiadura (5) al tubo flexible.

* Introducir el cafio en el recipiente del aceite nuevo.



* Encender el panel de mandos (instrucciones en el punto
“ENCENDER EL PANEL DE MANDOS").

« Tocar el pulsador "FILTRACION / LLENADO / VACIADO",
luego el pulsador "LLENADO..." y seguir las instrucciones
que aparecen en la pantalla.

Para activar la bomba tocar el pulsador "START".

La bomba se desactiva automaticamente después de 7 mi-
nutos. El tiempo restante se visualiza en el angulo superior
derecho.

El aceite entra en la cuba de coccion tras haber subido del
tubo de descarga. Para llenar la cuba son necesarios unos 5
minutos (cuanto mas baja sea la temperatura del aceite, mayor
sera el tiempo necesario).

Si la operacion dura mucho mas o incluso no se realiza si-
gnifica que el tubo flexible y el cafio con empufiadura estan
atascados por migajas de alimentos. Desactivar la bomba y
desconectar el tubo de su empalme. Limpiar el tubo y el cafio
segun se indica en el punto "INSTRUCCIONES PARA LA LIM-
PIEZA - TUBO FLEXIBLE Y CANO CON EMPUNADURA".

Para desactivar, en cualquier momento, la bomba tocar el pul-
sador "STOP".

» Esperar a que la cuba se llene y luego desactivar la bomba.

» Desconectar el cafio con empufiadura del tubo flexible.

« Desconectar el tubo flexible de la freidora, cerrarlo e introdu-
cirlo en su soporte (6) en la puerta.

» Conectar el tubo de aspiracion cubeta a su empalme (A).

Llenar la cuba con grasa solidificada

El fabricante del aparato no se puede considerar respon-
sable de eventuales daiios resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a continuacion.

Controlar que la cuba esté limpia y seca.

No apoyar un bloque entero de grasa solidificada en la parte
superior de la cuba (modelos gas) o directamente sobre la re-
sistencia (modelos eléctricos).

Seleccionar el modo MELTING (fig.5) antes de activar la cale-
faccion. ATENCION peligro de incendio.

* Abrir la puerta.

» Cerrar la valvula de descarga empujando su empufadura
hasta el fondo.

Retirar de la cuba las cestas, la redecilla de apoyo cestas y
los soportes de las cestas (modelos con elevacion automati-
ca).

Elevar la resistencia (modelos eléctricos).

Introducir y prensar la grasa solidificada en el fondo de la
cuba.

Afadir y prensar otra grasa hasta alcanzar la muesca de ni-
vel minimo (modelos gas).

Bajar la resistencia, luego afadir y prensar otra grasa alrede-
dor y sobre la resistencia hasta alcanzar la muesca de nivel
minimo (modelos eléctricos).

Afadir otra grasa solidificada, para alcanzar el nivel correcto,
una vez que la grasa se haya derretido.

Vaciar la cuba en un recipiente exterior (fig. D).
Desactivar la calefaccion antes de vaciar la cuba.

Vaciar solamente si la te;mperatura del aceite en la cuba es
inferior a 40 °C. ATENCION peligro de quemaduras.
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» Desactivar la calefaccion (instrucciones en el punto “DESAC-
TIVAR LA CALEFACCION”).

* Abrir la puerta.

* Elevar el codo de descarga (si esta presente) y atornillar con
las manos el tubo prolongador (4) en la valvula de descarga.
Orientar el codo terminal hacia abajo.

« Situar un recipiente, adecuado para recibir el aceite (o el
agua de limpieza), por debajo del codo terminal del tubo pro-
longador.

« Abrir la valvula de descarga tirando de su empufiadura (1),

lentamente, hasta el fondo. El aceite (o el agua de limpieza)

empezara a fluir del codo. ATENCION peligro de contacto
con el aceite caliente.

Esperar a que la cuba de coccion esté vacia (o el recipiente

esté lleno) y luego cerrar la valvula de descarga, empujando

su empufiadura hasta el fondo.

Vaciar la cuba en la cuba de filtracion (filtracion del aceite)
(fig. A)
Desactivar la calefaccion antes de vaciar la cuba.

Vaciar solamente si la cuba de filtracién (7) esta en su posicion
correcta.

No vaciar si el nivel de aceite en la cuba es superior (mas de 2
cm) al nivel maximo indicado por la muesca superior presente
en la pared trasera de la cuba o si en la cuba de filtracién ya
esta presente mas de 1 | de aceite.

El aceite podria rQbosar de la cuba de filtracion y caer al pa-
vimento. ATENCION riesgo de resbalamiento y caidas con
posibles heridas graves o mortales.

Vaciar solamente si ambos filtros (8 y 9) estan en su posicién
correcta.De lo contrario, las migajas de alimentos presentes en
el aceite se depositaran en el fondo de la cuba de filtracion e
impediran el envio del aceite a la cuba de coccion (instruccio-
nes en el punto "Enviar el aceite filtrado a la cuba de coccién").

» Desactivar la calefaccion (instrucciones en el punto “DESAC-
TIVAR LA CALEFACCION”).

* Abrir la puerta.

* Abrir la valvula de descarga tirando de su empufiadura (1),
lentamente, hasta el fondo. El aceite fluira, atravesando los 2
filtros (8 y 9), a la cuba de filtracion (7).

ENCENDER EL PANEL DE MANDOS

Para encender el panel de mandos conectar la freidora a la
alimentacion eléctrica. ATENCION los elevadores, si estan
presentes, subiran.

Después de unos 15 segundos aparecera la pantalla principal,
segun se muestra en la fig. 1.

ACTIVAR / DESACTIVAR LA CALEFACCION (fig. 1)

Activar

No activar la calefaccion sin aceite/grasa en la cuba o con un
nivel de aceite/grasa inferior a la muesca inferior presente en
la pared trasera de la cuba.

Cuando la calefaccion esta activada se debe mantener en la
cuba un nivel de aceite igual o superior a la muesca inferior
presente en la pared trasera de la cuba.

Con grasa solidificada en la cuba seleccionar el modo "MEL-
TING" (fig.5) antes de activar la calefaccion. Mantener esta
configuracién hasta que la grasa se haya derretido totalmente.
ATENCION peligro de incendio.Para activar la calefaccion
mantener el dedo sobre la tecla “CALEFACCION ACEITE" du-



rante por lo menos 2 segundos. Se visualizara la pantalla de
la fig.2.

ATENCION Si en la pantalla aparece el aviso “ACTIVACION
TERMOSTATO DE SEGURIDAD” cortar la alimentacion
eléctrica y dirigirse al servicio de asistencia.

Si en la pantalla del aparato de calefaccion gas aparece el avi-
so "QUEMADORES BLOQUEADOS" desactivar la calefaccion
y luego volver a activarla. Si el aviso aparece de nuevo, cortar
la alimentacion eléctrica y dirigirse al servicio de asistencia.

Cuando la calefaccion esta activada, en la parte superior de la
pantalla aparece el simbolo de la llama (véase la fig. 2, punto
7). La temperatura de coccion programada se muestra en la
parte superior de la pantalla (fig. 2, punto 7). Para regular la
temperatura de coccion programada abrir el menu desplegable
y utilizar la barra o las teclas de flecha (fig. 4, puntos 5 y 6).

NOTA cuando la temperatura del aceite es inferior a 80 °C o
se acerca a la temperatura de coccion programada, la potencia
de calefaccion se reduce automaticamente.

Desactivar

Para desactivar la calefaccion mantener el dedo sobre la tecla
“CALEFACCION ACEITE" durante por lo menos 2 segundos.
Se visualizara de nuevo la pantalla de la fig.1.

INICIAR UNA COCCION

No llenar las cestas mas alla del nivel max., indicado en el
punto "Llenado y uso de las cestas". De lo contrario, el aceite
podria rebosar de la cuba y caer al pavimento. ATENCION ri-
esgo de resbalamiento y caidas con posibles heridas gra-
ves o mortales.

La temperatura de coccién programada se muestra en la parte
superior de la pantalla (fig. 2, punto 7). Cuando el aceite alcan-
za la temperatura de coccién programada, en la parte superior
de la pantalla aparece el mensaje "OK" (y desaparece el sim-
bolo de la llama).

Sera posible iniciar una cocciéon cuando en la pantalla apa-
rezca el mensaje "READY".

» Seleccionar la receta del alimento que se debe freir.

» Tocar el pulsador "PLAY / PAUSE" del temporizador de la
zona en que se introducira la cesta. El temporizar inicia el
célculo y visualiza el tiempo restante para completar la coc-
cion. Al finalizar el tiempo una sefal acustica avisa al ope-
rador.

Introducir en la cuba la cesta que contiene el alimento que se
debe freir. En las freidoras con los elevadores de cestas el
toque del pulsador "PLAY / PAUSE" determina la bajada de
la cesta en la cuba. Al finalizar el tiempo de coccion la cesta
sera elevada automaticamente.

FILTRAR EL ACEITE

La filtracion elimina del aceite las migajas y las particulas (en
suspension) dejadas por los alimentos durante la coccion; pro-
longa la duracion del aceite y mejora la calidad de la coccion.

La freidora esta dotada de los siguientes dispositivos para rea-
lizar la filtracion de modo rapido y seguro (fig. A):

* cuba de filtracion (7), de acero inoxidable, capacidad maxima
26 [;

« filtro metalico (8), de acero inoxidable, para filtrar las migajas;

« filtro fino (9), de tejido resistente a las altas temperaturas,
para filtrar también las particulas mas pequefias;NOTA: los 2
filtros deben trabajar conjuntamente.

« tubo de aspiracion cubeta (2);

« filtro metalico (10), de acero inoxidable, para impedir el ata-
sco del tubo de aspiracion cubeta;

* bomba, para enviar el aceite filtrado de la cuba de filtracion a
la cuba de coccion.

Filtrar (vaciar el aceite en la cuba de filtracion)

Filtrar el aceite cuando su temperatura esta comprendida entre
180 °C y 60 °C (si es inferior, calentarlo).

 Sacar la cuba de filtracién de su alojamiento y controlar que
esté limpia. Asegurarse de que también los 2 filtros estén
limpios.

 Volver a introducir la cuba de filtracién en su alojamiento.

* Vaciar la cuba (instrucciones y advertencias en el punto “Va-
ciar la cuba en la cuba de filtracion”).

* Limpiar la cuba.

Limpiar la cuba

* Retirar de la cuba las cestas, la redecilla de apoyo cestas y
los soportes de las cestas (modelos con elevacion automati-
ca) y elevar la resistencia (modelos eléctricos).

» Quitar las migajas de alimentos que se hayan depositado en
el fondo, en las paredes laterales de la cuba y en la resisten-
cia (modelos eléctricos).

« Limpiar con un pafio limpio y seco las superficies de la cuba.

Enviar el aceite filtrado a la cuba de coccion (fig. E).
Limpiar la cuba antes de enviar el aceite filtrado a la misma.

» Cerrar la valvula de descarga empujando su empufadura
hasta el fondo (1).

» Controlar que el filtro de aspiracion (10) esté introducido en
la cubeta.

» Controlar que el tubo de aspiracion cubeta (2) esté conecta-
do a su empalme (A) e introducido en el filtro de aspiracion.

* Encender el panel de mandos (instrucciones en el punto
“ENCENDER EL PANEL DE MANDOS").

« Tocar el pulsador "FILTRACION / LLENADO / VACIADO" y
luego el pulsador "FILTRACION..." y seguir las instrucciones
que aparecen en la pantalla.

Para activar la bomba tocar el pulsador "START".

La bomba se desactiva automaticamente después de 7 mi-
nutos. El tiempo restante se visualiza en el angulo superior
derecho.

El aceite regresa a la cuba de coccidn tras haber subido en el
tubo de descarga. Para el regreso de todo el aceite son nece-
sarios unos 5 minutos (cuanto mas baja sea la temperatura
del aceite, mayor sera el tiempo necesario). Si la operacion
dura mucho mas o incluso no se realiza significa que el tubo
de aspiracion cubeta esta atascado por migajas de alimentos.
Desactivar la bomba y desconectar el tubo de su empalme.
Limpiar el tubo segun se indica en el punto "INSTRUCCIONES
PARA LA LIMPIEZA - TUBO DE ASPIRACION CUBETA".

Para desactivar, en cualquier momento, la bomba tocar el pul-
sador "STOP".

» Esperar a que la cuba de filtracion esté vacia y luego desac-
tivar la bomba. NOTA: es normal que en el fondo de la cuba
de filtracion quede una pequeina cantidad de aceite, mas o
menos % litro.

» Controlar el nivel de aceite en la cuba vy, si es necesario, re-
staurarlo (instrucciones en el punto "Llenar la cuba").
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» Sacar la cuba de filtracion (7) de su alojamiento. Limpiar la
cuba y los 2 filtros. ATENCION los componentes podrian
estar calientes. Dejar enfriar. Se aconseja utilizar el equi-
po de proteccion personal.

VACIAR LA CUBA DE FILTRACION EN UN RECIPIENTE
EXTERIOR (fig. F)

No dejar el aceite en la cuba durante la noche, a temperatura
ambiente inferior a 10 °C. ATENCION el aceite podria solidi-
ficarse e impedir asi que se utilice, plenamente, la freidora.

No utilizar la cuba de filtracion para transportar aceite, caliente
o frio; no ha sido disefiada para este fin.

El aceite podria rgbosar de la cuba de filtraciéon y caer al pa-
vimento. ATENCION riesgo de resbalamiento y caidas con
posibles heridas graves o mortales.

Vaciar solamente cuando la temperatura del aceite es inferior
a 40 °C. ATENCION peligro de quemaduras.

Limpiar regularmente la cuba de filtracion y los 2 filtros.

 Abrir la puerta.
 Controlar que el tubo de aspiracion cubeta (2) esté conecta-
do a su empalme (A) e introducido en el filtro de aspiracién
(10).
» Conectar el tubo flexible (3) al empalme (B).
» Conectar el cafio con empufiadura (5) al tubo flexible.
Introducir el cafio en el recipiente del aceite gastado.
Encender el panel de mandos (instrucciones en el punto
"ENCENDER EL PANEL DE MANDOS").
Tocar el pulsador "FILTRACION / LLENADO / VACIADO"
y luego el pulsador "VACIADO"... y seguir las instrucciones
que aparecen en la pantalla.
Para activar la bomba tocar el pulsador "START".La bom-
ba se desactiva automaticamente después de 7 minutos. El
tiempo restante se visualiza en el angulo superior derecho.
Para vaciar la cuba son necesarios 5 minutos (cuanto mas
baja sea la temperatura del aceite, mayor sera el tiempo ne-
cesario). Sila operacion dura mucho mas o incluso no se re-
aliza significa que el tubo de aspiracion cubeta esta atascado
por migajas de alimentos. Desactivar la bomba y desconec-
tar el tubo de su empalme. Limpiar el tubo segun se indica
en el punto "INSTRUCCIONES PARA LA LIMPIEZA - TUBO
DE ASPIRACION CUBETA". Para desactivar, en cualquier
momento, la bomba tocar el pulsador "STOP".
Esperar a que la cuba de filtracion (7) esté vacia (o el reci-
piente esté lleno) y luego desactivar la bomba. NOTA: es
normal que en el fondo de la cuba de filtracion quede una
pequefa cantidad de aceite, mas o menos % litro.
Desconectar el cafio con empufiadura del tubo flexible.
Desconectar el tubo flexible de la freidora, cerrarlo e introdu-
cirlo en su soporte (6) en la puerta.
» Sacar la cuba de filtracidon de su alojamiento. Limpiar la cuba
y los 2 filtros.

14 PERIODOS DE INACTIVIDAD

Antes de un periodo de inactividad del equipo, efectuar las
operaciones que se describen a continuacion:

* Limpiar el equipo esmeradamente.

» Pasar por todas las superficies de acero inoxidable un pafio
humedecido en aceite de vaselina para formar una capa pro-
tectora.

* Dejar las tapas abiertas.

« Cerrar los grifos y apagar el interruptor general de alimenta-
cion eléctrica.

Después de un tiempo prolongado sin utilizar el equipo, proce-

der del siguiente modo:
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» Controlar atentamente el equipo antes de volver a utilizarlo.
» Hacer funcionar los equipos eléctricos a la temperatura mini-
ma durante 60 minutos como minimo.

INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA

ADVERTENCIAS PARA LA LIMPIEZA

El fabricante del aparato no se puede considerar respon-
sable de eventuales dafios resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a continuacion.

» Antes de efectuar cualquier operacion en un equipo eléctrico,
desconectarlo de la red de alimentacion.

« Limpiar cada dia las superficies exteriores satinadas de ace-

ro inoxidable, las superficies de las cubas de coccién y la

superficie de las placas de coccion.

Dirigirse a un técnico autorizado para que realice, por lo me-

nos dos veces al afo, la limpieza de las partes interiores del

aparato.

* No lavar el aparato con chorros de agua directos o a alta

presién o con limpiadores a vapor.

No utilizar productos corrosivos para limpiar el suelo o la su-

perficie debajo del aparato.

* No utilizar productos inflamables para la limpieza.

SUPERFICIES DE ACERO INOXIDABLE SATINADO

* Limpiar las superficies mediante un pafio o0 una esponja con
agua y un detergente comun no abrasivo. Pasar el pafio en
el sentido del satinado. Aclarar varias veces y secar por com-
pleto.

* No emplear estropajos ni otros objetos de hierro.

* No emplear productos quimicos que contengan cloro.

» No utilizar objetos puntiagudos que puedan rayar o arruinar
las superficies.

CUBA DE COCCION (fig. D)

Limpiar cada vez que se cambia el aceite, con agua y deter-
gente adecuado.

No utilizar cloro o detergentes a base de sulfatos o sulfuros.
No activar la calefacciéon como si hubiese aceite en la cuba.
ATENCION peligro de ebullicién violenta con riesgo de
quemaduras causadas por el vapor.

No vaciar el agua utilizada para la limpieza de la cuba en la
cubeta de filtracion.

» Cerrar la valvula de descarga empujando su empufadura
hasta el fondo (1).

» Verter agua limpia en la cuba hasta alcanzar el nivel minimo,
indicado por la muesca inferior presente en la pared trasera
de la cuba.

» Afadir el detergente segun las instrucciones del producto.

* Encender el panel de mandos (instrucciones en el punto
"ENCENDER EL PANEL DE MANDOS").

* Tocar el pulsador "LIMPIEZA CUBA" y luego seguir las in-
strucciones que aparecen en la pantalla.

Para activar la calefaccion tocar el pulsador "START". El agua

se calienta hasta que alcance la temperatura de 95 °C y luego

se mantiene dicha temperatura durante el tiempo programa-

do. La bomba se desactiva automaticamente después de 10

minutos. El tiempo restante se visualiza en el angulo superior

derecho.

Para desactivar, en cualquier momento, la calefaccion tocar el
pulsador "STOP".



Para interrumpir la limpieza y volver a la pantalla principal, to-
car el pulsador "X".

» Vaciar la cuba en un recipiente exterior (instrucciones en el
punto “Vaciar la cuba en un recipiente exterior”).

* Repetir todo el procedimiento desde el inicio. Afiadir, esta
vez, al agua 0,25 | de vinagre para neutralizar el residuo al-
calino dejado por el detergente.

» Aclarar abundantemente la cuba con agua caliente limpia,
para eliminar cualquier residuo de detergente.

» Secar con un pafio limpio la cuba y la resistencia (modelos
eléctricos).

CUBA DE FILTRACION (fig. A)

Limpiar cada vez que se cambia el aceite, con agua y deter-
gente adecuado.

No utilizar cloro o detergentes a base de sulfatos o sulfuros.

 Sacar la cuba de filtracién (7) de su alojamiento.

» Sacar los filtros presentes.

* Eliminar los residuos alimentarios.

» Lavar con agua caliente y detergente adecuado.

 Aclarar abundantemente con agua caliente y secar.

 Volver a situar en su alojamiento. Seguir, al contrario, la se-
cuencia utilizada para su desmontaje.

FILTROS METALICOS Y DE TEJIDO (fig. A)

Limpiar varias veces al dia con agua caliente y detergente ade-
cuado.

Solamente si la cuba de filtracion esta vacia.
No utilizar cloro o detergentes a base de sulfatos o sulfuros.

» Sacar la cuba de filtracion (7), parcialmente, de su alojamien-
to.

« Sacar los filtros (8, 9 y 10).

* Eliminar los residuos alimentarios.

 Lavar con agua caliente y detergente adecuado.

 Aclarar abundantemente con agua caliente y secar.

» Volver a situar en su alojamiento. Seguir, al contrario, la se-
cuencia utilizada para su desmontaje.

TUBO DE ASPIRACION CUBETA (fig. Ay G)
Limpiar cada dia.

» Desconectar el tubo de aspiracion cubeta (2) de su empalme

(A).

Introducir la pieza “11” en la toma del tubo de aspiracién cu-

beta.

Luego introducir el conjunto en el empalme (B) y mantener

pulsado.

* Encender el panel de mandos (instrucciones en el punto
“ENCENDER EL PANEL DE MANDOS").

« Tocar el pulsador " FILTRACION / LLENADO / VACIADO" y
luego el pulsador "VACIADO...".

* Activar la bomba tocando el pulsador "START". Las migajas

eventualmente presentes en el tubo saldran por el extremo.

Desactivar la bomba tocando el pulsador "STOP".

Retirar el conjunto (no retirar la pieza “11” de la toma).

Lavar la superficie interior del tubo con agua caliente y deter-

gente adecuado.

 Aclarar abundantemente con agua caliente y secar.

* Retirar la pieza “11” y engancharla a su propio soporte.

» Volver a conectar el tubo de aspiracion cubeta a su empalme
(A).

TUBO FLEXIBLE Y CANO CON EMPUNADURA (fig. A)
Limpiar cada dia.

» Desconectar el tubo de aspiracion cubeta (2) de su empalme
(A).

» Conectar el tubo flexible al empalme (B).

» Conectar el cafo con empufiadura (5) al tubo flexible.

* Encender el panel de mandos (instrucciones en el punto
“ENCENDER EL PANEL DE MANDOS").

« Tocar el pulsador "FILTRACION / LLENADO / VACIADO" y
luego el pulsador "VACIADO... ".

« Activar la bomba tocando el pulsador "START". Las migajas

eventualmente presentes en el tubo saldran por el extremo

del cafio con asa.

Desactivar la bomba tocando el pulsador "STOP".

Desconectar el tubo flexible de la freidora (no desconectar el

cafo con empufadura).

Lavar la superficie interior del tubo con agua caliente y deter-

gente adecuado.

 Aclarar abundantemente con agua caliente, dejar salir el
agua del interior del tubo y secar.

» Desconectar el cafio con empufiadura e introducirlo en su

soporte.

Cerrar el tubo flexible e introducirlo en su soporte (6) en la

puerta.

» Volver a conectar el tubo de aspiraciéon cubeta a su empalme
(A).

INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO

ADVERTENCIAS PARA EL MANTENEDOR

El fabricante del aparato no se puede considerar respon-
sable de eventuales daiios resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a continuacion.

» Leer atentamente este manual. Suministra informacion im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

» Antes de efectuar cualquier operacion en un equipo eléctrico,
desconectarlo de la red de alimentacion.

* Lainstalacion, la conversion para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

» Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-
do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

* Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-
reado.

* No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos
del equipo.

* No alterar de ningun modo los componentes del equipo.

ADAPTACION A OTRO TIPO DE GAS
Ver el capitulo "Instrucciones de instalacion”.

PUESTA EN SERVICIO
Después de la instalacion, de la adaptacion a otro tipo de gas o
del mantenimiento, comprobar que el equipo funcione correc-
tamente. Si se nota algun fallo, consultar el apartado siguiente
"Solucién de problemas".

EQUIPO DE GAS
Encender el equipo como se indica en el capitulo "INSTRUC-
CIONES DE USO"y verificar:

* la presién de alimentacion del gas (ver el apartado siguiente);
* el encendido correcto de los quemadores y la eficacia del
sistema de salida de humos.
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CONTROL DE LA PRESION DE ALIMENTACION DEL GAS

« Utilizar un manémetro con resolucién no inferior a 0,1 mbar.

* Desmontar el panel de mandos.

* Quitar el tornillo de estanqueidad de la toma de presion PPy
conectar el manometro.

 Efectuar la medicién con el equipo en funcionamiento.

JATENCION! Si la presién de alimentacion del gas no esta

entre los valores limite (min. max.) indicados en la tabla T2,

apagar el equipo y consultar con la empresa suministradora

del gas.

» Desconectar el mandmetro y enroscar a tope el tornillo de
estanqueidad de la toma de presion.

EQUIPOS ELECTRICOS
Encender el equipo como se indica en el capitulo "INSTRUC-
CIONES DE USQ"y verificar:

* la intensidad de corriente de cada fase;
« el encendido correcto de las resistencias de calentamiento.

15 SOLUCION DE PROBLEMAS
FREIDORAS GAS / ELECTRICAS (comunes)

La pantalla no se enciende
Causas posibles:

* Interruptor general de alimentacion eléctrica no activado.

» Conexion a la red eléctrica incorrecta.

» Control electrénico (tarjeta Base o tarjeta Pantalla) averiado.
« Tarjeta pantalla desconectada por tarjeta base.

La calefaccion no se regula
Causas posibles:

 Control electronico (tarjeta Base o Pantalla) averiado.
» Sonda de medicién temperatura averiada o desconectada.

El elevador de la cesta no sube / baja
Causas posibles:

» Relé de mando averiado.

* Accionador lineal averiado.

» Alimentador 24V averiado.

» Control electrénico (tarjeta Base o Pantalla) averiado.
* Fusible activado.

El aceite no se envia a la cuba de coccién ni se descarga
en el recipiente exterior

Causas posibles:

» Tubo de aspiracién cubeta o tubo flexible atascado.
 Circuito aceite interior atascado.

* Bomba aceite averiada.

» Electrovalvula aceite averiada.

» Alimentador 24V averiado.

* Fusible activado.

FREIDORAS DE GAS

El quemador no se enciende o se apaga durante el uso
Causas posibles:

» Conexion a la red eléctrica con polaridad invertida.
 Presién de alimentacion del gas insuficiente.

* Inyector quemador atascado.

» Quemador con orificios de salida gas atascados.
 Valvula gas averiada.

» Control de encendido averiado.

14

* Bujia de encendido o de deteccion conectada de modo incor-
recto o averiada.

» Cables de conexion de las bujias averiados.

» Termostato de seguridad activado.

* Fusible activado.

FREIDORAS ELECTRICAS

La resistencia no se calienta
Causas posibles:

* Las resistencias estan averiadas.
 Control electronico (tarjeta Base o Pantalla) averiado.
» Termostato de seguridad activado.

16 SUSTITUCION DE COMPONENTES

ADVERTENCIAS PARA LA SUSTITUCION DE COMPO-
NENTES.

» Antes de efectuar cualquier operacion en un equipo eléctrico,
desconectarlo de la red de alimentacion.

» Después de sustituir un componente del circuito del gas, ve-
rificar que no haya pérdidas en los puntos de conexion.

» Después de sustituir un componente del circuito eléctrico,
verificar que el nuevo esté bien conectado al cableado.

FREIDORAS GAS / ELECTRICAS (comunes)

Sustitucion del control electrénico (tarjeta Base o Pantal-
la), ventilador, fusibles.

» Desmontar el panel de mandos.

» Desmontar y sustituir el componente.

* Volver a instalar todas las piezas. Seguir, al contrario, la se-
cuencia utilizada para su desmontaje.

Sustitucion de la sonda de mediciéon temperatura y del ter-
mostato de seguridad.

* Vaciar todo el aceite contenido en la cuba.

» Desmontar el panel de mandos y el panel frontal.

» Desmontar y sustituir el componente.

 Sustituir el aro térico de estanqueidad sonda/bulbo en la
cuba.

» Volver a instalar todas las piezas. Seguir, al contrario, la se-
cuencia utilizada para su desmontaje.

Sustitucion de la Bomba aceite y de la Electrovalvula acei-
te.

» Desmontar el panel frontal.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a instalar todas las piezas. Seguir, al contrario, la se-
cuencia utilizada para su desmontaje.

Sustitucion del accionador lineal, relé de mando y alimen-
tador 24V

* Desmontar el panel trasero.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a instalar todas las piezas. Seguir, al contrario, la se-
cuencia utilizada para su desmontaje.

FREIDORAS DE GAS

Sustitucion de control de encendido, valvula gas, quema-
dor principal y bujia de encendido / deteccién.

» Desmontar el panel frontal.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a instalar todas las piezas. Seguir, al contrario, la se-
cuencia utilizada para su desmontaje.



FREIDORAS ELECTRICAS

Sustitucion de la resistencia

* Desmontar el panel de mandos y el panel frontal.

* Desmontar y sustituir el componente.

 Volver a instalar todas las piezas. Seguir, al contrario, la se-
cuencia utilizada para su desmontaje.

17 LIMPIEZA DE LAS PARTES INTERNAS

» Controlar las condiciones de las partes internas del equipo.
* Quitar toda la suciedad.
» Controlar y limpiar el sistema de salida de humos.

18 COMPONENTES PRINCIPALES

FREIDORAS GAS / ELECTRICAS (comunes)

 Control electronico (tarjeta Base o Pantalla).
» Sonda medicion temperatura.

» Termostato de seguridad.

 Ventilador.

* Relé de mando.

» Accionador lineal.

» Alimentador 24V.

» Bomba aceite.

 Electrovalvula aceite.

FREIDORAS DE GAS

» Control de encendido.
 Valvula gas.

» Quemador principal.

 Bujia de encendido / deteccion.

FREIDORAS ELECTRICAS
* Resistencia

15
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AANWIJZINGEN VOOR DE GEBRUIKER

*Lees deze handleiding aandachtig door.
Hierin vindt u belangrijke informatie over
de veiligheid bij de installatie, het gebruik
en het onderhoud van het apparaat.

* Bewaar deze handleiding op een veilige,
bekende plaats, om haar altijd te kunnen
raadplegen zolang het apparaat meegaat.

* De installatie, aanpassing aan een ander
gastype en hetonderhoud van hetapparaat
moeten worden uitgevoerd door gekwalifi-
ceerd personeel dat hiertoe geautoriseerd
is door de fabrikant, in overeenstemming
met de geldende veiligheidsvoorschriften
en de instructies in deze handleiding.

* Maak voor assistentie uitsluitend gebruik
van door de fabrikant erkende technische
centra en vraag om het gebruik van origi-
nele onderdelen.

*Laat minstens tweemaal per jaar on-
derhoud plegen aan het apparaat. Ge-
adviseerd wordt om een onderhoudscon-
tract af te sluiten.

* Het apparaat is bestemd voor professio-
neel gebruik en moet worden bediend
door goed opgeleid personeel.

* Het apparaat is bestemd voor het berei-
den van voedsel in overeenstemming met
de gebruiksaanwijzingen. leder ander ge-
bruik is oneigenlijk.

*Laat het apparaat niet gedurende lange
perioden leeg werken. Voor het gebruik
moet het apparaat worden voorverwarmd.

* Houd het apparaat in het oog tijdens de
werking.

* In het geval van een storing of een defect
in het apparaat moet de gaskraan worden
dichtgedraaid en/of moet de hoofdscha-
kelaar van de elektrische voeding, die bo-
venstrooms van het apparaat geplaatst is,
worden uitgeschakeld.

* Voer de reiniging uit volgens de instructies
in het hoofdstuk ‘REINIGINGSINSTRUC-
TIES'.

* Bewaar geen ontvlambare materialen in
de buurt van het apparaat. BRANDGE-
VAAR.

*Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen
van het apparaat niet af.

* Maak de onderdelen van het apparaat niet
onklaar.

» Gebruik geen ontvlambare reinigingspro-
ducten.

« Sluit deuren en laden na gebruik.



PERSOONLIJKE BESCHERMINGSMIDDELEN

Hieronder vindt u een overzichtstabel van de Persoonlijke Beschermingsmiddelen (PBM) die tijdens de verschillende
levensfasen van het apparaat moeten worden gebruikt.

Bescher-mende Veiligheids- Handschoenen | Veiligheidsbril Gehoorbescher Gelaatsmasker Helm
kleding schoenen mers

Fase

Transport

Verplaatsing

Uitpakken

Montage

Normaal gebruik X

Afstellingen

Gewone reiniging

Buitengewone
reiniging

Onderhoud

Demontage

XXX X | XX XX X]|X|X

Slopen

VEREISTE PBM'S

|:|BESCHIKBARE OF ZO NODIG TE GEBRUIKEN PBM'S

|:|NIET-VEREISTE PBM'S

(*) Tijdens het normale gebruik en het onderhoud moeten hittebestendige handschoenen worden gebruikt om de handen
te beschermen wanneer de bediener het apparaat of hete bereidingsmiddelen (olie, water, damp, enz.) aanraakt.

Het niet dragen van persoonlijke beschermingsmiddelen door bedieners, gespecialiseerde monteurs of personen die het
apparaat gebruiken, kan blootstelling aan chemische gevaren of eventuele gezondheidsschade veroorzaken.




OVERBLIJVENDE RISICO'S

De machine vertoont risico’s die niet volledig zijn weggenomen door het ontwerp of door de installatie van geschikte

beschermingen.

Om de klant volledig te informeren worden hieronder de restrisico’s vermeld die op de machine blijven bestaan: een
dergelijk gedrag is niet correct en is dus streng verboden.

RESTRISICO

GEVAARLIJKE SITUATIE

WAARSCHUWING

Uitglijden of vallen

De bediener kan uitglijden door de
aanwezigheid van water of vuil op de vloer.

Draag tijdens het gebruik van het apparaat
persoonlijke beschermingsmiddelen tegen
uitglijden.

De bediener raakt doelbewust delen van het

Draag tijdens het gebruik van het apparaat

Brandwonden hittebeschermende persoonlijke
apparaat aan. . .
beschermingsmiddelen.
De bediener raakt doelbewust hete Qraag tidens het gebruik van het apparaat
Brandwonden hittebeschermende persoonlijke

bereidingsmiddelen aan (olie, water, damp,...).

beschermingsmiddelen.

Elektrische schok
(Elektrocutie)

Contact met elektrische onderdelen onder
spanning tijdens de
onderhoudswerkzaamheden die worden
uitgevoerd terwijl er spanning op de schakelkast
staat. De bediener gaat liggend op de grond te
werk (met een elektrisch gereedschap of zonder
de voedingspanning van de machine uit te
schakelen) terwijl het vloeroppervlak nat is.

Het onderhoud van het apparaat mag alleen
door gekwalificeerd personeel worden
uitgevoerd dat is uitgerust met persoonlijke
beschermingsmiddelen tegen elektrocutie.

Elektrische schok
(Elektrocutie)

Elektrocutie veroorzaakt door een storing van
het aardingssysteem of van de elektrische
beveiligingssystemen.

Installeer bovenstrooms van het apparaat
beveiligingssystemen die aan de geldende
voorschriften voldoen.

Vallen van hoogte

De bediener werkt aan de machine met
ongeschikte systemen voor toegang tot de
bovenkant (bijv. ladders of hij klimt op de
machine).

De bediener werkt niet aan de machine met
ongeschikte systemen voor toegang tot de
bovenkant (bijv. ladders of hij klimt op de
machine).

Kantelen van lasten

Verplaatsing van het apparaat of van een deel
ervan zonder geschikte middelen.

Tijdens de verplaatsing van het apparaat of van
de verpakking moeten geschikte accessoires of
hefsystemen worden gebruikt.

De bediener komt in aanraking met chemische

Gebruik de juiste veiligheidsmaatregelen.
Raadpleeg altijd de veiligheidsbladen en de

Chemisch stoffen (bijv.: schoonmaakmiddelen, etiketten van het gebruikte product.
ontkalkingsmiddelen, enz.) Draag de persoonlijke beschermingsmiddelen
die in de veiligheidsbladen zijn aanbevolen.
Het onderhoud mag alleen worden uitgevoerd
Er kunnen snijwonden ontstaan door zich door gekwalificeerd personeel dat is uitgerust
Snijwonden tijdens onderhoudswerkzaamheden aan de met persoonlijke beschermingsmiddelen
interne delen van het machineframe te snijden. [(handschoenen tegen snijwonden en kleding
die de onderarm bedekt).
Het onderhoud mag alleen door gekwalificeerd
Beknelling Het personeel kan de vingers/hand beknellen bij|personeel worden uitgevoerd dat is uitgerust

de verplaatsing van beweegbare delen.

met persoonlijke beschermingsmiddelen
(handschoenen).

Ergonomisch

De bediener werkt aan het apparaat zonder de
nodige persoonlijke beschermingsmiddelen.

De bediener moet aan het apparaat werken
terwijl hij is uitgerust met persoonlijke
beschermingsmiddelen.




ALGEMENE INFORMATIE

In dit hoofdstuk wordt de algemene informatie gegeven waar-
van alle gebruikers van deze handleiding kennis moeten ne-
men. De specifieke informatie voor elke gebruiker van deze
handleiding wordt vermeld in de hoofdstukken erna ('IN-
STRUCTIES VOOR ... ").

1 GEGEVENS VAN HET APPARAAT

* Het gegevensplaatje van het apparaat bevindt zich aan de
binnenkant van het bedieningspaneel.

* Het model en het serienummer van het apparaat staan ver-
meld op de labels en op de verpakking.

2 ALGEMENE AANWIJZINGEN

De fabrikant van het apparaat kan niet
verantwoordelijk worden geacht voor
eventuele schade die veroorzaakt wordt
door het niet naleven van de hieronder
vermelde verplichtingen.

AANWIJZINGEN VOOR DE INSTALLATEUR

Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.
Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet
af.

Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

Monteer voor alle toestellen op vioeibaar gas (G30 en/of G31)
een drukregelaar met overdrukafslagbeveiliging (OPSO).

Dit type apparaten is bestemd voor commercieel gebruik,
bijvoorbeeld in keukens van restaurants, kantines, ziekenhui-
zen en commerciéle bedrijven, zoals bakkerijen, slagerijen,
enz., maar is niet bestemd voor continue massaproductie
van voedsel.

LET OP: Door de afvoerklep open te draaien stroomt de
warme inhoud uit de bak weg.

AANWIJZINGEN VOOR DE ONDERHOUDSMONTEUR

» Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

 De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.

« Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

* Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

» Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet
af.
» Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

AANWIJZINGEN VOOR DE REINIGING

* Maak de gesatineerde buitenkant van roestvrij staal, het op-
pervlak van de bereidingsbakken en het opperviak van de
bakplaten iedere dag schoon.

Laat de inwendige delen van het apparaat minstens tweema-
al per jaar schoonmaken door een bevoegde technicus.
Reinig het apparaat niet met directe waterstralen of stralen
op hoge druk of met stoomreinigers.

Gebruik geen bijtende producten om de vloer of het opper-
vlak onder het apparaat schoon te maken.

» Gebruik geen ontvlambare reinigingsproducten.

3 DISPOSITIVI DI SICUREZZA E CONTROLLO

VEILIGHEIDSTHERMOSTAAT

Het apparaat is voorzien van een handmatig terug te stellen
veiligheidsthermostaat die de verwarming uitschakelt:

» om te voorkomen dat de temperatuur van de olie in ieder
geval boven de 230 °C stijgt

« als de bol van de thermostaat beschadigd is

« als de omgevingstemperatuur onder de 0 °C daalt

« als de verwarming in verkeerde gebruiksomstandigheden
wordt ingeschakeld, d.w.z. zonder olie in de bak, met olie in
de bak op een lager niveau dan het minimum, met hard vet in
de bak, zonder dat eerst de “MELTING” modus ingeschakeld
is.

Op het display verschijnt in dat geval de melding “VEILI-

GHEIDSTHERMOSTAAT INGESCHAKELD”.

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

De thermostaat mag alleen teruggesteld worden door een be-
voegde technicus, de thermostaat mag niet onklaar gemaakt of
buiten werking gesteld worden.

Om de veiligheidsthermostaat terug te stellen (fig. B):

» Schakel de elektrische voeding van de friteuse uit.

» Wacht totdat de temperatuur van de olie in de bak onder 100
°C daalt.

* Doe de deur open.

 Draai de schroef die in het bovenste dwarsstuk aangebracht
is eruit.

» Steek een cilindrisch, niet puntig pennetje op de plaats van
de schroef erin en druk op de terugstelknop van de thermo-
staat.

Als de veiligheidsthermostaat weer inschakelt, schakel de
elektrische voeding dan uit en neem contact op met de techni-
sche dienst.

CONTROLE VAN DE ONTSTEKING VAN DE BRANDERS

Het apparaat op gas is voorzien van een handmatig terug te
stellen veiligheidsvoorziening die de verwarming uitschakelt
wanneer er problemen met het ontsteken van de branders
optreden, die veroorzaakt worden door:

» Aansluiting met verwisselde polen op het elektriciteitsnet.
» Verkeerde gastoevoer.



* Niet goed functioneren van het apparaat.
Op het display verschijnt in dat geval de melding "BRANDERS
GEBLOKKEERD".

De veiligheidsvoorziening kan teruggesteld worden door de
gebruiker door het volgende te doen:

» Schakel de verwarming uit.
» Schakel de verwarming weer in. De veiligheidsvoorziening
zal proberen om de branders te ontsteken.

Als de veiligheidsvoorziening weer inschakelt, schakel de
elektrische voeding dan uit en neem contact op met de techni-
sche dienst.

4 VERWERKING TOT AFVAL VAN DE VERPAKKING
EN HET APPARAAT

VERPAKKING

De verpakking is gemaakt van milieuvriendelijke materialen.
De volgende onderdelen zijn vervaardigd van recyclebaar
kunststof:

» de transparante afdekking, de zakjes van de instructie-
handleiding en van de inspuiters (van polyethyleen - PE).
* de spansluitstrips (van polypropyleen - PP).

APPARAAT

Het apparaat bestaat voor meer dan 90% van zijn gewicht uit
recyclebare metalen materialen (roestvrij staal, gealumineerd
staal, koper... ).

Het apparaat moet worden afgevoerd in overeenstemming met
de geldende voorschriften.

« Laat het niet achter in het milieu.
* Maak het apparaat onbruikbaar voordat het wordt afgevoerd.

5 GEVAREN DIE TE WIJTEN ZIJN AAN HET LAWAAI
* Bij luchtgeluidsemissies is het A-gewogen geluidsdrukniveau
lager dan 70 dB (A).

INSTALLATIE-INSTRUCTIES

AANWIJZINGEN VOOR DE INSTALLATEUR

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.
Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet af.
Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

Monteer voor alle toestellen op vloeibaar gas (G30 en/of G31)
een drukregelaar met overdrukafslagbeveiliging (OPSO).

6 TOEPASSELIJKE NORMEN EN WETTEN

Installeer het apparaat overeenkomstig de geldende veili-
gheidsnormen.

7 VERPLAATSEN

De waarschuwingsmarkeringen op de verpakking geven de
voorschriften aan die in acht moeten worden genomen om te
garanderen dat het apparaat tijdens de verplaatsing niet be-
schadigd wordt.Het apparaat mag uitsluitendmet geschikte
middelen worden verplaatst. Bij gebruik van hefsystemen, zo-
als vorkheftrucks en dergelijke toestellen, moet worden gecon-
troleerd of het apparaat een stabiel evenwicht heeft.

8 UITPAKKEN

Controleer de conditie van de verpakking. Als deze zichtbaar
beschadigd is, moet de transporteur worden gevraagd om een
inspectie van de goederen.

 Verwijder de verpakking.

 Verwijder de beschermfolie van de binnen- en buitenpanelen.
Eventuele lijm die hierop achterblijft kunt u verwijderen met
een geschikt oplosmiddel.

9 PLAATSING

» De afmetingen van het ruimtebeslag van het apparaat en de
positie van de aansluitingen worden aangegeven in het in-
stallatieschema aan het begin van deze handleiding.

Het apparaat kan afzonderlijk of in combinatie met andere
apparaten van dezelfde serie worden geinstalleerd.

Het apparaat is niet geschikt voor inbouw.

Stel het apparaat op met een afstand van minstens 10 cm
tot de wanden eromheen. Indien het apparaat heel dicht bij
wanden, scheidingen, keukenkastjes, decoratie-elementen
enz. moet worden neergezet, wordt geadviseerd dat deze
van niet-brandbaar materiaal zijn gemaakt; als dit niet het ge-
val is moeten zij bekleed worden met geschikt niet-brandbaar
warmte-isolatiemateriaal. Besteed bovendien maximale aan-
dacht aan de brandpreventievoorschriften.

Zet het apparaat waterpas met de stelpootjes

Als apparaten met een gewicht van minder dan 40 kg apart
worden geinstalleerd, moeten ze worden bevestigd met de
speciale pootjes met flens.

MONTAGE VAN HET APPARAAT OP EEN BASIS, IN BRU-
GOPSTELLING, VRIJHANGEND

Volg de instructies die worden gegeven bij het gebruikte type
ondersteuning.

BEVESTIGING VAN HET APPARAAT AAN DE VLOER

Zet afzonderlijk geinstalleerde apparaten met een breedte van
40 cm vast aan de vloer. Gebruik de speciale pootjes met flens.

VERBINDING VAN APPARATEN

» Demonteer de bedieningspanelen (A).

» Zet de apparaten tegen elkaar en zet ze waterpas zodat de
werkbladen (C) op elkaar aansluiten.

» Bevestig de apparaten op de punten (B) en (D) met de bijge-
leverde bouten.

 Draai de 2 voorste bouten (E) los, draai het plaatje (F) tot de
bout van het apparaat ernaast wordt vastgemaakt.

« Blokkeer de bouten (E).



10 DAMPAFVOERSYSTEEM

Maak de dampafvoer afhankelijk van het 'type' apparaat.Het
'type' staat vermeld op de typeplaat van het apparaat.

APPARATUUR TYPE 'A1’

* Plaats apparatuur van het type 'A1' onder een afzuigkap om
ervoor te zorgen dat rook en dampen die tijdens de voedsel-
bereiding ontstaan worden afgevoerd.

APPARATUUR TYPE 'B21'
 Plaats apparatuur van het type 'B21' onder een afzuigkap.

APPARATUUR TYPE 'B11’

Monteer boven apparatuur van het type 'B11' een geschikt
rookkanaal, dat kan worden besteld bij de fabrikant van de
apparatuur. Volg de bij het rookkanaal geleverde montage-
instructies op.

Verbind een buis met een diameter van 150/155 mm, be-
stand tegen een temperatuur van 300°C, met het rookkanaal.
Leid deze naar buiten of naar een schoorsteen waarvan u
zeker weet dat hij goed functioneert. De buis mag niet langer
zijn dan 3 meter.

11 AANSLUITINGEN

De positie en de afmeting van de aansluitingen worden vermeld
in het installatieschema aan het begin van deze handleiding.

VERBINDING MET DE GASLEIDING

Controleer of het apparaat geschikt is voor het type gas waar-
mee het zal worden gevoed. Controleer wat er wordt aange-
geven op de labels op de verpakking en op het apparaat.Pas
het apparaat indien nodig aan het gebruikte type gas aan. Volg
de instructies in de paragraaf 'Aanpassing aan een ander type
gas' verderop in deze handleiding op.

Op top-apparaten is ook een aansluiting aan de achterkant be-
schikbaar. Schroef de aanwezige dop los en draai hem hele-
maal vast op de aansluiting aan de voorkant.

* Installeer bovenstrooms van het apparaat, op een gemakke-
lijk te bereiken plaats, een kraan om het gas snel te kunnen
afsluiten.

* Gebruik geen aansluitleidingen met een kleinere diameter
dan die van de gasaansluiting van het apparaat.

» Controleer na de aansluiting of er geen lekken zijn op de ver-
bindingspunten.

AANSLUITING OP HET ELEKTRICITEITSNET

Controleer of het apparaat geschikt is om te werken met de
spanning en de frequentie waarmee het zal worden gevoed.
Controleer dit aan de hand van de gegevens op het typeplaatje
van het apparaat.

Als het symbool & is gebruikt, betekent dit het volgende:
LET OP GEVAARLIJKE SPANNING.

* Installeer voor het apparaat, op een gemakkelijk toeganke-
lijke plek, een meerpolige scheidingsschakelaar met een
geschikt vermogen die een volledige scheiding van het vo-
edingsnet garandeert, met een afstand tussen de contacten
die een complete loskoppeling mogelijk maakt in de condities
van de overspanningscategorie lll, in overeenstemming met
de installatieregels. De maximaal toelaatbare lekstroom is
TmMA/KW.

Gebruik voor de aansluiting een rubberen flexibele kabel
met oliebestendige kabelmantel van het type HO5RN-F of

HO7RN-F. Zie voor de doorsnede van de kabel de tabel met
de technische gegevens.

» Demonteer het voorpaneel (of de verticale bescherming).

» Sluit de voedingskabel aan op het klemmenbord, zoals
aangegeven in het schakelschema dat bij het apparaat ver-
strekt wordt. Houd de aansluiting van de fasedraad (L) en de
nuldraad (N) aan. Verwissel de polen niet.

» Monteer het voorpaneel (of de verticale bescherming) weer.

» Zet de voedingskabel vast met de kabelklem.

» Bescherm de voedingskabel buiten het apparaat met een
buis van metaal of hard plastic.

« Als de voedingskabel beschadigd is, moet deze door de fa-
brikant of door een erkend technisch servicecentrum worden
vervangen of in elk geval door een persoon met een verge-
lijkbare kwalificatie, zodat elk risico wordt vermeden.

AARDING EN EQUIPOTENTIAALVERBINDING

Verbind elektrische apparaten met een deugdelijke aardingslei-
ding. Sluit de aardgeleider aan op de klem met het symbool

dat naast het ingangsklemmenbord van de lijn zit.

Verbind de metalen structuur van het elektrische apparaat met
een equipotentiaalverbinding. Sluit de geleider aan op de klem

met het symbool die op de buitenkant van de bodem zit.

« Dit symbool duidt erop dat het apparaat moet worden opge-
nomen in een potentiaalvereffeningssysteem dat volgens de
voorschriften van de geldende normen is aangesloten.

12 AANPASSING AAN EEN ANDER TYPE GAS

In de tabel T1 worden, per land van bestemming, weergege-
ven:

* de gastypen die kunnen worden gebruikt om het apparaat te
laten werken

« de inspuiters en de instellingen voor elk gastype dat kan wor-
den gebruikt.Bij de inspuiters is het getal dat wordt vermeld
in de tabel T1 in het lichaam van de inspuiter zelf gestanst.

Om het apparaat aan te passen aan het type gas waarmee het

zal worden gevoed, moeten de aanwijzingen van de tabel T1

worden opgevolgd en moeten de volgende handelingen wor-

den verricht:

* De inspuiter van de hoofdbrander (UM) vervangen.

» De beluchter van de hoofdbrander op de afstand A plaatsen.

* De sticker van het nieuwe gastype op het apparaat
aanbrengen.De inspuiters en stickers worden bij het appa-
raat geleverd.

INSTELLING VAN DE MAXIMUM EN MINIMUM UIT-
LAATDRUK UIT DE GASKLEP

» Controleer de in- en uitlaatdruk door middel van de speciale
drukmeetaansluitingen.

* PP - Pa: meetaansiuiting inlaatdruk (voeding).

* PP — Pu: meetaansluiting uitlaatdruk.

* Gebruik een manometer met een resolutie van niet minder
dan 0,1 mbar.

* Draai de borgschroef van de meetaansluiting los en sluit de
manometer erop aan.

* Meet de druk terwijl het apparaat in werking is.

» Als u deze controle verricht heeft moet u de aansluitingen
met de speciale schroeven hermetisch afsluiten (aanbevolen
aanhaalkoppel: 1,0 Nm).

Alle instellingen moeten in de vermelde volgorde verricht wor-

den.

Haal het plastic kapje C van de regelaar af.



Maximumdruk (waarden in tabel T1).

« Zie de figuur in het hoofdstuk figuren "MIN. EN MAX. IN-
STELLING GASKLEP".

 Draai de moer A strakker aan om de uitlaatdruk te vermeerde-
ren en draai hem losser om de druk te verminderen (gebruik
een sleutel van 10 mm).Minimumdruk (waarden in tabel T1).

« Zie de figuur in het hoofdstuk figuren "MIN. EN MAX. IN-
STELLING GASKLEP".

* Draai terwijl u de moer A tegen houdt, de schroef B strakker
aan om de druk te vermeerderen en draai hem losser om
de druk te verminderen (gebruik een schroevendraaier met
inkeping 6x1).

Breng het plastic kapje van de regelaar weer aan.

Let op: Voor de goede werking van de regelaar is het van
essentieel belang dat het kapje C weer aangebracht wordt.

VERVANGING VAN DE INSPUITER VAN DE HOOFDBRAN-
DER EN REGELING VAN DE PRIMAIRE LUCHT.

* Draai de schroef V los.

» Demonteer de inspuiter UM (samen met de beluchter Z) en
vervang hem door de inspuiter die wordt aangegeven in de
tabel T1.

 Schroef de inspuiter UM ( samen met de beluchter Z ) hele-
maal vast.

* Plaats de beluchter Z op de afstand A die wordt aangegeven
in de tabel T1.

* Draai de schroef V helemaal vast.

13 INBEDRIJFSTELLING
Zie het hoofdstuk 'ONDERHOUDSINSTRUCTIES'.

GEBRUIKSAANWIJZING

AANWIJZINGEN VOOR DE GEBRUIKER

De fabrikant van het apparaat kan niet
verantwoordelijk worden geacht voor
eventuele schade die veroorzaakt wordt
door het niet naleven van de hieronder
vermelde verplichtingen.

*Lees deze handleiding aandachtig door.
Hierin vindt u belangrijke informatie over
de veiligheid bij de installatie, het gebruik
en het onderhoud van het apparaat.

* Bewaar deze handleiding op een veilige,
bekende plaats, om haar altijd te kunnen
raadplegen zolang het apparaat meegaat.

* De installatie, aanpassing aan een ander
gastype en hetonderhoud van hetapparaat
moeten worden uitgevoerd door gekwalifi-
ceerd personeel dat hiertoe geautoriseerd
is door de fabrikant, in overeenstemming
met de geldende veiligheidsvoorschriften
en de instructies in deze handleiding.

* Maak voor assistentie uitsluitend gebruik
van door de fabrikant erkende technische
centra en vraag om het gebruik van origi-
nele onderdelen.

*Laat minstens tweemaal per jaar on-
derhoud plegen aan het apparaat. Ge-
adviseerd wordt om een onderhoudscon-
tract af te sluiten.

* Het apparaat is bestemd voor professio-
neel gebruik en moet worden bediend
door goed opgeleid personeel.

* Het apparaat is bestemd voor het berei-
den van voedsel in overeenstemming met
de gebruiksaanwijzingen. leder ander ge-
bruik is oneigenlijk.

*Laat het apparaat niet gedurende lange
perioden leeg werken. Voor het gebruik
moet het apparaat worden voorverwarmd.

* Houd het apparaat in het oog tijdens de
werking.

* In het geval van een storing of een defect
in het apparaat moet de gaskraan worden
dichtgedraaid en/of moet de hoofdscha-
kelaar van de elektrische voeding, die bo-
venstrooms van het apparaat geplaatst is,
worden uitgeschakeld.

* Voer de reiniging uit volgens de instructies
in het hoofdstuk 'REINIGINGSINSTRUC-
TIES'.

* Bewaar geen ontvlambare materialen in
de buurt van het apparaat. BRANDGE-
VAAR.

*Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen
van het apparaat niet af.

* Maak de onderdelen van het apparaat niet
onklaar.

» Gebruik geen ontvlambare reinigingspro-
ducten.

* Er wordt geadviseerd om persoonlijke be-
schermingsmiddelen te dragen, omdat het
hete voedsel kan opspatten.

* Tijldens de werking van het apparaat be-
staat de mogelijkheid dat de omliggende
vloer glad wordt. Let hierop en gebruik ge-
schikte middelen om niet te vallen.

* Let er bij de verplaatsing van accessoires
(bijv. pannen) en beweegbare delen van



het apparaat op om een correcte houding
aan te nemen.

* Dit type apparaten is bestemd voor com-
mercieel gebruik, bijvoorbeeld in keukens
van restaurants, kantines, ziekenhuizen
en commerciéle bedrijven, zoals bakke-
rijen, slagerijen, enz., maar is niet be-
stemd voor continue massaproductie van
voedsel. LET OP: Door de afvoerklep
open te draaien stroomt de warme
inhoud uit de bak weg.

GEBRUIK VAN DE FRITEUSE

AANWIJZINGEN VOOR HET GEBRUIK

Het apparaat is bestemd voor het frituren van voedsel in olie
of hard vet.

Verwarming

Schakel de verwarming niet in als er geen olie/vet in de bak
zit of met olie/vet in de bak op een lager niveau dan het mi-
nimum dat wordt aangegeven door het onderste teken op de
achterwand van de bak. Wanneer de verwarming ingeschakeld
is, moet het olieniveau in de bak minstens op het minimumni-
veau (het onderste teken) staan dat wordt aangegeven op de
achterwand van de bak.

Veiligheidsvoorzieningen

Het apparaat is voorzien van een handmatig terug te stellen
veiligheidsthermostaat die de verwarming uitschakelt als er
situaties ontstaan die gevaarlijk kunnen zijn voor de gebrui-
ker. Op het display verschijnt in dat geval de melding “VEILI-
GHEIDSTHERMOSTAAT INGESCHAKELD”.

Het apparaat op gas is voorzien van een handmatig terug te
stellen veiligheidsvoorziening die de verwarming uitschakelt
wanneer er problemen met het ontsteken van de branders
optreden. Op het display verschijnt in dat geval de melding
"BRANDERS GEBLOKKEERD".

Vullen en gebruik van de frituurmanden

Niet frituren met overvolle frituurmanden. De productiviteit ver-
mindert daardoor en het voedsel wordt niet gelijkmatig gaar en
absorbeert meer olie.

De frituurmanden niet boven het hieronder vermelde niveau
(gewicht) vullen:

* Diepvries frites: 1/3 van de hoogte (1,5 kg per mand van 1/2).
 Verse frites: 1/2 van de hoogte (1,5 kg per mand van 1/2).
» Ander voedsel .... : 1/2 van de hoogte.

Dompel de mand voorzichtig onder in de bak. Ga hier niet mee
door als het schuim dat ontstaat overloopt uit de bak.

Doe geen omvangrijk voedsel of voedsel dat niet uitgedropen
is in de bak. Dit kan hete oliespetters en overlopen van de olie
uit de bak tot gevolg hebben. LET OP gevaar van brandwon-
den.

Automatische lift van de manden

Telkens als het apparaat op de elektrische voeding is aange-
sloten gaan de liftelementen omhoog. LET OP gevaar van
omvallen van voorwerpen die in de buurt van de liftele-
menten gezet worden.

De steunen van de manden er niet in doen of uit halen als de
liftelementen in beweging zijn.

De steunen van de manden mogen niet door de liftelementen
verwijderd worden als deze in de hoge stand staan.

Haak de mand voordat u de timer inschakelt (druk op de knop
"PLAY / PAUSE") vast aan te betreffende steun.

Als de timer inschakelt zakt de mand in de bak en als de in-
gestelde bereidingstijd verstreken is wordt de mand uit de bak
getild.

Bereidingstemperatuur

Door op hoge temperatuur te frituren verslechtert de olie snel-
ler.

Regel de bereidingstemperatuur zoals hieronder wordt geadvi-
seerd:

* Bemeeld voedsel: max. 170 °C
» Gepaneerd voedsel: max. 175 °C
* Ander voedsel ....... max. 180 °C

Behoud van de olie

Om ervoor te zorgen dat de olie langer mee gaat en om het ri-
sico dat de smaak en de geur ervan verandert te verminderen,
moeten de volgende regels in acht genomen worden:

* Regel de bereidingstemperatuur zoals geadviseerd in het ho-
ofdstuk "Bereidingstemperaturen”.

» Verwijder de voedselresten die op het opperviak van de olie
drijven.

« Filter de olie regelmatig.

« Strooi geen zout op het voedsel boven de bak van de friteu-
se.

» Verwijder de overtollige kruimels en vocht van het voedsel
voordat u het in de mand doet.

» Maak de bereidingsbak regelmatig schoon.

» Maak de filterbak (7) en de 2 filters (8 en 9) regelmatig scho-
on.

Ververs de olie als er tijdens de bereiding walm ontstaat. Oude
olie heeft een lage ontbrandingstemperatuur en kan bovendien
gemakkelijk plotseling gaan koken. LET OP brandgevaar of
gevaar van brandwonden.

Gebruik van gestolde olie (of hard vet)
Als er gestolde olie (of hard vet) wordt gebruikt, moet dit eerst
worden gesmolten voordat het in de bak mag worden gegoten.

Volg anders de instructies die in het hoofdstuk "Vullen van de
bak met hard vet" zijn vermeld zorgvuldig op.

VULLEN EN LEGEN VAN DE BAK

Er wordt geadviseerd om geen gestolde olie (of hard vet) te
gebruiken.

Zo niet, moet u de instructies die in het hoofdstuk "Vullen van
de bak met hard vet" zijn vermeld zorgvuldig opvolgen. LET
OP brandgevaar.



Laat de olie ‘s nachts bij temperaturen beneden 10 °C niet in
de bak zitten. LET OP de olie (of het vet) kan gaan stollen
of hard worden waardoor het niet meer mogelijk is om de
friteuse volledig te gebruiken en waardoor de filterpomp
(indien aanwezig) beschadigd kan worden.

Vul de bak met olie (fig. A).
Controleer of de bak schoon en droog is.

Vul de bak niet boven het maximumniveau, dat wordt aange-
geven door het bovenste merkteken op de achterwand van
de bak. Indien de bak over het maximumniveau heen wordt
gevuld, moet de overtollige hoeveelheid olie afgetapt worden.
Anders kan de olie over de rand van de bak (en de filterbak,
indien aanwezig) lopen en op de vloer terechtkomen. LET OP
risico van uitglijden en vallen met mogelijke ernstige of
dodelijke verwondingen.

* Doe de deur open.

« Sluit de afvoerklep door de betreffende handgreep (1) hele-
maal in te drukken.

* Giet olie in de bak tot aan het maximumniveau dat wordt aan-
gegeven door het onderste merkteken op de achterwand van
de bak. Het niveau van de olie stijgt na verhitting.

Gebruik de pomp en de flexibele slang (fig. A, C).

» Maak de aanzuigslang van het bakje (2) van de betreffende

aansluiting (A) los.

Sluit de flexibele slang (3) aan op de aansluiting (A) die net

vrij gekomen is.

Sluit de pijp met handgreep (5) aan op de flexibele slang.

Steek de pijp in de houder met verse olie.

» Zet het bedieningspaneel aan (instructies in het hoofdstuk
"AANZETTEN VAN HET BEDIENINGSPANEEL").

* Druk op de knop "FILTEREN / VULLEN / LEGEN" en daarna
op de knop “VULLEN...” en volg daarna de instructies die op
het display getoond worden op.

Druk om de pomp in te schakelen op de “START” knop.

De pomp schakelt na 7 minuten automatisch uit. De resterende
tijd wordt weergegeven in de rechter bovenhoek.

De olie loopt in de bereidingsbak en wordt via de afvoerpijp
omhoog geleid. Het vullen van de bak neemt ongeveer 5 minu-
ten in beslag (hoe lager de temperatuur van de olie, hoe meer
tijd hiervoor nodig is).

Als dit veel langer duurt of helemaal niet plaatsvindt dan be-
tekent dit dat de flexibele slang en de pijp met handgreep ver-
stopt zijn door kruimels voedsel. Schakel de pomp uit en kop-
pel de pijp van de betreffende aansluiting af. Maak de slang en
de pijp schoon zoals aangegeven in het hoofdstuk "INSTRUC-
TIES VOOR DE REINIGING - FLEXIBELE SLANG EN PIJP
MET HANDGREEP".

Om de pomp op elk gewenst moment uit te schakelen drukt u
op de “STOP” knop.

» Wacht totdat de bak vol is en schakel de pomp daarna uit.

» Maak de pijp met handgreep los van de flexibele slang.

* Maak de flexibele slang los van de friteuse, rol hem op en
hang hem op aan de betreffende steun (6) aan de deur.

 Sluit de aanzuigslang van het bakje aan op de betreffende
aansluiting (A).

Vul de bak met hard vet.

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
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wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

Controleer of de bak schoon en droog is.

Leg geen heel blok hard vet op de bovenkant van de bak (ga-
smodellen) of rechtstreeks boven op het verwarmingselement
(elektrische modellen).

Selecteer de modus MELTING (fig. 5) alvorens de verwarming
in te schakelen. LET OP brandgevaar.

» Doe de deur open.

« Sluit de afvoerklep door de betreffende handgreep helemaal
in te drukken.

» Haal de manden, het steunrooster van de manden en de
steunen van de manden uit de bak (modellen met automa-
tische lift).

« Til het verwarmingselement op (elektrische modellen).

» Leg en druk het harde vet aan op de bodem van de bak.

» VVoeg meer vet toe en druk dit aan om het merkteken van het
minimumniveau te bereiken (gasmodellen).

« Laat het verwarmingselement zakken, voeg daarna meer vet
rondom en boven het verwarmingselement toe en druk dit
aan om het merkteken van het minimumniveau te bereiken
(elektrische modellen).

* Voeg meer hard vet toe om het juiste niveau te bereiken na-
dat het vet gesmolten is.

Laat de bak in een opvangbak buiten het apparaat leeglo-
pen (fig. D).
Schakel de verwarming uit voordat u de bak leegt.

Laat de bak alleen leeglopen als de temperatuur van de olie in
de bak lager is dan 40 °C. LET OP gevaar van brandwonden.

» Schakel de verwarming uit (instructies in het hoofdstuk
"UITSCHAKELEN VAN DE VERWARMING").

» Doe de deur open.

 Til de afvoerbocht (indien aanwezig) op en draai de ver-
lengslang (4) handvast op de afvoerklep. Richt de eindbocht
omlaag.

» Zet een bak die geschikt is om de olie (of het schoonmaakwa-
ter) op te vangen onder de eindbocht van de verlengslang.

« Sluit de afvoerklep door de betreffende handgreep (1) hele-
maal in te drukken. De olie (of het schoonmaakwater) zal uit
de bocht beginnen te lopen. LET OP gevaar voor contact
met hete olie.

» Wacht totdat de bereidingsbak leeg is (of de opvangbak vol is)
en sluit daarna de afvoerklep door de betreffende handgreep
helemaal in te drukken.

Laat de bak leeglopen in de filterbak (filteren van de olie)
(fig. A).
Schakel de verwarming uit voordat u de bak leegt.

Laat de bak alleen leeglopen als de filterbak (7) op de juiste
plaats is aangebracht.

Laat de bak niet leeglopen als het olieniveau in de bak hoger
is dan 2 cm boven het maximumniveau, dat wordt aangegeven
door het bovenste merkteken op de achterwand van de bak of
als er in de filterbak al meer dan 1 liter olie zit.

De olie kan over de rand van de filterbak lopen en op de vioer
terechtkomen. LET OP risico van uitglijden en vallen met
mogelijke ernstige of dodelijke verwondingen.

Laat de bak alleen leeglopen als als beide filters (8 en 9) op
de juiste plaats zijn aangebracht.Anders kunnen de kruimels
die in de olie zitten op de bodem van de filterbak blijven liggen



waardoor de olie niet naar de bereidingsbak kan stromen (in-
structies in het hoofdstuk "Terugleiden van de gefilterde olie
naar de bereidingsbak").

» Schakel de verwarming uit (instructies in het hoofdstuk
"UITSCHAKELEN VAN DE VERWARMING").

* Doe de deur open.

« Sluit de afvoerklep door de betreffende handgreep (1) hele-
maal in te drukken. De olie zal door de 2 filters (8 en 9) in de
filterbak (7) lopen.

AANZETTEN VAN HET BEDIENINGSPANEEL

Om het bedieningspaneel aan te zetten moet de friteuse aan-
gesloten worden op de elektrische voeding. LET OP de liftele-
menten, indien aanwezig, gaan omhoog.

Na ongeveer 15 seconden toont het display het hoofdscherm,
zoals in fig. 1.

IN-/ UITSCHAKELEN VAN DE VERWARMING (fig. 1)

Inschakelen

Schakel de verwarming niet in als er geen olie/vet in de bak zit
of met olie/vet in de bak op een lager niveau dan het onderste
merkteken dat is aangegeven op de achterwand van de bak.

Wanneer de verwarming ingeschakeld is, moet het olieniveau
in de bak minstens op het minimumniveau (het onderste teken)
staan dat wordt aangegeven op de achterwand van de bak.

Selecteer als er hard vet in de bak zit de modus MELTING
(fig. 5) alvorens de verwarming in te schakelen. Handhaaf
deze instelling totdat het vet volledig gesmolten is. LET OP
brandgevaar.Houd om de verwarming in te schakelen uw vin-
ger minstens 2 seconden lang op de knop "OLIE VERHITTEN".
Het display zal er dan uitzien zoals in fig. 2.

LET OP als de melding "VEILIGHEIDSTHERMOSTAAT
INGESCHAKELD" op het display verschijnt moet u de
elektrische voeding uitschakelen en contact opnemen met
de technische dienst.

Als op het display van de apparaten op gas de melding "BRAN-
DERS GEBLOKKEERD" getoond wordt moet u de verwarming
uitschakelen en daarna weer inschakelen. Als de melding weer
getoond wordt schakel de elektrische voeding dan uit en neem
contact op met de technische dienst.

Als de verwarming ingeschakeld is verschijnt het symbool met
een vlammetje aan de bovenkant van het display (zie fig. 2,
punt 7). De ingestelde bereidingstemperatuur wordt aan de bo-
venkant van het display getoond (fig. 2, punt 7). Om de inge-
stelde bereidingstemperatuur te regelen moet u het pulldown
menu openen en de balk of de pijltoetsen gebruiken (fig. 4,
punt 5 en 6).

OPMERKING Als de temperatuur van de olie lager is dan 80
°C of de ingestelde bereidingstemperatuur nadert dan wordt
het verwarmingsvermogen automatisch verlaagd.

Uitschakelen

Houd om de verwarming uit te schakelen uw vinger minstens
2 seconden lang op de knop "OLIE VERHITTEN". Het display
zal er dan uitzien zoals in fig. 1.

MET BEREIDEN BEGINNEN

De manden niet boven het max. niveau dat vermeld is in het
hoofdstuk "Vullen en gebruik van de manden" vullen. Anders
kan de olie overlopen uit de bak en op de vloer terechtkomen.
LET OP risico van uitglijden en vallen met mogelijke ern-
stige of dodelijke verwondingen.

De ingestelde bereidingstemperatuur wordt aan de bovenkant
van het display getoond (fig. 2, punt 7). Als de olie de ingestel-
de bereidingstemperatuur bereikt, wordt bovenaan het display
de aanduiding “OK” weergegeven (en verdwijnt het symbool
met het vlammetje).

Er kan met het bereiden begonnen worden zodra de aandui-
ding “READY” op het display verschijnt.

» Selecteer het recept van het te frituren voedsel.

* Druk op de knop "PLAY / PAUSE" van de timer van de zone
waar de mand erin gezet wordt. De timer begint te tellen en
geeft de tijd weer die resteert om de bereiding te voltooien.
Als de tijd verstreken is attendeert een geluidssignaal de ge-
bruiker hierop.

» Zet de mand met het te frituren voedsel in de bak. Bij friteu-
ses met liftelementen gaat de frituurmand door drukken op de
knop "PLAY / PAUSE" omlaag in de bak. Als de bereidingstijd
verstreken is komt de frituurmand automatisch weer omhoog.

FILTEREN VAN DE OLIE

Door de olie te filteren worden de kruimels en (zwevende) de-
eltjes voedsel die tijdens de bereiding achterblijven verwijderd;
hierdoor wordt de levensduur van de olie verlengd en dit verbe-
tert ook de bereidingskwaliteit.

De friteuse is uitgerust met de volgende voorzieningen om het
filteren snel en veilig uit te voeren (fig. A):

« filterbak (7), van roestvrij staal, maximum inhoud 26 |;

» metaalfilter (8), van roestvrij staal, om de kruimels te filteren;

« fijn filter (9), van weefsel dat bestand is tegen hoge tempe-
raturen, om ook de kleinste deelijes te filteren.OPMERKING:
de 2 filters moeten gelijktijdig werken.

» aanzuigslang van het bakje (2);

» metaalfilter (10), van roestvrij staal, om te voorkomen dat de
aanzuigslang van het bakje verstopt raakt;

* pomp, om de gefilterde olie van de filterbak weer naar de
bereidingsbak te leiden.

Filteren (legen van de olie in de filterbak)

Filter de olie als de temperatuur ervan tussen de 180 °C en 60
°C is (als de temperatuur lager is verhit de olie dan).

» Haal de filterbak eruit en controleer of de bak en de 2 filters
schoon zijn.

* Zet de filterbak er weer in.

» Leeg de bak (instructies en waarschuwingen in het hoofdstuk
"Legen van de bak in de filterbak").

* Maak de bak schoon.

Schoonmaken van de bak

* Haal de manden, het steunrooster van de manden en de
steunen van de manden uit de bak (modellen met automa-
tische lift) en til het verwarmingselement op (elektrische mo-
dellen).

» Verwijder de kruimels voedsel die op de bodem, de zijwan-
den van de bak en het verwarmingselement (elektrische mo-
dellen) terecht gekomen zijn.

» Maak de oppervlakken van de bak met een schone en droge
doek schoon,
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Leid de gefilterde olie weer naar de bereidingsbak (fig. E).

Maak de bak eerst schoon voordat u de gefilterde olie er naar-
toe leidt.

+ Sluit de afvoerklep door de betreffende handgreep (1) hele-
maal in te drukken.

 Controleer of het aanzuidfilter (10) in het bakje is geplaatst.

» Controleer of de aanzuigslang van het bakje (2) aangesloten
is op de betreffende aansluiting (A) en in het aanzuidfilter is
geplaatst.

» Zet het bedieningspaneel aan (instructies in het hoofdstuk
"AANZETTEN VAN HET BEDIENINGSPANEEL").

» Druk op de knop “FILTEREN / VULLEN / LEGEN” en daarna
op de knop “FILTEREN...” en volg daarna de instructies die
op het display getoond worden op.

Druk om de pomp in te schakelen op de “START” knop.

De pomp schakelt na 7 minuten automatisch uit. De resterende
tijd wordt weergegeven in de rechter bovenhoek.

De olie loopt terug naar de bereidingsbak en wordt via de afvo-
erpijp omhoog geleid. Het teruglopen van alle olie neemt on-
geveer 5 minuten in beslag (hoe lager de temperatuur van de
olie, hoe meer tijd hiervoor nodig is). Als dit veel langer duurt of
helemaal niet plaatsvindt dan betekent dit dat de aanzuigslang
van het bakje verstopt is door kruimels voedsel. Schakel de
pomp uit en koppel de pijp van de betreffende aansluiting af.
Maak de slang schoon zoals aangegeven in het hoofdstuk "IN-
STRUCTIES VOOR DE REINIGING - AANZUIGSLANG VAN
HET BAKJE".

Om de pomp op elk gewenst moment uit te schakelen drukt u
op de "STOP" knop.

» Wacht totdat de filterbak leeg is en schakel de pomp daarna
uit OPMERKING: het is normaal dat er op de bodem van de
filterbak een kleine hoeveelheid olie achterblijft, ongeveer 2
liter.

» Controleer het olieniveau in de bak en vul indien nodig olie bij
(instructies in het hoofdstuk "Vullen van de bak").

» Haal de filterbak (7) eruit. Maak de bak en de 2 filters schoon.
LET OP de onderdelen kunnen heet zijn. Laat ze afkoe-
len. Er wordt geadviseerd om gebruik te maken van per-
soonlijke beschermingsmiddelen.

LAAT DE FILTERBAK IN EEN BAK BUITEN HET APPA-
RAAT LEEGLOPEN (fig. F).

Laat de olie ‘s nachts, bij temperaturen beneden 10 °C niet in
de bak zitten. LET OP de olie kan gaan stollen waardoor het
niet meer mogelijk is om de friteuse volledig te gebruiken.

Gebruik de filterbak niet om warme of koude olie te vervoeren;
hier is de bak niet voor ontworpen.

De olie kan over de rand van de filterbak lopen en op de vloer
terechtkomen. LET OP risico van uitglijden en vallen met
mogelijke ernstige of dodelijke verwondingen.

Laat de bak alleen leeglopen als de temperatuur van de olie
lager is dan 40 °C. LET OP gevaar van brandwonden.

Maak de filterbak en de 2 filters regelmatig schoon.

* Doe de deur open.

» Controleer of de aanzuigslang van het bakje (2) aangesloten
is op de betreffende aansluiting (A) en in het aanzuidfilter
(10) is geplaatst.

« Sluit de flexibele slang (3) aan op de aansluiting (B).

« Sluit de pijp met handgreep (5) aan op de flexibele slang.

 Steek de pijp in de bak voor verbruikte olie.
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» Zet het bedieningspaneel aan (instructies in het hoofdstuk
"AANZETTEN VAN HET BEDIENINGSPANEEL").

Druk op de knop “FILTEREN / VULLEN / LEGEN” en daarna
op de knop “LEGEN...” en volg daarna de instructies die op
het display getoond worden op.

Druk om de pomp in te schakelen op de “START” knop.De
pomp schakelt na 7 minuten automatisch uit. De resterende
tijd wordt weergegeven in de rechter bovenhoek. Het le-
gen van de bak neemt ongeveer 5 minuten in beslag (hoe
lager de temperatuur van de olie, hoe meer tijd hiervoor no-
dig is). Als dit veel langer duurt of helemaal niet plaatsvindt
dan betekent dit dat de aanzuigslang van het bakje verstopt
is door kruimels voedsel. Schakel de pomp uit en koppel de
pijp van de betreffende aansluiting af. Maak de slang schoon
zoals aangegeven in het hoofdstuk "INSTRUCTIES VOOR
DE REINIGING - AANZUIGSLANG VAN HET BAKJE". Om
de pomp op elk gewenst moment uit te schakelen drukt u op
de “STOP” knop.

Wacht totdat de filterbak (7) leeg (of de opvangbak vol) is en
schakel de pomp daarna uit. OPMERKING: het is normaal
dat er op de bodem van de filterbak een kleine hoeveelheid
olie achterblijft, ongeveer V% liter.

Maak de pijp met handgreep los van de flexibele slang.
Maak de flexibele slang los van de friteuse, rol hem op en
hang hem op aan de betreffende steun (6) aan de deur.

» Haal de filterbak eruit. Maak de bak en de 2 filters schoon.

14 PERIODEN WAARIN HET APPARAAT NIET WORDT
GEBRUIKT

Doe het volgende als het apparaat langere tijd niet zal worden
gebruikt:

* Maak het apparaat grondig schoon.

» Wrijf alle roestvrijstalen opperviakken in met een doek met
vaselineolie, zodat er een beschermend laagje wordt aan-
gebracht.

» Laat de deksels open staan.

 Draai de kranen dicht en schakel de hoofdstroomschakelaar
uit.

Doe het volgende als het apparaat lange tijd niet is gebruikt:

» Controleer het apparaat, alvorens het weer te gebruiken.
 Laat elektrische apparaten gedurende minstens 60 minuten
op de laagste temperatuur functioneren.

REINIGINGSINSTRUCTIES

AANWIJZINGEN VOOR DE REINIGING

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

» Schakel de elektrische voeding van het apparaat uit (indien
aanwezig), alvorens enige handeling te verrichten.

Maak de gesatineerde buitenkant van roestvrij staal, het op-
pervlak van de bereidingsbakken en het opperviak van de
bakplaten iedere dag schoon.

Laat de inwendige delen van het apparaat minstens tweema-
al per jaar schoonmaken door een bevoegde technicus.
Reinig het apparaat niet met directe waterstralen of stralen
op hoge druk of met stoomreinigers.

Gebruik geen bijtende producten om de vloer of het opper-
vlak onder het apparaat schoon te maken.

» Gebruik geen ontvlambare reinigingsproducten.



GESATINEERDE OPPERVLAKKEN VAN ROESTVRIJ STA-
AL

* Maak de oppervlakken schoon met een doek of spons met
water en gewone, niet-schurende reinigingsmiddelen. Wrijf
de doek in de richting van de satinering. Spoel de doek vaak
uit en maak het apparaat goed droog.

» Gebruik geen schuursponzen of andere voorwerpen van
ijzer.

» Gebruik geen chemische producten die chloor bevatten.

» Gebruik geen scherpe voorwerpen die de oppervliakken kun-
nen krassen of beschadigen.

BEREIDINGSBAK (fig. D)

Maak deze bak elke keer als de olie ververst wordt met water
en een geschikt reinigingsmiddel schoon.

Gebruik geen chloor of reinigingsmiddelen op basis van sulfa-
ten of zwavel.Schakel de verwarming niet in alsof er olie in de
bak zit. LET OP hevig kookgevaar met het risico van bran-
dwonden door de stoom.

Leeg het water dat voor het schoonmaken van de bak gebruikt
is niet in het filterbakje.

« Sluit de afvoerklep door de betreffende handgreep (1) hele-
maal in te drukken.

» Giet schoon water in de bak tot aan het maximumniveau
dat wordt aangegeven door het bovenste merkteken op de
achterwand van de bak.

» Voeg reinigingsmiddel toe volgens de instructies van het pro-
duct.

» Zet het bedieningspaneel aan (instructies in het hoofdstuk
"AANZETTEN VAN HET BEDIENINGSPANEEL").

» Druk op de knop "BAK REINIGEN" en volg daarna de in-
structies op die op het display worden getoond.

Druk om de verwarming in te schakelen op de "START" knop.

Het water wordt verwarmd totdat de temperatuur van 95 °C

wordt bereikt en daarna gedurende de ingestelde tijd op die

temperatuur gehouden. De verwarming schakelt na 10 minu-
ten automatisch uit. De resterende tijd wordt weergegeven in
de rechter bovenhoek.

Om de verwarming op elk gewenst moment uit te schakelen
drukt u op de "STOP" knop.

Om de reiniging te onderbreken en naar het hoofdscherm terug
te keren drukt u op de knop "X".

* Leeg de bak in een opvangbak buiten het apparaat (instruc-
ties in het hoofdstuk “Legen van de bak in een opvangbak
buiten het apparaat".

» Herhaal de hele procedure vanaf het begin. Voeg ditmaal
0,25 | azijn toe om de alkalische resten die door het reiniging-
smiddel achtergebleven zijn te neutraliseren.

» Spoel de bak met veel schoon warm water na om alle sporen
van het reinigingsmiddel te verwijderen.

» Maak de bak en het verwarmingselement (elektrische model-
len) met een schone doek droog.

FILTERBAK (fig. A)
Maak deze bak elke keer als de olie ververst wordt met warm
water en een geschikt reinigingsmiddel schoon.

Gebruik geen chloor of reinigingsmiddelen op basis van sulfa-
ten of zwavel.

» Haal de filterbak (7) eruit.
» Haal de aanwezige filters eruit.
» Verwijder de voedselresten.

» Maak de bak met warm water en een geschikt reinigingsmid-
del schoon.

» Spoel de bak met veel warm water af en droog hem af.

* Doe de bak er weer in. Doe dit in de omgekeerde volgorde
als bij het demonteren ervan.

METAALFILTERS VAN WEEFSEL (fig. A)

Maak deze ook meerdere keren per dag met warm water en
een geschikt reinigingsmiddel schoon.

Doe dit alleen als de filterbak leeg is.

Gebruik geen chloor of reinigingsmiddelen op basis van sulfa-
ten of zwavel.

» Haal de filterbak (7) er gedeeltelijk uit.

» Haal de filters (8, 9, 10) eruit.

» Verwijder de voedselresten.

* Maak de bak met warm water en een geschikt reinigingsmid-
del schoon.

» Spoel de bak met veel warm water af en droog hem af.

* Doe de bak er weer in. Doe dit in de omgekeerde volgorde
als bij het demonteren ervan.

AANZUIGSLANG VAN HET BAKJE (fig. A en G)
Maak deze elke dag schoon.

» Maak de aanzuigslang van het bakje (2) van de betreffende

aansluiting (A) los.

Doe onderdeel “11” op de handgreep van de aanzuigslang

van het bakje.

Steek het geheel daarna in de aansluiting (B) en blijf erop

drukken.

Zet het bedieningspaneel aan (instructies in het hoofdstuk

"AANZETTEN VAN HET BEDIENINGSPANEEL").

Druk op de knop “FILTEREN / VULLEN / LEGEN” en daarna

op de knop “LEGEN...”

Schakel de pomp in door op de "START" knop te drukken.

De kruimels die eventueel in de slang zitten zullen er aan het

uiteinde uit komen.

Schakel de pomp uit door op de "STOP" knop te drukken.

Verwijder het geheel (onderdeel “11” niet van de handgreep

verwijderen).

Maak de binnenkant van de slang met warm water en een

geschikt reinigingsmiddel schoon.

Spoel de bak met veel warm water af en droog hem af.

Verwijder onderdeel “11” en hang hem aan de betreffende

steun.

« Sluit de aanzuigslang van het bakje weer aan op de betref-
fende aansluiting (A).

FLEXIBELE SLANG EN PIJP MET HANDGREERP (fig. A)
Maak deze elke dag schoon.

* Maak de aanzuigslang van het bakje (2) van de betreffende
aansluiting (A) los.

« Sluit de flexibele slang aan op de aansluiting (B).

« Sluit de pijp met handgreep (5) aan op de flexibele slang.

» Zet het bedieningspaneel aan (instructies in het hoofdstuk
"AANZETTEN VAN HET BEDIENINGSPANEEL").

* Druk op de knop “FILTEREN / VULLEN / LEGEN” en daarna
op de knop “LEGEN...".

» Schakel de pomp in door op de "START" knop te drukken.
De kruimels die eventueel in de slang zitten zullen er aan het
uiteinde van de pijp met handgreep uit komen.

» Schakel de pomp uit door op de "STOP" knop te drukken.

» Maak de flexibele slang van de friteuse los (maak de pijp met
handgreep niet los).

* Maak de binnenkant van de slang met warm water en een
geschikt reinigingsmiddel schoon.
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» Spoel met veel warm water af, laat het water in de slang
druppelen en droog af.

* Maak de pijp met handgreep los en doe hem in de betreffen-
de steun.

* Rol de flexibele slang op en hang hem op aan de betreffende
steun (6) aan de deur.

« Sluit de aanzuigslang van het bakje weer aan op de betref-
fende aansluiting (A).

ONDERHOUDSINSTRUCTIES

AANWIJZINGEN VOOR DE ONDERHOUDSMONTEUR

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

Schakel de elektrische voeding van het apparaat uit (indien
aanwezig), alvorens enige handeling te verrichten.

De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.
Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet
af.

Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

AANPASSING AAN EEN ANDER TYPE GAS
Zie het hoofdstuk 'Instructies voor de installatie’.

INBEDRIJFSTELLING

Na de installatie, aanpassing aan een ander gastype of on-
derhoudswerkzaamheden moet de werking van het apparaat
worden gecontroleerd. In het geval van storingen moet de pa-
ragraaf 'Oplossen van storingen', verderop in deze handleiding
worden geraadpleegd.

GASAPPARATEN

Stel het apparaat in werking volgens de instructies en de
aanwijzingen voor het gebruik die te vinden zijn in het ho-
ofdstuk 'INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK', en controleer
het volgende:

* de voedingsdruk van het gas (zie de volgende paragraaf).
 de ontsteking van de branders en de goede werking van het
dampafvoersysteem.

CONTROLE VAN DE VOEDINGSDRUK VAN HET GAS

* Gebruik een manometer met een resolutie van minstens 0,1
mbar.

» Demonteer het bedieningspaneel.

* Verwijder de afdichtingsschroef van de drukaansiuiting PP en
verbind de manometer.

» Voer de meting uit terwijl het apparaat in werking is.

LET OP! Als de voedingsdruk van het gas niet binnen de limie-

ten (Min. - Max.) valt die worden aangegeven in de tabel T2,

moet de werking van het apparaat worden gestopt en moet u

contact opnemen met het gasbedrijf.
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» Maak de manometer los en draai de afdichtingsschroef weer
helemaal in de drukaansluiting.

ELEKTRISCHE APPARATEN

Stel het apparaat in werking volgens de instructies en de
aanwijzingen voor het gebruik die te vinden zijn in het ho-
ofdstuk 'INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK', en controleer
het volgende:

* de stroomwaarden van elke fase.
* de inschakeling van de verwarmingselementen.

15 OPLOSSEN VAN STORINGEN
GAS-/ELEKTRISCHE FRITEUSES (meest voorkomend)

Het display licht niet op
Mogelijke oorzaken:

» Hoofdschakelaar van de elektrische voeding niet ingescha-
keld.

 Aansluiting op elektriciteitsnet verkeerd.

« Elektronische besturing (basiskaart of displaykaart) defect.

* Displaykaart losgekoppeld van basiskaart.

De verwarming wordt niet geregeld
Mogelijke oorzaken:

* Elektronische besturing (basiskaart of displaykaart) defect.
» Temperatuurmeetsonde defect of niet aangesloten.

De lift van de frituurmand gaat niet omhoog / omlaag
Mogelijke oorzaken:

* Besturingsrelais defect.

* Lineaire actuator defect.

» 24V voeding defect.

« Elektronische besturing (basiskaart of displaykaart) defect.
» Zekering doorgeslagen.

De olie wordt niet naar de bereidingsbak geleid of in de
opvangbak buiten het apparaat afgevoerd

Mogelijke oorzaken:

» Aanzuigslang van het bakje of flexibele slang verstopt.
» Binnenste olieleidingen verstopt.

* Oliepomp defect.

* Olieklep defect.

» 24V voeding defect.

» Zekering doorgeslagen.

GASFRITEUSES

De brander gaat niet aan of gaat uit tijdens gebruik
Mogelijke oorzaken:

 Aansluiting met verwisselde polen op elektriciteitsnet.

» Voedingsdruk gas onvoldoende.

* Inspuiter brander verstopt.

» Gasuitlaatopeningen brander verstopt.

» Gasklep defect.

» Ontstekingscontrole defect.

» Ontstekings-/detectiebougie niet goed verbonden of defect.
» Verbindingskabels bougies defect.

* Veiligheidsthermostaat ingeschakeld.

» Zekering doorgeslagen.



ELEKTRISCHE FRITEUSES

Het verwarmingselement wordt niet warm
Mogelijke oorzaken:

» Verwarmingselementen defect.
« Elektronische besturing (basiskaart of displaykaart) defect.
* Veiligheidsthermostaat ingeschakeld.

16 VERVANGING VAN ONDERDELEN

AANWIJZINGEN VOOR DE VERVANGING VAN ONDER-
DELEN.

» Schakel de elektrische voeding van het apparaat uit (indien
aanwezig), alvorens enige handeling te verrichten.

 Controleer telkens wanneer er een onderdeel van het gascir-
cuit vervangen is of er geen lekken zijn op de verbindingspun-
ten met het circuit zelf.

» Controleer na de vervanging van een onderdeel van het
elektrische circuit of de verbinding met de bedrading in orde
is.

GAS-/ELEKTRISCHE FRITEUSES (meest voorkomend)

Vervanging van de elektronische besturing (basiskaart of
displaykaart), de ventilator en de zekeringen

» Demonteer het bedieningspaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor het demonteren in de omgekeerde volgorde uit te
voeren.

Vervanging van de temperatuurmeetsonde en de veili-
gheidsthermostaat.

» Tap alle olie af uit de bak.

» Demonteer het bedieningspaneel en het voorpaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Vervang de O-ring van de sonde/bol in de bak.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor het demonteren in de omgekeerde volgorde uit te
voeren.

Vervanging van de oliepomp en de olieklep.

» Demonteer het voorpaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor het demonteren in de omgekeerde volgorde uit te
voeren.

Vervanging van de lineaire actuator, het besturingsrelais
en de 24V voeding.

» Demonteer het achterpaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor het demonteren in de omgekeerde volgorde uit te
voeren.

GASFRITEUSES

Vervanging van de ontstekingscontrole, de gasklep, de
hoofdbrander en de ontstekings-/detectiebougie.

* Demonteer het voorpaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor het demonteren in de omgekeerde volgorde uit te
voeren.

ELEKTRISCHE FRITEUSES

Vervanging van het verwarmingselement.

» Demonteer het bedieningspaneel en het voorpaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor het demonteren in de omgekeerde volgorde uit te
voeren.

17 REINIGING VAN DE INWENDIGE DELEN

» Controleer de conditie van de inwendige delen van het ap-
paraat.

» Verwijder eventuele vuilafzettingen.

» Controleer het dampafvoersysteem en maak het schoon.

18 BELANGRIJKSTE ONDERDELEN

GAS-/ELEKTRISCHE FRITEUSES (meest voorkomend)

* Elektronische besturing (basiskaart of displaykaart).
» Temperatuurmeetsonde.

* Veiligheidsthermostaat.

 Ventilator.

 Besturingsrelais.

* Lineaire actuator.

» 24V voeding.

» Oliepomp.

* Olieklep.

GASFRITEUSES

» Ontstekingscontrole.

» Gasklep.

» Hoofdbrander.

» Ontstekings-/detectiebougie.
ELEKTRISCHE FRITEUSES
* Verwarmingselement

15
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ADVERTENCIAS PARA O UTILIZADOR

 Ler com atencgao este manual. Fornece in-
formacgdes importantes sobre a seguranca
de instalacdo, utilizacdo e manutencao do
aparelho.

* Conservar este manual num lugar seguro
e conhecido, de modo a poder ser consul-
tado durante a utilizagdo do aparelho.

* A instalacao, a conversao para outro tipo
de gas e a manutengao do aparelho de-
vem ser realizadas por pessoal qualifica-
do e autorizado pelo fabricante, em con-
formidade com as normas de seguranca
em vigor e as instru¢cdes deste manual.

* Para assisténcia, recorrer apenas a cen-
tros técnicos autorizados pelo fabricante
e exigir a utilizagcao de pecgas de substitu-
icao originais.

* Realizar a manutengao do aparelho, pelo
menos, duas vezes por ano. Aconselha-se
a estipular um contrato de manutencgao.

*O aparelho destina-se a utilizagado pro-
fissional e deve ser utilizado por pessoal
com formacéo.

* O aparelho destina-se a cozedura de ali-
mentos como indicado nos avisos de utili-
zacao. Qualquer outro tipo de utilizagéo &
considerado improéprio.

* Evitar funcionar o aparelho em vazio por
longos periodos. Realizar o preaqueci-
mento imediatamente antes da utilizagao.

* Vigiar o aparelho durante o funcionamen-
to.

* Em caso de avaria ou mau funcionamen-
to do aparelho, fechar a torneira de inter-
cecao do gas e/ou desligar o interruptor
geral de alimentagéo elétrica, instalados a
montante do aparelho.

* Realizar a limpeza segundo as instrugoes
do capitulo “INSTRUCOES DE LIMPEZA”.

*Nao manter materiais inflamaveis na
proximidade do aparelho. PERIGO DE
INCENDIO.

* Nao obstruir os orificios de ventilacéo e de
descarga presentes no aparelho.

* Nao adulterar os componentes do aparel-
ho.

* Nao utilizar produtos inflamaveis para a
limpeza.

* Fechar portas e gavetas apos a sua utili-
zagao.



EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL

A seguir é apresentada uma tabela recapitulativa do equipamento de proteccgéo individual (EPI) que devera ser
utilizado durante as varias fases de vida do aparelho.

Vestuario Calgado Protectores

de de Luvas Oculos . Mascara Capacete

= auriculares
protecgao segurancga

Fase

Transporte

Manuseamento

Desembalamento

Montagem

Uso normal X X (*)

Regulagées

Limpeza de rotina

Limpeza
extraordinaria

Manutengao X (*)

Desmontagem

XXX X X XXX XXX

Desmantelamento

EPI NECESSARIO

|:|EPI DISPONIVEL OU A UTILIZAR, SE NECESSARIO

|:|EPI NAO NECESSARIO

(*) As luvas utilizadas durante o Uso normal e a Manutengdo devem ser atérmicas para protegerem as maos do
operador quando este toca em partes do aparelho ou substancias de cozedura a altas temperaturas (6leo,
agua, vapor, efc.).

A nao-utilizagao de equipamento de protecgao individual por parte de operadores, técnicos especializados ou
pessoas afectas a utilizagdo do aparelho pode envolver a exposi¢ao a riscos quimicos e eventuais danos para a
saude.




RISCOS RESIDUAIS

A maquina comporta riscos que nao foram totalmente eliminados do ponto de vista conceptual ou com a instalagéo de

protec¢des adequadas.

De forma a disponibilizar a informag&o completa ao Cliente, a seguir séo referidos os riscos residuais que a maquina continua
a apresentar: essas acgdes devem ser consideradas incorrectas, pelo que devem ser totalmente proibidas.

RISCO RESIDUAL

SITUAGAO PERIGOSA

ADVERTENCIA

Escorregadela ou
queda

O operador pode escorregar devido a agua ou
sujidade no pavimento.

Durante a utilizagéo do aparelho, utilizar
equipamento de protecgao individual
antideslizante.

O utilizador toca intencionalmente em partes do

Durante a utilizacdo do aparelho, utilizar

Queimadura equipamento de protecgao individual contra o
aparelho.
calor.
O operador toca intencionalmente em substancias |Durante a utilizagdo do aparelho, utilizar
Queimadura de cozedura a altas temperaturas (6leo, agua, vapor, |equipamento de protecgéo individual contra o

etc.).

calor.

Choque eléctrico
(electrocusséo)

Contacto com partes eléctricas sob tensdo durante
as operagdes de manutengao realizadas com o
quadro eléctrico sob tensdo. O operador intervém
(com uma ferramenta eléctrica ou sem desligar
alimentagdo da maquina) deitado no chdo com o
pavimento molhado.

A manutencdo do aparelho deve ser realizada
apenas por pessoal qualificado e dotado de
equipamento de protecgao individual contra
electrocusséo.

Choque eléctrico
(electrocusséo)

Electrocussdo provocada pelo mau funcionamento
do sistema de ligagéo a terra ou dos dispositivos de
protecgao eléctricos.

Instalar protecgdes de acordo com os requisitos
das normas em vigor a montante do aparelho.

Queda em altura

O operador intervém na maquina utilizado sistemas
ndo adequados para 0 acesso a parte superior (por
ex., escadas ou sobe a maquina).

N&o intervém na maquina utilizando sistemas néao
adequados para o acesso a parte superior (por ex.,
escadas ou sobe a maquina).

Viragem de cargas

Manuseamento do aparelho ou de parte do mesmo
sem 0s meios adequados.

Durante o manuseamento do aparelho ou da sua
embalagem, utilizar acessorios ou sistemas de
elevagao adequados.

O operador entra em contacto com substancias

Utilizar medidas de segurancga apropriadas.
Consultar sempre as fichas de seguranga e os

Quimico o . rétulos do produto utilizado.
quimicas (detergente, desincrustante, etc.). e . R,
Utilizar o equipamento de protecgao individual
recomendado nas fichas de seguranca.
: . - . A manutencdo deve ser realizada apenas por
E possivel a ocorréncia de feridas por cortes com as e .
. . L pessoal qualificado e dotado de equipamento de
Cortes partes internas do chassis da maquina durante as e . -
: ~ ~ proteccao individual (luvas anticortes e vestuario
intervengdes de manutencao.
que cubra o antebraco).
E possivel a ocorréncia de esmagamento dos A manutengao deve ser realizada apenas por
Esmagamento dedos/maos no pessoal durante o manuseamento [pessoal qualificado e dotado de equipamento de
de partes moveis. protecgao individual (luvas).
A O operador intervém no equipamento sem o O operador deve intervir no aparelho dotado de
Ergondémico

equipamento de protecgao individual necessario.

equipamento de protecgao individual.




INFORMAGOES GERAIS

Neste capitulo, sdo indicadas informagdes gerais que devem
ser do conhecimento de todos os utilizadores deste manual. As
informacdes especificas para cada utilizador deste manual sao
indicadas nos capitulos seguintes ("INSTRUCOES PARA...").

1 DADOS DO APARELHO

» A chapa de caracteristicas do aparelho esta na superficie
interna do painel de comandos.

» O modelo e o numero de série do aparelho estdo na etiqueta
e na embalagem.

2 AVISOS GERAIS

O fabricante do aparelho nao pode ser
considerado responsavel por eventuais
danos causados pelo nao cumprimento
das obrigac¢oes indicadas abaixo.

AVISOS PARA O INSTALADOR

Ler com atengdo este manual. Fornece informagdes impor-
tantes sobre a seguranca de instalacdo, utilizacdo e manu-
tencao do aparelho.

A instalacdo, a conversao para outro tipo de gas e a manu-
tencdo do aparelho devem ser realizadas por pessoal qualifi-
cado e autorizado pelo fabricante, em conformidade com as
normas de seguranca em vigor e as instru¢des deste manual.
Instalar o aparelho apenas em locais suficientemente venti-
lados.

Identificar o modelo do aparelho. O modelo € indicado na
embalagem e na chapa de caracteristicas do aparelho.

N&o obstruir os orificios de ventilagdo e de descarga presen-
tes no aparelho.

Nao adulterar os componentes do aparelho.

Instale a montante de todos os aparelhos que funcionam
com gas liquido (G30 e/ou G31) um regulador de bloqueio
por sobrepressédo (OPSO).

Este tipo de aparelho é destinado ao uso em aplicagdes co-
merciais, por exemplo: cozinhas de restaurantes, refeitorios,
hospitais e empresas comerciais como: padarias, agougues
etc., mas ndo é destinado a produgao de massa continua de
alimentos.

ATENGAO: A abertura da valvula de drenagem causara o
escoamento do conteudo quente da cuba.

AVISOS PARA O RESPONSAVEL PELA MANUTENGCAO

Ler com atengdo este manual. Fornece informagdes impor-
tantes sobre a seguranca de instalacao, utilizagdo e manu-
tencao do aparelho.

A instalagdo, a conversao para outro tipo de gas e a manu-
tengdo do aparelho devem ser realizadas por pessoal qualifi-
cado e autorizado pelo fabricante, em conformidade com as
normas de seguranga em vigor e as instru¢des deste manual.
Identificar o modelo do aparelho. O modelo € indicado na
embalagem e na chapa de caracteristicas do aparelho.
Instalar o aparelho apenas em locais suficientemente venti-
lados.

N&o obstruir os orificios de ventilagcao e de descarga presen-
tes no aparelho.

N&o adulterar os componentes do aparelho.

AVISOS PARA A LIMPEZA

» Limpar diariamente as superficies externas polidas de ago
inoxidavel, as superficies das cubas de cozedura e a su-
perficie das chapas de cozedura.

« Solicitar a um técnico autorizado a limpeza das partes inter-
nas do aparelho pelo menos duas vezes por ano.

* Nao lavar o aparelho com jatos de agua diretos ou de alta
pressdo ou com maquinas de limpeza a vapor.

* N&o usar produtos corrosivos para limpar o piso ou o plano
por baixo do aparelho.

» Nao utilizar produtos inflamaveis para a limpeza.

3 DISPOSITIVI DI SICUREZZA E CONTROLLO

TERMOSTATO DE SEGURANCA

O aparelho é dotado de um termdstato de seguranga, de reini-
cializagdo manual, que interrompe o circuito de aquecimento:

* para impedir que a temperatura do 6leo possa superar, em
qualquer caso, 230 °C,

* se o capilar do préprio terméstato estiver danificado,

» se a temperatura ambiente diminuir para menos de 0 °C,

* se 0 aquecimento for ativado em condigdes de uso improprio,
ou seja, sem o6leo na cuba, com o éleo na cuba a um nivel
inferior ao minimo permitido, com gordura solida na cuba,
sem ter antes ativado a modalidade “MELTING”.

No display surgira o aviso “ATIVAGAO DO TERMOSTATO DE

SEGURANCA”.

O fabricante do aparelho ndo pode ser considerado re-
sponsavel por eventuais danos causados pelo ndo cum-
primento das obrigagdes indicadas abaixo.

O termostato pode ser reinicializado somente por um técnico
autorizado, ndo deve ser alterado ou desativado.

Para reinicializar o termdstato de seguranca (fig. B):

» Desconectar a fritadeira da alimentagéo elétrica.

» Aguardar até quando a temperatura do 6leo na cuba estiver
abaixo de 100 °C.

* Abrir a portinhola.

» Remover o parafuso colocado na travessa superior.

* Inserir, na sede do parafuso, uma haste cilindrica, que nédo
seja pontiaguda, e pressionar o botdo de reinicializacdo do
terméstato.

Se o termdstato de seguranga se ativar novamente, desligar a
alimentacao elétrica e contactar o servigo de assisténcia.

CONTROLE DE ACIONAMENTO DOS QUEIMADORES

O equipamento de aquecimento a gas é dotado de um dispo-
sitivo de seguranca, de reinicializagdo manual, que interrompe
0 aquecimento quando houver problemas de acionamento dos
queimadores, causados por:

» Ligacao a rede elétrica com polaridade invertida.

» Alimentagdo do gas incorreta.

» Falha do aparelho.

No display surgira o aviso “BLOQUEIO DOS QUEIMADO-
RES”.

O dispositivo de seguranga pode ser restabelecido pelo utiliza-
dor, do seguinte modo:

» Desativar o aquecimento.



» Ativar novamente o aquecimento. O dispositivo de segu-
ranga tentara acender os queimadores.

Se o dispositivo de segurancga se ativar novamente, desligar a
alimentacéo elétrica e contactar o servigo de assisténcia.

4 ELIMINAGAO DA EMBALAGEM E DO APARELHO

EMBALAGEM

A embalagem ¢é fabricada com materiais compativeis com o
meio ambiente. Os componentes em material plastico, sujeitos
a reciclagem séo:

* a cobertura transparente, os sacos dos manuais de in-
strugbes e dos bicos (em polietileno - PE).

« as fitas (em polipropileno - PP).

APARELHO

O aparelho é formado, em mais de 90% do seu peso, por ma-
terial metalico reciclavel (ago inoxidavel, chapa de aluminio,
cobre... ).

O aparelho deve ser eliminado respeitando as normas vigen-
tes.

* Nao abandona-lo no meio ambiente.
* Inutiliza-lo antes da eliminagao.

5 RISCOS DEVIDOS AO RUIDO
* Relativamente a emisséo de ruido aéreo, o nivel de presséo
sonora ponderado A é inferior a 70 dB(A).

INSTRUGOES DE INSTALAGAO

AVISOS PARA O INSTALADOR

O fabricante do aparelho ndo pode ser considerado re-
sponsavel por eventuais danos causados pelo ndo cum-
primento das obrigagdes indicadas abaixo.

Ler com atencdo este manual. Fornece informagdes impor-
tantes sobre a seguranga de instalacéo, utilizagdo e manu-
tencéo do aparelho.

A instalacdo, a conversao para outro tipo de gas e a manu-
tencéo do aparelho devem ser realizadas por pessoal qualifi-
cado e autorizado pelo fabricante, em conformidade com as
normas de seguranga em vigor e as instru¢des deste manual.
Identificar o modelo do aparelho. O modelo ¢ indicado na
embalagem e na chapa de caracteristicas do aparelho.
Instalar o aparelho apenas em locais suficientemente venti-
lados.

N&o obstruir os orificios de ventilagdo e de descarga presen-
tes no aparelho.

Nao adulterar os componentes do aparelho.

Instale a montante de todos os aparelhos que funcionam
com gas liquido (G30 e/ou G31) um regulador de bloqueio
por sobrepressédo (OPSO).

6 NORMAS E LEIS DE REFERENCIA

Instalar o aparelho em conformidade com as normas de segu-
ranga atuais em vigor.

7 MOVIMENTAGAO

Na embalagem estdo impressos sinais de aviso que repre-
sentam prescricdes a observar durante a movimentagado do
aparelho, para que este nao sofra danos.A movimentagdo do
aparelho deve ser realizada exclusivamentecom meios apro-
priados. Se forem utilizados sistemas de elevagédo, como em-

pilhadores ou similares, garantir que o aparelho se encontra
equilibrado.

8 DESEMBALAMENTO

Verificar as condigbes da embalagem e, em caso de danos
evidentes, solicitar ao transportador a inspegéo da mercadoria.

 Retirar a embalagem.

* Retirar a pelicula que protege os painéis externos e internos.
Retirar com solvente adequado a cola que eventualmente
tenha permanecido nestes.

9 COLOCAGAO

» As dimensoes totais do aparelho e a posicéo das ligagbes
sdo indicadas no esquema de instalagcao que se encontra no
inicio deste manual.

O aparelho pode ser instalado individualmente ou combina-
do com outros aparelhos da mesma gama.

O aparelho ndo é adequado para encastrar.

Colocar o aparelho a, pelo menos, 10 cm das paredes cir-
cundantes. Se o aparelho deve ser colocado muito perto de
paredes, divisérias, méveis de cozinha, elementos de de-
coragao etc.. recomendamos que estes sejam de material
incombustivel; no caso contrario, devem ser revestidos com
material isolante térmico incombustivel apropriado. Prestar
também especial atengdo as normas para a prevengao de
incéndios.

Nivelar o aparelho ajustando os pés regulaveis

Se o aparelho de bancada com um peso inferior a 40kg, for
instalado individualmente, deve ser fixado com os pés com
rebordo especificos.

MONTAGEM DO APARELHO NUMA BASE, PONTE, POLE-
IAS

Seguir as instrug¢des fornecidas com o tipo de suporte utilizado.

FIXAGAO DO APARELHO AO CHAO

Fixar o aparelho ao chdo com 40 cm de largura, instalado indi-
vidualmente. Utilizar os pés flangeados apropriados.

UNIAO ENTRE APARELHOS

» Desmontar os painéis de comandos (A).

» Encostar os aparelhos e nivela-los até fazer coincidir as ban-
cadas (C).

 Unir os aparelhos nos pontos (B) e (D) utilizando os parafu-
sos fornecidos.

» Desapertar os 2 parafusos dianteiros (E), rodar a placa cha-
pa (F) até encaixar o parafuso do aparelho encostado.

* Apertar os parafusos (E).

10 SISTEMA PARA ESCOAMENTO DOS FUMOS

Realizar a descarga dos fumos em conformidade com o tipo
de aparelho.O tipo encontra-se na chapa de caracteristicas do
aparelho.

APARELHO DO TIPO “A1”

 Colocar o aparelho do tipo “A1” por baixo de um exaustor de
aspiracao para garantir a extracgéo dos fumos e dos vapores
gerados pela cozedura.

APARELHO DO TIPO “B21”

» Colocar o aparelho do tipo “B21” por baixo de um exaustor
de aspiragéo.



APARELHO DO TIPO “B11”

* Instalar no aparelho do tipo “B11” uma chaminé apropriada, a
ser solicitada ao fabricante do aparelho. Seguir as instruges
de montagem da chaminé.

* Ligar a chaminé um tubo com 150/155 mm de didmetro, resi-
stente a temperatura de 300 °C.

» Seguir para o exterior ou numa chaminé com eficiéncia ga-
rantida. A largura do tubo n&o deve ser superior a 3 metros.

11 LIGACOES

A posicao e as dimensdes das ligagbes s&o indicadas no
esquema de instalagédo que se encontra no inicio deste ma-
nual.

LIGAGAO A CONDUTA DO GAS

Certificar-se de que o aparelho esta preparado para o tipo de
gas com que sera alimentado. Verificar as indicagcdes que se
encontram nas etiquetas fixadas na embalagem e no aparelho.
Adaptar, se necessario, o aparelho ao tipo de gas utilizado.
Seguir as instrugdes do paragrafo a seguir “Adaptagéo a um
outro tipo de gas”.

Para aparelhos de tampo, encontra-se disponivel também
uma ligacao posterior. Desapertar a tampa presente e aperta-
la bem na ligagéo dianteira.

* Instalar a montante do aparelho, num local facilmente
acessivel, uma torneira de intercep¢do do gas com fecho
rapido.

» N&o utilizar tubagem para a ligagcao de didmetro inferior a da
ligagéo do gas do aparelho.

* Apos a ligagao, verificar a existéncia de perdas nos pontos
de ligagéo.

LIGAGAO A REDE ELETRICA

Verificar se o aparelho esta preparado para funcionar com a
tenséo e frequéncia com as quais sera alimentado. Verificar o
que esta indicado na placa de dados do aparelho.

O simbolo & se usado, indica:
ATENCAO TENSAO PERIGOSA.

* Instalar, a montante do aparelho, num local facilimente
acessivel, um interruptor de capacidade adequada, que ga-
ranta a desativacdo omnipolar da rede, com uma distancia
de abertura dos contatos que permita a desativagao total nas
condi¢des da categoria de sobretensao lll, em conformidade
com as regras de instalacdo. A corrente de dispersdo maxi-
ma admitida é de TmA/kW.

Para a ligacao, utilizar um cabo de borracha flexivel revesti-

do, resistente ao 6leo, de tipo HO5RN-F ou HO7RN-F, para a

seccgdo do cabo consultar a tabela de dados técnicos.

» Desmontar o painel frontal (ou protecéo vertical).

» Conectar o cabo de alimentagéo a régua de terminais como
indicado no esquema elétrico fornecido com o aparelho. Re-
speitar a ligacdo dos cabos de fase (L) e neutro (N). Nao
inverter a polaridade.

* Reinstalar o painel frontal (ou protecao vertical)

* Bloquear o cabo de alimentagéo com o prensa-cabo.

» Proteger o cabo de alimentacao exterior do aparelho com um
tubo metalico ou de plastico rigido.

» Se o0 cabo de alimentagao estiver danificado, o mesmo deve
ser substituido pelo fabricante ou pelo servigo de assisténcia
técnica ou por uma pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.

LIGAGAO A TERRA E NO EQUIPOTENCIAL
Ligar o aparelho a uma tomada elétrica de terra adequada. Li-

gar o condutor de terra ao grampo com o simbolo ao lado

da régua de terminais da linha de entrada.

Ligar a estrutura metalica do aparelho alimentada eletricamen-
te a um né equipotencial. Ligar o condutor ao grampo com o

simbolo situado na parte exterior do fundo.

» Este simbolo indica que o aparelho deve ser colocado num
sistema equipotencial ligado em conformidade com os mo-
dos previstos pelas normas em vigor.

12 ADAPTACAO A UM OUTRO TIPO DE GAS
Na tabela T1 estéo indicados, por pais de destino:

* 0s gases que podem ser utilizados para o funcionamento do
aparelho.

* 0s bicos e as regulagdes para cada tipo de gas que pode ser
utilizado.Para os bicos, o numero indicado na tabela T1 esta
impresso no corpo do proprio bico.

Para adaptar o aparelho ao tipo de gas com o qual sera ali-

mentado, seguir as indica¢des da tabela T1 e realizar as ope-

racbes abaixo descritas:

« Substituir o bico do queimador principal (UM).

« Posicionar o arejador do queimador principal a distancia A.

» Aplicar no aparelho a etiqueta adesiva que indica o novo tipo
de gas utilizado.Os bicos e as etiquetas adesivas sao forne-
cidos com o aparelho.

REGULAGAO DAS PRESSOES MAXIMA E MINIMA NA
SAIDA DA VALVULA DO GAS

* Verificar as pressdes na entrada e na saida mediante as to-
madas de pressao especificas.

* PP — Pa: tomada de presséo na entrada (alimentagao).

* PP — Pu: tomada de pressao na saida.

Utilizar um manémetro com resolugao néo inferior a 0,1 mbar.

» Desparafusar o parafuso de reten¢do da tomada de presséo
e conectar o mandémetro.

» Realizar a medigdo com o aparelho em funcionamento.

» Ap0s a verificagao, fechar e vedar com os parafusos especifi-
cos (torque de aperto aconselhado: 1.0 Nm).

Todas as regula¢des devem ser realizadas na ordem indicada.

Retirar a tampa de plastico C do modulador.
Pressao maxima (valores na tabela T1)

« Ver a figura da segdo figuras “REGULACAO MIN E MAX
VALVULA DO GAS”.

» Apertar a porca A per aumentar a pressédo de saida e de-
saperta-la para diminuir a pressado (utilizar uma chave de
10mm).Pressdo minima (valores na tabela T1)

« Ver a figura da segado figuras “REGULACAO MIN E MAX
VALVULA DO GAS”.

» Mantendo a porca A bloqueada, apertar o parafuso B para
aumentar a pressao e desapertar para diminuir a mesma (uti-
lizar chave de fenda de corte 6x1).

Reposicionar a tampa de plastico do modulador.

Atencao: O reposicionamento da tampa C é essencial para
o bom funcionamento do modulador.

SUBSTITUICAO DO BICO DO QUEIMADOR PRINCIPAL E
REGULAGAO DO AR PRIMARIO.

» Desapertar o parafuso V.



* Desmontar o bico UM (montado com o arejador Z) e substi-
tui-lo por um indicado na tabela T1.

* Voltar a apertar totalmente o bico UM (montado com o areja-
dor Z).

 Posicionar o arejador Z a distancia A indicada na tabela T1.

* Voltar a aparafusar totalmente o parafuso V.

13 COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO
Ver o capitulo “INSTRUCOES DE MANUTENCAO”.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO

ADVERTENCIAS PARA O UTILIZADOR

O fabricante do aparelho nao pode ser
considerado responsavel por eventuais
danos causados pelo nao cumprimento
das obrigac¢oes indicadas abaixo.

* Ler com atencgao este manual. Fornece in-
formacgdes importantes sobre a seguranca
de instalacdo, utilizacdo e manutencao do
aparelho.

* Conservar este manual num lugar seguro
e conhecido, de modo a poder ser consul-
tado durante a utilizagao do aparelho.

* A instalacao, a conversao para outro tipo
de gas e a manutencao do aparelho de-
vem ser realizadas por pessoal qualifica-
do e autorizado pelo fabricante, em con-
formidade com as normas de seguranca
em vigor e as instru¢cdes deste manual.

* Para assisténcia, recorrer apenas a cen-
tros técnicos autorizados pelo fabricante
e exigir a utilizagao de pecgas de substitu-
icao originais.

* Realizar a manutengao do aparelho, pelo
menos, duas vezes por ano. Aconselha-se
a estipular um contrato de manutencgao.

* O aparelho destina-se a utilizagao pro-
fissional e deve ser utilizado por pessoal
com formacéo.

* O aparelho destina-se a cozedura de ali-
mentos como indicado nos avisos de utili-
zacao. Qualquer outro tipo de utilizagcédo &
considerado improprio.

* Evitar funcionar o aparelho em vazio por
longos periodos. Realizar o preaqueci-
mento imediatamente antes da utilizagao.

* Vigiar o aparelho durante o funcionamen-
to.

* Em caso de avaria ou mau funcionamen-
to do aparelho, fechar a torneira de inter-
cecao do gas e/ou desligar o interruptor
geral de alimentacéo elétrica, instalados a
montante do aparelho.

* Realizar a limpeza segundo as instrugoes
do capitulo “INSTRUCOES DE LIMPEZA".

*Nao manter materiais inflamaveis na
proximidade do aparelho. PERIGO DE
INCENDIO.

* Nao obstruir os orificios de ventilacédo e de
descarga presentes no aparelho.

* Nao adulterar os componentes do aparel-
ho.

*Nao utilizar produtos inflamaveis para a
limpeza.

* Recomenda-se utilizar equipamento de
protecao individual devido ao risco de der-
rame de alimentos muito quentes.

* Durante o funcionamento do aparelho, o
chao circundante podera ficar escorrega-
dio. Prestar atencéo e utilizar meios ade-
quados para prevenir quedas.

*Prestar atencdo a movimentacdo de
acessorios (por ex., panelas) e partes
moveis do aparelho e dispd-los huma po-
sicao correta.

* Este tipo de aparelho € destinado ao uso
em aplicagcbes comerciais, por exemplo:
cozinhas de restaurantes, refeitorios,
hospitais e empresas comerciais como:
padarias, agougues etc., mas nao é de-
stinado a producdo de massa continua
de alimentos. ATENCAO: A abertura da
valvula de drenagem causara o escoa-
mento do conteudo quente da cuba.

UTILIZAGAO DA FRITADEIRA

AVISOS DE UTILIZAGAO

O aparelho é destinado a fritura de alimentos em dleo/gordura
liquida.

Aquecimento

Nao ativar o aquecimento sem dleo/gordura na cuba ou com
6leo/gordura a um nivel inferior ao nivel minimo indicado pelo
entalhe inferior presente na parede traseira da cuba. Quando o
aquecimento for ativado deve-se manter, na cuba, um nivel de
6leo igual ou superior ao entalhe inferior presente na parede
traseira da cuba.



Dispositivos de seguranga

O aparelho é dotado de um terméstato de seguranca, de rei-
nicializagdo manual, que interrompe o circuito de aquecimento
quando ocorrerem situagdes de possivel perigo para o utiliza-
dor. No display surgira o aviso “ATIVAGAO DO TERMOSTATO
DE SEGURANCA”.

O aparelho de aquecimento a gas € dotado de um dispositi-
vo de seguranga, de reinicializagdo manual, que interrompe o
aquecimento quando houver problemas de acendimento dos
queimadores. No display surgira o aviso “BLOQUEIO DOS
QUEIMADORES".

Enchimento e uso dos cestos

Nao fritar com cestos sobrecarregados. A produtividade sera
reduzida e os alimentos serédo cozidos de modo n&do uniforme
e com maior absorgéo de dleo.

Nao encher os cestos além do nivel (peso) indicado a seguir:

» Batatas congeladas: 1/3 da altura (1,5 kg para cesto de %%).
» Batatas frescas: 1/2 da altura (1,5 kg para cesto de %%).
 Outros alimentos .... : 1/2 da altura.

Inserir lentamente os cestos na cuba. Suspender a agdo se a
espuma que se forma transbordar da cuba.

Nao introduzir na cuba alimentos muito volumosos ou nao
escorridos. Podem provocar salpicos de 6leo quente ou o
transbordamento de 6leo da cuba. ATENGAO: perigo de
queimaduras.

Elevagao automatica dos cestos

Os elevadores se elevam todas as vezes que o aparelho esti-
ver ligado & alimentagéo elétrica. ATENGAO: perigo de tom-
bamento dos objetos colocados nas proximidades dos
elevadores.

N&o inserir ou remover os suportes dos cestos se os elevado-
res estiverem em movimento.

Os suportes dos cestos ndo podem ser removidos dos eleva-
dores quando estes estiverem na posi¢ao para cima.

Enganchar o cesto no préprio suporte antes de ativar o timer
(toque do botédo "PLAY / PAUSE" ).

Com a ativagao do timer o cesto é baixado até a cuba e, ao
terminar o tempo de cozedura programado, sera elevado para
fora da cuba.

Temperatura de cozedura

Fritar a altas temperaturas ira deteriorar o 6leo de modo mais
rapido.

Regular a temperatura de cozedura como sugerido a seguir:

» Alimentos enfarinhados: max 170 °C
 Alimentos empanados: max 175 °C
» Qutros alimentos ...... max 180 °C

Cuidados com o 6leo

Para prolongar a duragao do dleo, reduzir o risco de alterar o
sabor e 0 odor, repeitar as seguintes regras:

* Regular a temperatura de cozedura como sugerido no item:
"Temperaturas de cozedura".

» Remover os residuos de alimentos presentes na superficie
do dleo.

« Filtrar o 6leo regularmente .

» Nao salgar os alimentos sobre a cuba da fritadeira.

* Remover as migalhas ou a agua em excesso dos alimentos,
antes de coloca-los na cuba.

* Limpar regularmente a cuba de cozedura.

 Limpar regularmente a cuba de filiragao (7) e os 2 filtros (8
e9).

Substituir o 6leo quando o mesmo produzir fumo durante a
cozedura. O 6leo usado possui uma reduzida temperatura de
inflamabilidade e tende a ferver repentinamente. ATENGAO
perigo de incéndio ou queimaduras.

Utilizagao de 6leo (ou gordura) solidificado

No caso se queira utilizar 6leo (ou gordura) solidificado, reco-
menda-se derrete-lo a parte antes de deita-lo na cuba.

Como alternativa, seguir meticulosamente as instrugdes do
item "Encher a cuba com gordura solidificada".

ENCHIMENTO E ESVAZIAMENTO DA CUBA
Recomendamos nao utilizar éleo (ou gordura) solidificado.

Caso contrario, seguir meticulosamente as instrugdes do item
"Encher a cuba com gordura solidificada". ATENGAO perigo
de incéndio.

Nao deixar o 6leo na cuba, durante a noite, a uma temperatura
ambiente inferior a 10 °C. ATENGAO: o é6leo (ou a gordura)
poderia solidificar-se e impedir, deste modo, que se pos-
sa utilizar a fritadeira e danificar a bomba de filtragem (se
houver).

Encher a cuba com éleo (fig. A)
Certificar-se que a cuba esteja limpa e seca.

N&o encher a cuba além do nivel maximo, indicado pela marca
superior presente na parede traseira da cuba. Em caso de en-
chimento além do nivel maximo, esvaziar o 6leo em excesso.
Caso contrario, o 6leo poderia transbordar da cuba (e da cuba
de filtragem, se houver) e escoar no piso. ATENGAO: risco de
escorregamento e quedas, com possiveis feridas graves
ou mortais.

 Abrir a portinhola.

» Fechar a valvula de drenagem empurrando até o fundo a sua
pega (1).

* Deitar o 6leo limpo até atingir o nivel minimo, indicado pelo
entalhe inferior presente na parede traseira da cuba. O nivel
do dleo ira aumentar apds o aquecimento.

Utilizar a bomba e o tubo flexivel (fig. A, C)

» Desconectar o tubo de aspiracdo da bacia (2) do préprio en-
caixe (A).

» Conectar o tubo flexivel (3) ao encaixe que foi liberado (A).

» Conectar o cano com pega (5) ao tubo flexivel.

* Inserir o cano no recipiente do 6éleo novo.

* Ligar o painel de comandos (instru¢cdes no item “LIGAR O
PAINEL DE COMANDOS”).

* Tocar o botdo “FILTRAGEM / ENCHIMENTO / ESVAZIA-
MENTO” e, em seguida o botdo “ENCHIMENTO...” e seguir
as instru¢gdes mostradas no display.

Para ativar a bomba, tocar o botdo " START ".

Abomba desativa-se automaticamente apés 7 minutos. O tem-
po restante é visualizado no canto superior direito.



O dleo entra na cuba de cozedura subindo pelo tubo de de-
scarga. Para encher a cuba sdo necessarios cerca de 5 mi-
nutos (quanto mais baixa a temperatura do 6leo, maior sera o
tempo necessario).

Se a operagao durar muito mais ou, até mesmo, nio for rea-
lizada, significa que o tubo flexivel e o cano com pega estéo
obstruidos por migalhas de alimento. Desativar a bomba e de-
sconectar o tubo do préprio encaixe. Limpar o tubo e o cano
como indicado no item “INSTRUCOES PARA A LIMPEZA -
TUBO FLEXIVEL E CANO COM PEGA’.

Para desativar a bomba, em qualquer momento, tocar o botéo
“STOP".

» Aguardar até quando a cuba estiver cheia e, em seguida,
desativar a bomba.

» Desconectar o cano com pega do tubo flexivel.

» Desconectar o tubo flexivel da fritadeira, fecha-lo e inseri-lo
no proéprio suporte (6) na portinhola.

» Conectar o tubo de aspiragdo da bacia ao proprio encaixe
(A).

Encher a cuba com gordura solidificada

O fabricante do aparelho ndo pode ser considerado re-
sponsavel por eventuais danos causados pelo ndo cum-
primento das obrigag¢des indicadas abaixo.

Certificar-se que a cuba esteja limpa e seca.

Nao apoiar um bloco inteiro de gordura solidificada na parte
superior da cuba (modelos a gas) ou diretamente sobre a resi-
sténcia (modelos elétricos).

Selecionar a modalidgde MELTING (fig.5) antes de ativar o
aquecimento. ATENCAO perigo de incéndio.

* Abrir a portinhola.

» Fechar a valvula de drenagem empurrando até o fundo a
sua pega.

» Retirar da cuba: os cestos, a rede de apoio dos cestos e os
suportes dos cestos (modelos com elevagao automatica).

* Elevar a resisténcia (modelos elétricos).

* Inserir e prensar a gordura solidificada no fundo da cuba.

» Adicionar e prensar mais gordura fina até atingir o entalhe
que indica o nivel minimo (modelos a gas).

 Baixar a resisténcia, adicionar e prensar mais gordura ao re-
dor e sobre a resisténcia até atingir o entalhe do nivel minimo
(modelos elétricos).

 Adicionar mais gordura solidificada, a fim de atingir o nivel
correto, depois que a gordura estiver derretida.

Esvaziar a cuba em um recipiente externo (fig. D).
Desativar o aquecimento antes de esvaziar a cuba.

Esvaziar somente se a temperatura do éleo na cuba for inferior
a 40 °C. ATENCAO: perigo de queimaduras.

» Desativar o aquecimento (instrugdes no item “DESATIVAR O
AQUECIMENTO?”).

* Abrir a portinhola.

* Elevar a curva de drenagem (se houver) e rosquear manual-
mente o tubo de extenséo (4) a valvula de drenagem. Orien-
tar para baixo a curva terminal.

» Colocar um recipiente apto a receber o 6leo (ou a agua de
limpeza) por baixo da curva terminal do tubo de extenséo.

* Fechar a valvula de drenagem puxando, lentamente, até o
fundo a sua pega (1). O dleo (ou a agua de limpeza) iniciara
a fluir na curva. ATENGAO perigo de contacto com o 6leo
quente.
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» Aguardar até quando a cuba de cozedura estiver vazia (ou
o recipiente estiver cheio), e fechar a valvula de drenagem
empurrando até o fundo a sua pega.

Esvaziar a cuba na cuba de filtragem (filtragem do 6leo)
(fig. A)
Desativar o aquecimento antes de esvaziar a cuba.

Esvaziar a cuba somente se a cuba de filtragem (7) estiver em
sua posigao correta.

Nao esvaziar se o nivel de 6leo na cuba estiver acima, de mais
de 2 cm, do nivel maximo indicado pelo entalhe superior pre-
sente na parede traseira da cuba ou se na cuba de filtragem ja
estiver presente mais de 1 | de dleo.

O ¢leo poderia transbordar da cuba de filtragem e e escoar no
piso. ATENGAO: risco de escorregamento e quedas, com
possiveis feridas graves ou mortais.

Esvaziar somente se ambos os filtros (8 e 9) estiverem em
suas posigoes corretas.Caso contrario, as migalhas de alimen-
tos presentes no dleo ficardo depositadas no fundo da cuba de
filtragem e irdo impedir o envio do 6leo para a cuba de coze-
dura (instrugdes no item "Enviar o dleo filtrado para a cuba de
cozedura").

 Desativar o aquecimento (instrugdes no item "DESATIVAR O
AQUECIMENTQO").

* Abrir a portinhola.

* Fechar a valvula de drenagem puxando, lentamente, até o
fundo a sua pega (1). O dleo ira fluir, atravessando os 2 filtros
(8 e 9), na cuba de filtragem (7).

LIGAR O PAINEL DE COMANDOS

Para ligar o painel de comandos, ligar a fritadeira a alimen-
tacdo elétrica. ATENGCAO os elevadores, se houver, irdo
elevar-se.

Apds 15 segundos, aproximadamente, o display mostrara a
pagina principal, como na fig. 1.

ATIVAR / DESATIVAR O AQUECIMENTO (fig. 1)

Ativar

Nao ativar o aquecimento sem dleo/gordura na cuba ou com
6leo/gordura a um nivel inferior ao nivel indicado pelo entalhe
inferior presente na parede traseira da cuba.

Quando o aquecimento for ativado deve-se manter, na cuba,
um nivel de 6leo igual ou superior ao entalhe inferior presente
na parede traseira da cuba.

Com gordura solidificada na cuba, selecionar a modalidade
“‘MELTING” (fig.5) antes de ativar o aquecimento. Manter esta
programacao até quando a gordura tiver derretido totalmente.
ATENGAO perigo de incéndio.Para ativar o aquecimento,
mantenha o dedo sobre a tecla " AQUECIMENTO OLEO " por
pelo menos 2 segundos. O display sera mostrado como na
fig. 2.

ATENGAO: Se no display surgir o aviso “ATIVAGCAO
TERMOSTATO DE SEGURANGA” desligar a alimentagao
elétrica e contactar o servigo de assisténcia.

Se no display do aparelho de aquecimento a gas surgir o aviso
“‘BLOQUEIO DOS QUEIMADORES” desativar o aquecimento,
e ativa-lo novamente em seguida. Se o aviso surgir novamen-



te, desligar a alimentagéo elétrica e contactar o servigo de as-
sisténcia.

Quando o aquecimento estiver ativo, na parte alta do display
surgira o simbolo da chama (ver fig. 2, item 7). A temperatura
de cozedura programada é mostrada na parte alta do display
(fig. 2, item 7). Para regular a temperatura de cozedura progra-
mada, abrir o menu de cascata e utilizar a barra ou as teclas
seta (fig. 4, itens 5 e 6).

NOTA Quando a temperatura do 6leo for inferior a 80 °C ou
estiver proxima a temperatura de cozedura programada, a
poténcia de aquecimento sera reduzida automaticamente.

Desativar

Para desativar o aquecimento, deve-se manter o dedo sobre a
tecla “AQUECIMENTO OLEQ” por pelo menos 2 segundos. O
display sera mostrado novamente como na fig. 1.

INICIAR A COZEDURA

Nao encher os cestos além do nivel max, indicado no item
“Enchimento e uso dos cestos”. Caso contrario, 6leo poderia
transbordar da cuba e escoar no piso. ATENGAO: risco de
escorregamento e quedas, com possiveis feridas graves
ou mortais.

A temperatura de cozedura programada & mostrada na parte
alta do display (fig. 2, item 7). Quando o 6leo atingir a tempera-
tura de cozedura programada, na parte alta do display surgira
a escrita “OK” (e irda desaparecer o simbolo da chama).

E possivel iniciar uma cozedura assim que surgir, no display,
a escrita “READY”.

 Selecionar a receita do alimento a ser frito.

» Tocar o botdo “PLAY / PAUSE” do timer da zona na qual
sera inserido o cesto. O timer iniciara a contagem mostrando
o tempo que falta para completar a cozedura. Ao terminar o
tempo, um sinal acustico ira avisar o operador.

* Inserir na cuba o cesto contendo o alimento a fritar. Nas fri-
tadeiras com elevadores de cestos, o toque do botdo “PLAY
| PAUSE” determina a descida do cesto para a cuba. Ao ter-
minar o tempo de cozedura, o cesto sera elevado automati-
camente.

FILTRAR O OLEO

A filtragem remove do 6leo as migalhas e as particulas (em
suspenséo) provenientes dos alimentos durante a cozedura;
prolonga a duragéo do proprio 6leo e melhora a qualidade da
cozedura.

A fritadeira é dotada dos seguintes dispositivos para realizar a
filtragem de modo rapido e seguro (fig. A):

* cuba de filtragem (7), de ago inoxidavel, capacidade maxima
26 |;

« filtro metalico (8), de ago inoxidavel, para filtrar as migalhas;

« filtro fino (9), de tecido resistente as altas temperaturas, para
filtrar mesmo as particulas menores;NOTA: os 2 filtros de-
vem trabalhar em conjunto.

« tubo de aspiragado da bacia (2);

« filtro metalico (10), de ago inoxidavel, para impedir a ob-
strugdo do tubo de aspiragéo da bacia;

* bomba, para enviar o dleo filtrado da cuba de filtragem a
cuba de cozedura.

Filtrar (esvaziar o 6leo para a cuba de filtragem)

Filtrar o 6leo quando a sua temperatura estiver contida entre
180 °C e 60 °C (se for inferior, deve-se aquece-lo).

 Extrair a cuba de filtragem de sua sede e certificar-se que a
mesma e os 2 filtros estejam limpos.

* Inserir novamente a cuba de filtragem em sua sede.

» Esvaziar a cuba (instrugdes e adverténcias no item “Esvaziar
a cuba para a cuba de filtragem”).

 Limpar a cuba.

Limpar a cuba

» Retirar da cuba: os cestos, a rede de apoio dos cestos e os
suportes dos cestos (modelos com elevacgdo automatica) e
elevar a resisténcia (modelos elétricos).

* Remover as migalhas de alimentos que estiverem deposita-
das no fundo, nas paredes laterais da cuba e na resisténcia
(modelos elétricos).

 Limpar as superficies da cuba com um pano limpo e seco.

Enviar o dleo filtrado para a cuba de cozedura (fig. E).
Limpar a cuba antes de enviar o dleo filtrado para a mesma.

» Fechar a valvula de drenagem empurrando até o fundo a sua
pega (1).

« Certificar-se que o filtro de aspiragao (10) esteja inserido na
bacia.

« Certifique-se que o tubo de aspiracdo da bacia (2) esteja co-
nectado ao seu encaixe (A) e inserido no filtro de aspiracéo.

* Ligar o painel de comandos (instru¢cdes no item “LIGAR O
PAINEL DE COMANDOS”).

» Tocar o botdo “FILTRAGEM / ENCHIMENTO / ESVAZIA-
MENTO” e, em seguida o botéo “FILTRAGEM...” e seguir as
instrucdes mostradas no display.

Para ativar a bomba, tocar o botdo “START".

Abomba desativa-se automaticamente apés 7 minutos. O tem-
po restante é visualizado no canto superior direito.

O dleo volta para a cuba de cozedura subindo pelo tubo de
drenagem. Para o retorno de todo o 6leo s&o necessarios cer-
ca de 5 minutos (quanto mais baixa a temperatura do ¢dleo,
maior sera o tempo necessario). Se a operagao durar muito
mais ou, até mesmo, néo for realizada, significa que o tubo de
aspiracao da bacia esta obstruido por migalhas de alimento.
Desativar a bomba e desconectar o tubo do préprio encaixe.
Limpar o tubo como indicado no item “ INSTRUCOES PARA A
LIMPEZA - TUBO DE ASPIRACAO DA BACIA”.

Para desativar a bomba, em qualquer momento, tocar o botdo
“STOP”.

» Aguardar que a cuba de filtragem esteja vazia e desativar a
bomba. NOTA: é normal que no fundo da cuba de filtragem
reste uma pequena quantidade de 6leo, V% litro, aproximada-
mente.

» Verificar o nivel do éleo na cuba e, se necessario, completar
(instrugdes no item “Encher a cuba”).

 Extrair a cuba de filtragem (7) de sua sede. Limpar a cuba
e os 2 filtros. ATENCAO os componentes poderiam estar
quentes. Deixar esfriar. Aconselhamos o uso de equipa-
mento de protegao pessoal.

ESVAZIAR A CUBA DE FILTRAGEM EM UM RECIPIEN-
TE EXTERNO (fig. F).

N&o deixar o 6leo na cuba, durante a noite, a uma tempera-

tura ambiente inferior a 10 °C. ATENGAO: o 6leo poderia

solidificar-se e impedir, deste modo, que se possa utilizar

plenamente a fritadeira.
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Nao usar a cuba de filtragem para transportar 6leo, quente ou
frio; ndo foi projetada para esta finalidade.

O ¢leo poderia transbordar da cuba de filtragem e e escoar no
piso. ATENGAO: risco de escorregamento e quedas, com
possiveis feridas graves ou mortais.

Esvaziar somente quando a temperatura do 6leo for inferior a
40 °C. ATENCAO: perigo de queimaduras.

Limpar a cuba de filtragem e os 2 filtros com regularidade.

* Abrir a portinhola.

« Certificar-se que o tubo de aspiragéo da bacia (2) esteja co-
nectado ao seu encaixe (A) e inserido no filtro de aspiragéo
(10).

Conectar o tubo flexivel (3) ao encaixe (B).

Conectar o cano com pega (5) ao tubo flexivel.

Inserir o cano no recipiente do dleo usado.

Ligar o painel de comandos ( instrugcdes no item “LIGAR O
PAINEL DE COMANDOS").

Tocar o botdo "FILTRAGEM / ENCHIMENTO / ESVAZIA-
MENTO", e em seguida o botao "ESVAZIAMENTO...” e se-
guir as instru¢gdes mostradas no display.

Para ativar a bomba, tocar o botdao “START".A bomba desa-
tiva-se automaticamente apds 7 minutos. O tempo restante é
visualizado no canto superior direito. Para esvaziar a cuba
s@0 necessarios cerca de 5 minutos (quanto mais baixa a
temperatura do 6leo, maior sera o tempo necessario). Se a
operagao durar muito mais ou, até mesmo, nao for realizada,
significa que o tubo de aspiracdo da bacia esta obstruido
por migalhas de alimento. Desativar a bomba e desconectar
o tubo do proprio encaixe. Limpar o tubo como indicado no
item “INSTRUCOES PARA A LIMPEZA - TUBO DE ASPI-
RACAO DA BACIA”. Para desativar a bomba, em qualquer
momento, tocar o botdao “STOP”.

Aguardar até quando a cuba de filtragem (7) estiver vazia (ou
o recipiente estiver cheio) e, em seguida, desativar a bomba.
NOTA: é normal que no fundo da cuba de filtragem reste
uma pequena quantidade de dleo, % litro, aproximadamente.
Desconectar o cano com pega do tubo flexivel.

Desconectar o tubo flexivel da fritadeira, fecha-lo e inseri-lo
no proéprio suporte (6) na portinhola.

Extrair a cuba de filtragem de sua sede. Limpar a cuba e os
2 filtros.

14 PERIODOS DE INUTILIZACAO

Antes de um periodo de inutilizagdo do aparelho, proceder
como se segue:

» Realizar uma limpeza cuidada do aparelho.

» Passar em todas as superficies em ago inox um pano ligeira-
mente embebido em 6leo de vaselina, de modo a formar uma
camada protectora.

* Deixar as tampas abertas.

» Fechar torneiras e desligar o interruptor geral de alimentacéo
eléctrica.

Antes de um periodo de inutilizacdo prolongado do aparelho,

proceder como se segue:

* Inspeccionar o aparelho antes de voltar a usa-lo.
» Colocar os aparelhos eléctricos em funcionamento a tempe-
ratura minima durante, pelo menos, 60 minutos.

INSTRUGCOES DE LIMPEZA

AVISOS PARA A LIMPEZA

O fabricante do aparelho ndo pode ser considerado re-
sponsavel por eventuais danos causados pelo ndo cum-
primento das obrigagées indicadas abaixo.
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* Retirar a ficha do aparelho da tomada, se presente, antes de
realizar qualquer operagao.

 Limpar diariamente as superficies externas polidas de ago

inoxidavel, as superficies das cubas de cozedura e a su-

perficie das chapas de cozedura.

Solicitar a um técnico autorizado a limpeza das partes inter-

nas do aparelho pelo menos duas vezes por ano.

* Nao lavar o aparelho com jatos de agua diretos ou de alta
pressao ou com maquinas de limpeza a vapor.

* Nao usar produtos corrosivos para limpar o piso ou o plano
por baixo do aparelho.

» Nao utilizar produtos inflamaveis para a limpeza.

SUPERFICIES POLIDAS EM AGO INOXIDAVEL

» Limpar as superficies com um pano ou uma esponja com
agua e detergentes ndo abrasivos. Passar o pano pela su-
perficie polida. Passar por agua varias vezes e secar bem.

* Nao utilizar palha-de-ago ou outros objetos em ferro.

» Nao utilizar produtos quimicos com cloro.

» Nao utilizar objetos pontiagudos que possam danificar as su-
perficies.

CUBA DE COZEDURA (fig. D)

Limpar, todas as vezes que o ¢6leo for trocado, com agua e
detergente apropriado.

N&o utilizar cloro ou detergentes a base de sulfatos ou sul-
furetos.Nao ativar o aquecimento como se houvesse 6leo na
cuba. ATENGAO perigo de ebuligdo violenta com risco de
queimaduras por vapor.

Nao esvaziar a agua utilizada para a limpeza da cuba na bacia
de filtragem.

» Fechar a valvula de drenagem empurrando até o fundo a sua
pega (1).

* Deitar agua limpa na cuba até atingir o nivel maximo, indi-
cado pelo entalhe superior presente na parede traseira da
cuba.

» Adicionar o detergente seguindo as instru¢des do produto.

* Ligar o painel de comandos ( instrugdes no item “LIGAR O
PAINEL DE COMANDOS”).

 Tocar o botdo “LIMPEZA DA CUBA” e seguir as instrugoes
mostradas no display.

Para ativar o aquecimento, tocar o botdo "START". A agua é

aquecida até atingir a temperatura de 95 °C e em seguida é

mantida a esta temperatura pelo tempo programado. O aque-

cimento desativa-se automaticamente apés 10 minutos. O

tempo restante é visualizado no canto superior direito.

Para desativar o aquecimento, em qualquer momento, tocar o
botao “STOP”.

Para interromper a limpeza e voltar a pagina principal, tocar o
botéo “X".

» Esvaziar a cuba em recipiente externo (instrugdes no item
“Esvaziar a cuba em um recipiente externo”.

» Repetir todo o precedimento desde o inicio. Adicionando, de-
sta vez, a agua, 0,25 | de vinagre, para neutralizar o residuo
alcalino deixado pelo detergente.

* Enxaguar abundantemente a cuba com agua limpa para re-
mover qualquer vestigio de detergente.

» Enxugar com um pano limpo a cuba e a resisténcia (modelos
elétricos).



CUBA DE FILTRAGEM (fig. A)

Limpar, todas as vezes que o ¢6leo for trocado, com agua e
detergente apropriado.

Nao utilizar cloro ou detergentes a base de sulfatos ou sulfu-
retos.

« Extrair a cuba de filtragem (7) de sua sede.

« Extrair os filtros presentes.

* Remover os residuos alimentares.

» Lavar com agua quente e detergente apropriado.

« Enxaguar abundantemente com agua quente e enxugar.

» Recolocar na sede. Seguir, na ordem inversa, a sequéncia
utilizada para a sua desmontagem.

FILTROS METALICOS E DE TECIDO (fig. A)

Limpar, mesmo algumas vezes por dia, com agua quente e
detergente apropriado.

Somente se a cuba de filtragem estiver vazia.

Nao utilizar cloro ou detergentes a base de sulfatos ou sulfu-
retos.

« Extrair, parcialmente, a cuba de filtragem (7) de sua sede.

* Extrair os filtros (8, 9, 10).

* Remover os residuos alimentares.

» Lavar com agua quente e detergente apropriado.

» Enxaguar abundantemente com agua quente e enxugar.

» Recolocar na sede. Seguir, na ordem inversa, a sequéncia
utilizada para a sua desmontagem.

TUBO DE ASPIRAGAO DA BACIA (fig. Ae G)
Limpar diariamente.

» Desconectar o tubo de aspiragéo da bacia (2) do proéprio en-

caixe (A).

Inserir a peca “11” na tomada do tubo de aspiragao da bacia.

Inserir o conjunto no encaixe (B) e manter pressionado.

* Ligar o painel de comandos (instrugdes no item “LIGAR O
PAINEL DE COMANDOS”).

» Tocar o botdo “FILTRAGEM / ENCHIMENTO / ESVAZIA-
MENTO” e, em seguida o botdo “ESVAZIAMENTO...”

 Ativar a bomba tocando o botdo “START”. As migalhas que
poderao estar presentes no tubo sairdo pela extremidade.

» Desativar a bomba tocando o botéo “STOP”.

* Remover o conjunto (n&o remover a pecga “11” da tomada).

* Lavar a superficie interna do tubo com agua quente e deter-
gente apropriado.

» Enxaguar abundantemente com agua quente e enxugar.

* Remover a peca “11” e engancha-la ao proprio suporte.

» Reconectar o tubo de aspiragdo da bacia ao préprio encaixe
(A).

TUBO FLEXIVEL E CANO COM PEGA (fig. A)
Limpar diariamente.

» Desconectar o tubo de aspiragédo da bacia (2) do proéprio en-
caixe (A).

» Conectar o tubo flexivel ao encaixe (B).

» Conectar o cano com pega (5) ao tubo flexivel.

* Ligar o painel de comandos (instru¢ées no item “LIGAR O
PAINEL DE COMANDOS”).

» Tocar o botdo “FILTRAGEM / ENCHIMENTO / ESVAZIA-
MENTQO” e, em seguida o botdo “ESVAZIAMENTO...”

 Ativar a bomba tocando o botdo “START”. As migalhas que
poderao estar presentes no tubo sairdo pela extremidade do
cano com alga.

 Desativar a bomba tocando o bot&o “STOP”.

Desconectar o tubo flexivel da fritadeira (ndo desconectar o

cano com pega).

 Lavar a superficie interna do tubo com agua quente e deter-
gente apropriado.

» Enxaguar abundantemente com agua quente, deixar escor-

rer a agua interna do tubo e enxugar.

Desconectar o cano com pega e inseri-lo no proprio suporte.

Fechar o tubo flexivel e inseri-lo no préprio suporte (6) na

portinhola.

» Reconectar o tubo de aspiragao da bacia ao proprio encaixe

(A).

INSTRUGOES DE MANUTENGAO

AVISOS PARA O RESPONSAVEL PELA MANUTENGCAO

O fabricante do aparelho ndo pode ser considerado re-
sponsavel por eventuais danos causados pelo ndo cum-
primento das obrigagées indicadas abaixo.

» Ler com atencao este manual. Fornece informagdes impor-
tantes sobre a seguranca de instalacdo, utilizacdo e manu-
tencao do aparelho.

 Retirar a ficha do aparelho da tomada, se presente, antes de
realizar qualquer operagéo.

» Ainstalagdo, a conversdo para outro tipo de gas e a manu-
tencao do aparelho devem ser realizadas por pessoal qualifi-
cado e autorizado pelo fabricante, em conformidade com as
normas de seguranca em vigor e as instru¢des deste manual.

* |dentificar o modelo do aparelho. O modelo é indicado na
embalagem e na chapa de caracteristicas do aparelho.

* Instalar o aparelho apenas em locais suficientemente venti-
lados.

» N&o obstruir os orificios de ventilagao e de descarga presen-
tes no aparelho.

* Nao adulterar os componentes do aparelho.

ADAPTAGCAO A UM OUTRO TIPO DE GAS
Ver o capitulo “Instrugdes de instalagao”.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

Apos a instalagdo, adaptagdo a um outro tipo de gas ou inter-
vengdes de manutengao, verificar o funcionamento do aparel-
ho. Na presenca de avarias, consultar o paragrafo seguinte
“Resolugao de avarias”.

APARELHOS A GAS

Colocar o aparelho em funcionamento de acordo com as in-
strucdes e adverténcias de utilizagdo indicadas no capitulo
“INSTRUCOES DE UTILIZACAQ” e verificar:

» A pressao de alimentagao do gas (ver o paragrafo seguinte).
» Aregularidade de acendimento dos queimadores e a eficacia
da instalagdo de descarga dos fumos.

VERIFICAGAO DA PRESSAO DE ALIMENTAGAO DO GAS

« Utilizar um manémetro com resolugao nao inferior a 0,1 mbar.

* Desmontar o painel de comandos.

* Retirar o parafuso de retengdo da tomada de pressao PP e
ligar o mandmetro.

» Efectuar a medigdo com o aparelho em funcionamento.

ATENGAO! Se a press&o de alimentagéo do gas n&o regres-

sar aos valores limite (Min. — Max.) indicados na tabela T2 , in-

terromper o funcionamento do aparelho e contactar a entidade

responsavel pela distribuicao de gas.

» Desligar o mandmetro e voltar a apertar os parafusos de ve-
dacao na tomada de presséo.
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APARELHOS ELETRICOS

Colocar o aparelho em funcionamento de acordo com as in-
strucdes e adverténcias de utilizagédo indicadas no capitulo
“INSTRUCOES DE UTILIZACAQ’ e verificar:

« 0s valores da corrente de qualquer fase.
* a regularidade do acendimento das resisténcias de aqueci-
mento.

15 RESOLUGCAO DE AVARIAS
FRITADEIRAS A GAS / ELETRICAS (comuns)

O display nao se ilumina
Causas possiveis:

* Interruptor geral de alimentacao elétrica ndo ativado.

* Ligacédo incorreta a rede elétrica.

 Falha no controle eletronico (placa Base ou placa Display).
» Placa display desconectada da placa base.

Nao ocorre a regulagao do aquecimento
Causas possiveis:

 Falha no controle eletronico (placa Base ou Display).
» Falha ou desconexao da sonda de leitura da temperatura.

O elevador do cesto nao se eleva / baixa
Causas possiveis:

* Falha no relé de comando.

* Falha no atuador linear.

* Falha no alimentador 24V.

 Falha no controle eletronico (placa Base ou Display).
» Ativou-se o fusivel.

O 6leo nao é mandado a cuba de cozedura ou escoado no
recipiente externo

Causas possiveis:

» Obstrugao no tubo de aspiragédo da bacia ou no tubo flexivel.
» Obstrugao no circuito do éleo interno.

» Falha na bomba do 6leo.

 Falha na eletrovalvula do dleo.

» Falha no alimentador 24V.

* Ativou-se o fusivel.

FRITADEIRAS A GAS

O queimador nao se acende ou desliga-se durante o uso
Causas possiveis:

* Ligacéo a rede elétrica com polaridade inversa.

» Pressao de alimentagéo do gas insuficiente.

» Obstrugdo no bico queimador.

* Queimador com os furos de saida do gas obstruidos.

» Falha na valvula do gas.

» Falha no controle de acionamento.

* Vela de ignigao ou de leitura mal conectada ou com falha.
» Falha nos cabos de conex&o das velas.

« Ativou-se o termdstato de seguranca.

* Ativou-se o fusivel.

FRITADEIRAS ELECTRICAS

A resisténcia nao se aquece
Causas possiveis:

» Falha nas resisténcias.
» Falha no controle eletrénico (placa Base ou Display).

14

* Ativou-se o termdstato de seguranca.

16 SUBSTITUICAO DOS COMPONENTES

AVISOS PARA A SUBSTITUICAO DOS COMPONENTES.

* Retirar a ficha do aparelho da tomada, se presente, antes de
realizar qualquer operagéo.

* Verificar, apds a substituicdo de um componente do circuito
de gas, a auséncia de fugas nos pontos de ligagéo ao circu-
ito.

* Verificar, apds a substituicdo de um componente do circuito
eléctrico, a sua correcta ligacao a cablagem.

FRITADEIRAS A GAS / ELETRICAS (comuns)

Substituicdo do controle eletronico (placa Base ou Di-
splay), ventilador, fusiveis.

* Desmontar o painel de comandos.

» Desmontar e substituir o componente.

» Montar novamente todas as partes. Seguir, na ordem inver-
sa, a sequéncia utilizada para a desmontagem.

Substituicdo da sonda de leitura da temperatura e do
termostato de seguranca.

» Esvaziar todo o éleo contido na cuba.

» Desmontar o painel de comandos e o painel frontal.

» Desmontar e substituir o componente.

» Substituir o OR de vedagéo sonda/bulbo na cuba.

» Montar novamente todas as partes. Seguir, na ordem inver-
sa, a sequéncia utilizada para a desmontagem.

Substituicdo da Bomba do 6leo e da Eletrovalvula do éleo.

» Desmontar o painel frontal.

* Desmontar e substituir o componente.

» Montar novamente todas as partes. Seguir, na ordem inver-
sa, a sequéncia utilizada para a desmontagem.

Substituicdo do atuador linear, relé de comando, alimen-
tador 24V.

* Desmontar o painel traseiro.

» Desmontar e substituir o componente.

» Montar novamente todas as partes. Seguir, na ordem inver-
sa, a sequéncia utilizada para a desmontagem.

FRITADEIRAS A GAS

Substituicdo de controle de acionamento, valvula do gas,
queimador principal, vela de ignigéo / leitura.

» Desmontar o painel frontal.

» Desmontar e substituir o componente.

» Montar novamente todas as partes. Seguir, na ordem inver-
sa, a sequéncia utilizada para a desmontagem.

FRITADEIRAS ELECTRICAS

Substituigao da resisténcia.

» Desmontar o painel de comandos e o painel frontal.

» Desmontar e substituir o componente.

* Montar novamente todas as partes. Seguir, na ordem inver-
sa, a sequéncia utilizada para a desmontagem.

17 LIMPEZA DAS PECAS INTERNAS

« Verificar as condi¢gbes das pegas internas do aparelho.
» Remover eventuais residuos de sujidade.
« Verificar e limpar o sistema de descarga de fumos.



18 COMPONENTES PRINCIPAIS

FRITADEIRAS A GAS / ELETRICAS (comuns)

» Controle eletrénico (placa Base ou Display).
» Sonda de leitura da temperatura.

» Terméstato de seguranga.

* Ventilador.

* Relé de comando.

 Atuador linear.

» Alimentador 24V.

* Bomba do dleo.

* Eletrovalvula do ¢leo.

FRITADEIRAS A GAS

» Controle de accionamento.
» Valvula do gas.

* Queimador principal.

* Vela de ignigao / leitura.

FRITADEIRAS ELECTRICAS
» Resisténcia
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SAKERHETSFORESKRIFTER FOR
ANVANDAREN

* Las denna bruksanvisning noggrant. Den
innehaller viktig information for saker in-
stallation, anvandning och underhall av
apparaten.

* Forvara bruksanvisningen pa en saker
plats som personalen kanner till sa att
den kan radfragas under hela apparatens
livslangd.

* Installationen, anpassningen till en an-
nan typ av gas och underhallet av appa-
raten ska utforas av kvalificerad perso-
nal som har auktoriserats av tillverkaren
samt i Overensstammelse med gallande
sakerhetsbestammelser och anvisningar-
na i bruksanvisningen.

* Anlita endast tekniska serviceverkstader
som har auktoriserats av tillverkaren och
krav att det anvands originalreservdelar.

» Lat apparaten genomga underhall minst
tva ganger om aret. Det rekommenderas
att inga ett underhallsavtal.

* Apparaten ar avsedd for professionellt
bruk och ska anvandas av utbildad perso-
nal.

* Apparaten ar avsedd for tillagning av
mat enligt sakerhetsforeskrifterna for
anvandning. All annan anvandning anses
vara felaktig anvandning.

«Lat inte apparaten vara paslagen langa
perioder utan att den anvands. Forvarm
apparaten precis fore anvandningen.

« Overvaka apparaten under dess funktion.

« Stang gasavstangningskranen och/eller
sla fran huvudstrémbrytaren, som ar pla-
cerade fore apparaten, om det blir fel pa
apparaten.

* Utforrengoringen enligt anvisningarna i ka-
pitel ’ANVISNINGAR FOR RENGORING”.

*Forvara inte lattantandliga material |
narheten av apparaten. BRANDFARA.

* Tapp inte till ventilations- och utloppshalen
pa apparaten.

* Mixtra inte med apparatens komponenter.

* Anvand inte lattantandliga produkter for
rengoringen.

» Stang luckor och lador efter dig.



PERSONLIG SKYDDSUTRUSTNING

Nedan féljer en sammanfattande tabell dver den personliga skyddsutrustning (PSU) som ska anvéndas under
apparatens olika livsfaser.

Skydds- Skydds- B . Huvudskydd
Skyddskladsel| Skyddsskor | o ico. | glassgon | Horselskydd | Ansikismask eller
skyddshjalm
Fas
Transport X
Hantering X
Uppackning X
Montering X
Normal anvéndning X X X (%)
Instéllningar X
Normal rengdring X
Sérskild rengéring X X
Underhall X X (%)
Demontering X
Skrotning X
X (%) FORESKRIVEN PSU

[ |PSUTILL FORFOGANDE ELLER ATT ANVANDA VID BEHOV

|:|EJ FORESKRIVEN PSU

(*) Skyddshandskar som anvands i samband med normal anvandning och underhall ska vara varmeisolerande
for att skydda handerna nar operatéren vidrér delar av apparaten eller olja, vatten, &nga 0.s.v. med hdg
temperatur som anvénds under tillagningen.

Kom ihag att operatdrer, specialiserade tekniker och apparatens anvandare som inte anvander
personlig skyddsutrustning kan utsattas fér en kemisk risk och eventuella halsoskador.




KVARSTAENDE RISKER

Apparaten medfor risker som inte har kunnat elimineras helt konstruktionsmassigt eller genom
installation av lampliga skydd.

Kunden informeras darfor féljande om de kvarstaende risker som férekommer pa apparaten:
Dessa beteenden ar felaktiga ar darmed helt férbjudna.

KVARSTAENDE RISK

FARLIG SITUATION

SAKERHETSFORESKRIFT

Halkning eller fall

Operatdren kan halka p.g.a. det féorekommer
vatten eller smuts pa golvet.

Anvand personlig skyddsutrustning mot att
halka under anvandningen av apparaten.

Operatoren vidror oavsiktligt delar

Anvand personlig skyddsutrustning mot att

Brannskada .. . .. .
av apparaten. branna sig under anvandningen av apparaten.
. E)peratoren V|dror9av3|ktllgt olja, vatten, Anvand personlig skyddsutrustning mot att
Brannskada anga o.s.v. med hég temperatur som

anvands under tillagningen.

branna sig under anvandningen av apparaten.

Elstot (elchock)

Beroring av spanningsférande delar i samband
med underhallsmoment som utférs med
spanningsforande elpanel. Operatéren utfor
ingrepp (med ett elverktyg eller utan att sla fran
eltilliférseln till maskinen) liggandes pa ett blétt
golv.

Underhallet av apparaten far endast utforas
av kvalificerad personal som ar utrustad med
personlig skyddsutrustning mot elchock.

Elstot (elchock)

Elchock orsakad av funktionsfel hos
jordningssystemet eller de elektriska
skyddsanordningarna.

Installera skyddsanordningar som ar i
Overensstammelse med kraven i gallande
bestammelser fére apparaten.

Fall fran hdg hojd

Operatoren utfér ingrepp pa apparaten med
hjalp av olampliga system for att komma at
den 6vre delen (t.ex. stegar eller genom att
klattra pa apparaten).

Utfor inte ingrepp pa apparaten med hjélp av
olampliga system for att komma at den vre
delen (t.ex. stegar eller genom att klattra pa
apparaten).

Fallande foremal

Hantering av apparaten eller en del av den
utan ldmpliga hjalpmedel.

Anvand lampliga tillbehdr eller lyftsystem
under hanteringen av apparaten eller
forpackningen.

Operatoren kommer i kontakt med kemikalier

Vidta lampliga sakerhetsatgarder. Se
sakerhetsdatabladen och etiketterna pa den

Kemikalier (t.ex. diskmedel, avkalkningsmedel 0.s.v.) anvanda produken.
o ’ 9 R Anvand den personliga skyddsutrustning som
rekommenderas i sakerhetsdatabladen.
) e . Underhallet far endast utféras av kvalificerad
Det finns risk for skarskador pa ramens i .
. o . . personal som ar utrustad med personlig
Skarskador invandiga delar i samband med underhall av . N -
skyddsutrustning (skérbesténdiga skyddshandskar
apparaten. - ..
och klader som tacker underarmen).
. ) . . Underhallet far endast utféras av kvalificerad
R Personalen kan klamma fingrar/hander vid . .
Klamning hanteringen av rérliaa delar personal som ar utrustad med personlig
9 9 ’ skyddsutrustning (skyddshandskar).
Operatdren utfér ingre a apparaten utan Operatoren ska anvénda personlig
Ergonomi P grepp pa app skyddsutrustning vid ingrepp pa apparaten.

erforderlig personlig skyddsutrustning.




ALLMAN INFORMATION

Detta kapitel innehaller allman information som samtliga
anvandare av denna bruksanvisning maste kanna till. Specifik
information for bruksanvisningens anvandare finns i féljande
kapitel ("ANVISNINGAR FOR ...").

1 APPARATENS MARKDATA

» Apparatens markdata star pa insidan av kontrollpanelen.
» Apparatens modell och serienummer star pa foljesedlarna
och pa férpackningen.

2 ALLMANNA
SKRIFTER

Apparatens tillverkare fransager sig an-
svaret for eventuella skador som orsa-
kas av forsummelse av foljande skyldi-
gheter.

SAKERHETSFORE-

SAKERHETSFORESKRIFTER FOR INSTALLATOREN

Las denna bruksanvisning noggrant. Den innehaller viktig in-
formation for saker installation, anvandning och underhall av
apparaten.

Installationen, anpassningen till en annan typ av gas och un-
derhallet av apparaten ska utféras av kvalificerad personal
som har auktoriserats av tillverkaren samt i dverensstammel-
se med gallande sakerhetsbestdmmelser och anvisningarna
i bruksanvisningen.

Installera endast apparaten i lokaler med tillracklig ventila-
tion.

Ta reda pa apparatens modell. Modellen anges péa appara-
tens férpackning och markplat.

Tapp inte till ventilations- och utloppshalen pa apparaten.
Mixtra inte med apparatens komponenter.

Installera en tryckregulator med 6vertrycksutlésning (OPSO)
fére samtliga apparater som fungerar med flytande gas (G30
och/eller G31).

Denna typ av apparat ar avsedd att anvandas for kommer-
siella tillAmpningar som restaurangkok, matsalar, sjukhus
och kommersiella verksamheter som bagerier, slakteributiker
o.s.v. Den ar inte avsedd for kontinuerlig massproduktion av
mat.

OBSERVERA! Nar tomningsventilen 6ppnas rinner det
varma innehallet i behallaren ut.

SAKERHETSFORESKRIFTER FOR  UNDERHALL-

STEKNIKERN

 Las denna bruksanvisning noggrant. Den innehaller viktig in-

formation for saker installation, anvandning och underhall av

apparaten.

Installationen, anpassningen till en annan typ av gas och un-

derhéllet av apparaten ska utféras av kvalificerad personal

som har auktoriserats av tillverkaren samt i dverensstammel-

se med gallande sakerhetsbestdmmelser och anvisningarna

i bruksanvisningen.

» Ta reda pa apparatens modell. Modellen anges pa appara-
tens forpackning och markplat.

* Installera endast apparaten i lokaler med tillracklig ventila-
tion.

» Tapp inte till ventilations- och utloppshalen pa apparaten.

» Mixtra inte med apparatens komponenter.

SAKERHETSFORESKRIFTER FOR RENGORINGEN

» Rengor dagligen de utvandiga ytorna i satinerat rostfritt stal,
tillagningsbehallarnas ytor och kokplattornas yta.

» Lat en auktoriserad tekniker rengéra apparatens invandiga
delar minst tva ganger om aret.

* Rengér inte apparaten med direkta
hdgtrycksvattenstralar eller angtvattar.

» Anvand inte fratande produkter for att rengora golvet eller un-
derlaget under apparaten.

» Anvand inte lattantandliga produkter fér rengéringen.

vattenstralar,

3 SAKERHETS- OCH KONTROLLANORDNINGAR

SAKERHETSTERMOSTAT

Apparaten ar utrustad med en sakerhetstermostat med manuell
aterstallning som avbryter uppvarmningskretsen i foljande fall:

 For att forhindra att oljetemperaturen kan éverskrida 230 °C.

» Om termostatens kapillarror ar skadat.

* Om omgivningstemperaturen sjunker under 0 °C.

* Om uppvarmningen startas vid olampliga anvandningsférhal-
landen, d.v.s. utan olja i behallaren, med olja i behallaren pa
en lagre niva an min. niva, med fett i fast form i behallaren
eller utan att forst ha startat funktionssatt "MELTING”.

Displayen visar meddelandet "UTLOSNING AV SAKERHET-

STERMOSTAT".

Apparatens tillverkare fransager sig ansvaret for eventuel-
la skador som orsakas av forsummelse av foéljande skyl-
digheter.

Termostaten far endast aterstallas av en auktoriserad tekniker.
Det ar forbjudet att mixtra med eller utesluta termostaten.

Gor foljande for att aterstalla sakerhetstermostaten (fig. B):

 Frankoppla eltillférseln till fritdsen.

* Vanta tills temperaturen pa oljan i behallaren sjunker under
100 °C.

+ Oppna luckan.

* Ta bort skruven pa den 6vre ribban.

 For in en rund pinne med trubbig &nde i skruvhalet och tryck
pa termostatens aterstéllningsknapp.

Frankoppla eltilliférseln och kontakta teknisk service om
sakerhetstermostaten utloses pa nytt.

KONTROLL AV TANDNING AV BRANNARE

Apparaten med gasuppvarmning ar utrustad med en
sakerhetsanordning med manuell aterstallning som avbryter
uppvarmningen nar brannarna inte tdnds som de ska p.g.a.
féljande:

 Anslutning till elnadtet med omkastad polaritet.

* Fel gastillforsel.

» Funktionsfel hos apparaten.

Displayen visar meddelandet "BLOCKERADE BRANNARE”.

Sékerhetsanordningen kan aterstdllas av anvandaren pa
féljande satt:

* Avbryt uppvarmningen.
« Starta uppvarmningen igen. Sakerhetsanordningen férsoker
téanda brannarna.

Frankoppla eltilliférseln och kontakta teknisk service om
sakerhetsanordningen utldses pa nytt.



4 BORTSKAFFANDE AV FORPACKNING OCH APPA-
RAT

FORPACKNING

Foérpackningen ar gjord av miljdvanliga material. Féljande pla-
stkomponenter ska atervinnas:

» Det genomskinliga skyddshdljet samt bruksanvisningens och
munstyckenas pasar av polyetylen (PE).
» Banden av polypropylen (PP).

APPARAT

Over 90 % av apparatens vikt bestar av atervinningsbara me-
taller (rostfritt stal, aluminiumbelagd plat, koppar o.s.v.).

Apparaten ska bortskaffas i enlighet med gallande bestdammel-
ser.

« Kasta den inte i naturen.
* GOr den obrukbar innan den bortskaffas.

5 RISKER P.G.A. BULLER
* Det luftburna A-vagda ljudtrycket ar lagre an 70 dB(A).

ANVISNINGAR FOR INSTALLATION

SAKERHETSFORESKRIFTER FOR INSTALLATOREN

Apparatens tillverkare fransager sig ansvaret for eventuel-
la skador som orsakas av forsummelse av féljande skyl-
digheter.

 Las denna bruksanvisning noggrant. Den innehaller viktig in-

formation for saker installation, anvandning och underhall av

apparaten.

Installationen, anpassningen till en annan typ av gas och un-

derhéllet av apparaten ska utféras av kvalificerad personal

som har auktoriserats av tillverkaren samt i verensstammel-

se med gallande sakerhetsbestammelser och anvisningarna

i bruksanvisningen.

» Ta reda pa apparatens modell. Modellen anges pa appara-
tens forpackning och markplat.

* Installera endast apparaten i lokaler med tillracklig ventila-
tion.

 Tapp inte till ventilations- och utloppshalen pa apparaten.

» Mixtra inte med apparatens komponenter.

* Installera en tryckregulator med &vertrycksutlésning (OPSO)
fore samtliga apparater som fungerar med flytande gas (G30
och/eller G31).

6 REFERENSSTANDARDER OCH REFERENSLAGAR

Installera apparaten i O&verensstimmelse med géallande
sakerhetsbestdmmelser.

7 HANTERING

Det finns varningssymboler pa férpackningen med de fore-
skrifter som ska iakttas for att sékerstalla att apparaten inte
blir skadad under hanteringen. Apparaten far endast hanteras
med lampliga hjalpmedel. Kontrollera att apparaten ar stabilt
balanserad nar det anvands lyftmedel i form av gaffeltruckar
eller liknande.

8 UPPACKNING

Kontrollera forpackningens skick. Be budfirman om att fa in-
spektera varan i handelse av uppenbara skador.

* Ta bort forpackningen.

* Ta bort skyddsfilmen fran de invandiga och utvandiga pane-
lerna. Anvand ett Iampligt I6sningsmedel for att ta bort even-
tuellt klister som sitter kvar pa panelerna.

9 PLACERING

 Apparatens utvandiga matt och anslutningarnas placering vi-
sas i installationsschemat i bérjan av bruksanvisningen.

» Apparaten kan installeras ensam eller tillsammans med an-
dra apparater ur samma sortiment.

» Apparaten ldmpar sig inte fér inbyggnad.

* Placera apparaten pa minst 10 cm avstand fran omkringlig-
gande vaggar. Om apparaten behdver placeras mycket nara
vaggar, skarmar, koksinredning, inredningsdetaljer o.s.v. ska
dessa vara gjorda av icke brannbara material. | annat fall
maste de klas med lampligt icke brannbart varmeisolerande
material. laktta dessutom bestammelserna om brandférebyg-
gande atgarder mycket noggrant.

* Nivellera apparaten med hjalp av justerfotterna.

* En bankapparat som vager under 40 kg och installeras en-
sam ska fastas med dartill avsedda flansférsedda fotter.

MONTERING AV APPARATEN PA BAS, HELT UPPHANGD,
DELVIS UPPHANGD

Folj anvisningarna som medféljer den anvanda typen av stdd.

FASTSATTNING AV APPARATEN | GOLVET

Den 40 cm breda apparaten som installeras ensam ska fastas i
golvet. Anvand de dartill avsedda flansférsedda fotterna.

SAMMANFOGNING AV APPARATER

» Demontera kontrollpanelerna (A).

« Placera apparaterna intill varandra och nivellera dem tills ar-
betsytorna ar i linje med varandra (C).

« Sammanfoga apparaterna i punkterna (B) och (D) med de
medféljande skruvarna.

 Lossa de tva framre skruvarna (E) och vrid plattan (F) tills
den hakar tag om skruven pa apparaten bredvid.

* Dra at skruvarna (E).

10 SYSTEM FOR ROKGASUTSLAPP

Utforma rokgasutslappet beroende pa "typen” av apparat.
"Typen” anges pa apparatens markplat.

APPARAT AV TYP "A1”

- Placera apparaten av typ "A1” under en flaktkapa for att
sé&kerstélla utsuget av rokgaserna och angorna fran tillagnin-
gen.

APPARAT AV TYP ”B21”
* Placera apparaten av typ "B21” under en flaktkapa.

APPARAT AV TYP "B11”

* Montera en lamplig skorsten pa apparaten av typ "B11” som
ska bestéllas av apparatens tillverkare. Fo6lj monteringsanvi-
sningarna som medfoljer skorstenen.

 Anslut ett ror med 150-155 mm diameter som klarar en tem-
peratur pa 300 °C till skorstenen.

 Anslut mot utsidan eller till en valfungerande skorsten. Roret
far vara max. 3 m langt.

11 ANSLUTNINGAR

Anslutningarnas placering och dimension visas i installa-
tionsschemat i borjan av bruksanvisningen.



ANSLUTNING TILL GASLEDNINGEN

Kontrollera om apparaten ar forberedd for den typ av gas som
den kommer att forsérjas med. Kontrollera uppgifterna pa folje-
sedlarna som sitter pa férpackningen och pa apparaten. An-
passa vid behov apparaten till den anvanda typen av gas. Folj
anvisningarna i féljande avsnitt "Anpassning till en annan typ
av gas”.

Pa bankapparater finns aven en bakre anslutning. Skruva loss
pluggen och skruva fast den ordentligt pa den framre anslut-
ningen.

* Installera en avstangningskran med snabb stdngning pa en
lattatkomlig plats fore apparaten.

* Anvand inte rorledningar fér anslutningen som har mindre
diameter an apparatens gasanslutning.

» Kontrollera att det inte férekommer lackage i anslut-
ningspunkterna efter anslutningen.

ANSLUTNING TILL ELNATET

Kontrollera om apparaten ar avsedd fér den spanning och
frekvens som den kommer att forsérjas med. Kontrollera
uppgifterna pa apparatens markplat.

Symbolen & anger i forekommande fall féljande:
VARNING FOR FARLIG SPANNING.

* Installera en brytare med lamplig brytférmaga pa en

lattatkomlig plats fore apparaten. Brytaren ska garantera

frankopplingen av samtliga poler fran elnétet och ha en min-

sta kontaktdppning som tillater fullstandig frankoppling vid

villkor med &verspanningskategori Ill, i dverensstdmmelse

med installationsforeskrifterna. Max. tillaten lackstrém ar 1

mA/KW.

Anvand en flexibel gummikabel av typ HO5RN-F eller HO7RN-

F med oljebestandigt holje for anslutningen. Se tabell 6ver

tekniska data for kabeltvarsnitt.

» Demontera frontpanelen (eller det vertikala skyddet).

Anslut elkabeln till kopplingsplinten enligt elschemat som

medféljer apparaten. Respektera anslutningen av fasledaren

(L) och neutralledaren (N). Kasta inte om polariteten.

« Atermontera frontpanelen (eller det vertikala skyddet).

Fixera elkabeln med kabelkldmman.

Skydda elkabeln utanfor apparaten med ett ror av metall eller

styv plast.

* En skadad elkabel ska alltid bytas ut av tillverkaren, en aukto-
riserad serviceverkstad eller en fackman for att forhindra
samtliga risker.

ANSLUTNING TILL JORD OCH TILL POTENTIALUTJAM-
NINGSSKENA

Anslut elapparaten till ett effektivt jorduttag. Anslut jordledaren

till klAmman med symbolen
plingsplinten for den inkom-

som ar placerad bredvid kop-

mande ledningen.
Anslut elapparatens metallstruktur till en potentialutjam-

ningsskena. Anslut ledaren till kldmman med symbolen
som &r placerad pa utsidan av botten.

» Denna symbol anger att apparaten ska inga i ett potentia-
lutjdgmningssystem som &r anslutet enligt gallande bestam-
melser.

12 ANPASSNING TILL EN ANNAN TYP AV GAS
| tabell T1 anges utifran destinationslandet

 de gaser som kan anvandas for apparatens funktion

* munstyckena och installningarna for var och en av de gaser
som kan anvandas.Numret som anges i tabell T1 ar tryckt pa
munstycket.

Anpassa apparaten till den typ av gas som den ska forsorjas

med genom att félja anvisningarna i tabell T1 och utféra féljan-

de moment:

Byt ut huvudbrannarens munstycke (UM).

* Placera huvudbrannarens avluftare vid avstandet A.

+ Satt fast klistermarket som anger den nya typen av gas pa
apparaten.Munstyckena och klistermarkena medfdljer appa-
raten.

INSTALLNING AV MAX. OCH MIN. UTLOPPSTRYCK TILL
GASVENTILEN

» Kontrollera inlopps- och utloppstrycken med hjalp av tryckut-
tagen.

* PP — Pa: tryckuttag pa inlopp (tillforsel).

* PP — Pu: tryckuttag pa utlopp.

* Anvand en manometer med en lagsta upplésning pa 0,1
mbar.

 Skruva loss tatningsskruven fran tryckuttaget och anslut ma-
nometern.

+ Utfor matningen nar apparaten ar paslagen.

« Stang till tryckuttagen ordentligt med de dartill avsedda skru-
varna efter kontrollen (rekommenderat atdragningsmoment:
1,0 Nm).

Samtliga instéllningar ska utforas i den angivna ordningsfoljden.

Ta bort plasthattan C pa modulatorn.
Max. tryck (varden i tabell T1)

+ Se figuren i avsnittet med figurer INSTALLNING AV GA-
SVENTILENS MIN. OCH MAX.".

« Dra at muttern A for att 6ka utloppstrycket eller lossa den for
att minska trycket (anvand en 10 mm nyckel).Min. tryck (var-
den i tabell T1)

+ Se figuren i avsnittet med figurer YINSTALLNING AV GA-
SVENTILENS MIN. OCH MAX.”.

» Hall muttern Astilla och dra at skruven B for att 6ka trycket eller
lossa den for att minska trycket (anvand en sparskruvmejsel
6x1).

Satt tillbaka plasthattan pa modulatorn.

Observera! Plasthittan C maste sattas tillbaka for att mo-
dulatorn ska fungera korrekt.

UTBYTE AV HUVUDBRANNARENS MUNSTYCKE OCH IN-
STALLNING AV PRIMARLUFTEN.

* Lossa skruven V.

» Demontera munstycket UM (tillsammans med luftaren Z) och
byt ut det mot det som anges i tabell T1.

 Dra at munstycket UM helt (tillsammans med luftaren Z).

* Placera luftaren Z vid avstandet A som anges i tabell T1.

* Dra at skruven V helt.

13 IBRUKTAGNING
Se kapitel "ANVISNINGAR FOR UNDERHALL”.



ANVISNINGAR FOR ANVANDNING
SAKERHETSFORESKRIFTER FOR
ANVANDAREN

Apparatens tillverkare fransager sig an-
svaret for eventuella skador som orsa-
kas av forsummelse av foljande skyldi-
gheter.

* Las denna bruksanvisning noggrant. Den
innehaller viktig information for saker in-
stallation, anvandning och underhall av
apparaten.

* Férvara bruksanvisningen pa en saker
plats som personalen kanner till sa att
den kan radfragas under hela apparatens
livslangd.

* Installationen, anpassningen till en an-
nan typ av gas och underhallet av appa-
raten ska utféras av kvalificerad perso-
nal som har auktoriserats av tillverkaren
samt i dverensstammelse med gallande
sakerhetsbestammelser och anvisningar-
na i bruksanvisningen.

* Anlita endast tekniska serviceverkstader
som har auktoriserats av tillverkaren och
krav att det anvands originalreservdelar.

Lat apparaten genomga underhall minst
tva ganger om aret. Det rekommenderas
att inga ett underhallsavtal.

* Apparaten ar avsedd for professionellt
bruk och ska anvandas av utbildad perso-
nal.

* Apparaten ar avsedd for tillagning av
mat enligt sakerhetsforeskrifterna for
anvandning. All annan anvandning anses
vara felaktig anvandning.

«Lat inte apparaten vara paslagen langa
perioder utan att den anvands. Forvarm
apparaten precis fore anvandningen.

- Overvaka apparaten under dess funktion.

« Stang gasavstangningskranen och/eller
sla fran huvudstrombrytaren, som ar pla-
cerade fore apparaten, om det blir fel pa
apparaten.

« Utférrengodringen enligt anvisningarna i ka-
pitel ’ANVISNINGAR FOR RENGORING”.

*Forvara inte lattantandliga material i
narheten av apparaten. BRANDFARA.

* Tapp inte till ventilations- och utloppshalen
pa apparaten.

* Mixtra inte med apparatens komponenter.

* Anvand inte lattantandliga produkter for
rengoringen.

*Det rekommenderas att anvanda per-
sonlig skyddsutrustning eftersom det kan
forekomma stank av mycket varm mat.

* Golvet runt apparaten kan bli halt under
funktionen. Anvand lampliga hjalpmedel
for att inte riskera att ramla.

* Se till att anvanda korrekt arbetsstallning
vid hantering av tillbehor (t.ex. kokkarl)
och apparatens rorliga delar.

*Denna typ av apparat ar avsedd att
anvandas for kommersiella tillampningar
som restaurangkok, matsalar, sjukhus och
kommersiella verksamheter som bagerier,
slakteributiker o.s.v. Den ar inte avsedd
for kontinuerlig massproduktion av mat.
OBSERVERA! Nar tomningsventilen
oppnas rinner det varma innehallet i
behallaren ut.

ANVANDNING AV FRITOSEN

SAKERHETSFORESKRIFTER FOR ANVANDNING

Apparaten ar avsedd for fritering av livsmedel i olja/fett i flytan-
de form.

Uppvarmning

Starta inte uppvarmningen utan olja/fett i behallaren eller med
olja/fett under min. nivan som anges av det nedre market pa
behallarens bakre vagg. Nar uppvarmningen har startats ma-
ste oljenivan i behallaren uppratthallas sa att den ar vid eller
over det nedre market pa behallarens bakre vagg.

Sakerhetsanordningar

Apparaten ar utrustad med en sékerhetstermostat med ma-
nuell aterstdlining som avbryter uppvarmningskretsen om
det uppstar situationer som kan vara farliga for anvandaren.
Displayen visar meddelandet "UTLOSNING AV SAKERHET-
STERMOSTAT".

Apparaten med gasuppvarmning ar utrustad med en
sakerhetsanordning med manuell aterstallning som avbryter
uppvarmningen nar brannarna inte tands som de ska. Display-
en visar meddelandet "ZBLOCKERADE BRANNARE”.

Pafylining och anvandning av korgarna

Fritera inte om korgarna ar dverfulla. Produktiviteten minskar,
livsmedlen blir ojamnt tillagade och absorberar mer olja.

Fyll inte korgarna 6ver den niva (vikt) som anges nedan:



 Frysta pommes frites: 1/3 av hojden (1,5 kg per GN 1/2 korg).
» Farska pommes frites: 1/2 av héjden (1,5 kg per GN 1/2 korg).
+ Ovriga livsmedel .... : 1/2 hojden.

Sank langsamt ned korgarna i behallaren. Vanta en stund om
skummet som bildas rinner dver behallarens kant.

Lagg inte alltfor stora eller vata matbitar i behallaren. De kan
orsaka stank av kokande olja eller att olja rinner ut fran behal-
laren. OBSERVERA! Risk for brannskador.

Automatisk korglyft

Lyftanordningarna hdjs varje gang eltiliférseln till apparaten
slas till. OBSERVERA! Risk for att foremal i ndrheten av lyf-
tanordningarna valter.

For inte in eller ta bort korghallarna om lyftanordningarna ar i
rorelse.

Korghallarna far inte tas bort fran lyftanordningarna nar dessa
ar upphéjda.

Haka fast korgen pa sin hallare innan timern startas (intryckning
av knappen "PLAY / PAUSE”).

Nar timern startas sanks korgen ned i behallaren. Nar den forin-
stallda tillagningstiden ar slut hojs korgen upp ur behallaren.

Tillagningstemperatur
Fritering vid hog temperatur gor att oljan snabbare blir dalig.

Stall in tillagningstemperaturen enligt féljande rekommendatio-
ner:

» Mjolade livsmedel: max. 170 °C
» Panerade livsmedel: max. 175 °C
+ Ovriga livsmedel ......: max. 180 °C

Skotsel av oljan

Gor foljande for att fa oljan att halla langre och minska risken
for att dess smak och lukt férandras:

« Stall in tillagningstemperaturen enligt rekommendationerna i
punkt "Tillagningstemperatur”.

* Ta bort livsmedelsrester fran oljans yta.

« Filtrera regelbundet oljan.

« Salta inte livsmedlen ovanfor fritdsens behallare.

* Ta bort 6verskott av smulor eller vatten fran livsmedlen innan
de laggs i behallaren.

» Rengor regelbundet tillagningsbehallaren.

* Rengor regelbundet filtreringsbehallaren (7) och de tva filtren
(8 och 9).

Byt ut oljan nar den avger rokgaser under tillagningen. Den
gamla oljan har en lagre antadndningstemperatur och tende-
rar att koka upp plétsligt. OBSERVERA! Risk for brand eller
brannskador.

Anvandning av olja (eller fett) i fast form
Om du vill anvanda olja (eller fett) i fast form rekommenderas
det att smalta den pa annat satt innan den halls i behallaren.

Folj annars mycket noggrant anvisningarna i punkt "Fyll pa fett
i fast form i behallaren”.

PAFYLLNING OCH TOMNING AV BEHALLAREN
Vi avrader fran att anvanda olja (eller fett) i fast form.

Folj annars mycket noggrant anvisningarna i punkt "Fyll pa fett
i fast form i behallaren”. OBSERVERA! Brandrisk.

Lat inte oljan vara kvar i behallaren 6ver natten vid en rum-
stemperatur under 10 °C. OBSERVERA! Oljan (eller fettet)
kan stelna och gora att fritdsen inte kan anvidndas och
skada filtreringspumpen (i forekommande fall).

Fyll pa olja i behallaren (fig. A)
Kontrollera att behallaren ar ren och torr.

Fyll inte pa behallaren éver max. nivan som anges av det 6vre
market pa behallarens bakre vagg. Om behallaren fylls pa dver
max. nivan ska oljedverskottet tommas ut. Oljan kan annars
rinna ut fran behallaren (och filtreringsbehallaren i férekom-
mande fall) och ut pa golvet. OBSERVERA! Halk- och fallrisk
med allvarliga personskador eller dodsfall som foljd.

+ Oppna luckan.

» Stang tdmningsventilen genom att trycka pa dess handtag
(1) tills det tar stopp.

« Hall i ren olja till min. nivan som anges av det nedre mar-
ket pa behallarens bakre vagg. Oljenivan stiger till foljd av
uppvarmningen.

Anvand pumpen och slangen (fig. A och C)

» Frankoppla tragets sugledning (2) fran sin koppling (A).

 Anslut slangen (3) till den frigjorda kopplingen (A).

 Anslut réret med handtag (5) till slangen.

» Forin roret i behallaren med ny olja.

+ Sla p& kontrollpanelen (anvisningar i punkt "SLA PA KON-
TROLLPANELEN").

+ Tryck pa knappen "FILTRERING / PAFYLLNING / TOM-
NING” och dérefter pa knappen "PAFYLLNING... ”. Félj se-
dan anvisningarna som visas pa displayen.

Tryck pa knappen "START” for att starta pumpen.

Pumpen stangs av automatiskt efter 7 minuter. Kvarstaende tid
visas i det dvre hogra hornet.

Oljan stiger i tdomningsslangen och rinner in i tillagningsbehal-
laren. Det tar cirka 5 minuter att fylla behallaren (ju lagre olje-
temperaturen ar, desto langre tid tar det).

Om momentet tar mycket langre tid eller avstannar helt innebar
det att slangen och réret med handtag ar tilltdppta med livsme-
delsrester. Stdng av pumpen och frankoppla slangen fran sin
koppling. Rengér slangen och réret enligt anvisningarna i punkt
"ANVISNINGAR FOR RENGORING - SLANG OCH ROR
MED HANDTAG".

Du kan stanga av pumpen nar som helst genom att trycka pa
knappen "STOP”.

« Vanta tills behallaren har fyllts pa och stédng sedan av pum-
pen.

 Frankoppla réret med handtag fran slangen.

 Frankoppla slangen fran fritdsen, rulla ihop den och sétt den
i sin hallare (6) pa luckan.

* Anslut tragets sugledning till sin koppling (A).

Fyll pa fett i fast form i behallaren

Apparatens tillverkare fransager sig ansvaret for eventuel-
la skador som orsakas av forsummelse av féljande skyl-
digheter.

Kontrollera att behallaren &r ren och torr.



Lagg inte en hel bit med fett i fast form i behallarens 6vre del
(gasdrivna modeller) eller direkt pa varmeelementet (elektriska
modeller).

Valj funktionsséatt MELTING (fig. 5) innan uppvarmningen star-
tas. OBSERVERA! Brandrisk.

+ Oppna luckan.

» Stang tdmningsventilen genom att trycka pa dess handtag
tills det tar stopp.

» Ta bort korgarna, korgarnas stédnat och korghallarna (mo-
deller med automatisk korglyft) fran behallaren.

« Lyft upp varmeelementet (elektriska modeller).

+ Lagg i och pressa samman fettet i fast form mot behallarens
botten.

« Tillsatt och pressa samman ytterligare fett tills det nar upp till
market fér min. niva (gasdrivna modeller).

» Sank ned varmeelementet. Tillsatt sedan och pressa sam-
man ytterligare fett runt och ovanfoér varmeelementet tills det
nar upp till market fér min. niva (elektriska modeller).

« Tillsatt ytterligare fett i fast form for att na upp till korrekt niva
efter att fettet har smalt.

Tom behallaren i ett utvandigt karl (fig. D)
Avbryt uppvarmningen innan behallaren téms.

Utfor endast tdmningen om temperaturen pa oljan i behallaren
ar under 40 °C. OBSERVERA! Risk for brannskador.

* Avbryt uppvarmningen "AVBRYT
UPPVARMNINGEN?”).

+ Oppna luckan.

» Hoj tdmningsknaroret (i forekommande fall) och skruva fast

forlangningsroret (4) for hand pé tdmningsventilen. Rikta

andknaroret nedat.

Placera ett karl for uppsamling av oljan (eller rengdringsvatt-

net) under forlAngningsrorets andknaror.

» Oppna témningsventilen genom att l&ngsamt dra i dess
handtag (1) tills det tar stopp. Oljan (eller rengéringsvattnet)
borjar rinna ut fran knaréret. OBSERVERA! Fara for att
komma i kontakt med varm olja.

 Vanta tills tillagningsbehallaren &r tom (eller karlet ar fullt).
Stang sedan tomningsventilen genom att trycka pa dess
handtag tills det tar stopp.

(anvisningar i punkt

Tom behallaren i filtreringsbehallaren (oljefiltrering) (fig.
A)
Avbryt uppvarmningen innan behallaren téms.

Tom endast om filtreringsbehallaren (7) ar i korrekt position.

Tom inte behallaren om oljenivan i behallaren ér 2 cm Over
max. nivan som anges av det 6vre market pa behallarens bakre
vagg eller om det redan finns éver 1 liter olja i filtreringsbehal-
laren.

Oljan kan rinna ut fran filtreringsbehallaren och ut pa golvet.
OBSERVERA! Halk- och fallrisk med allvarliga personska-
dor eller dodsfall som foljd.

Tém endast om bada filtren (8 och 9) ar i korrekt position.
Livsmedelsrester i oljan lagger sig annars pa botten av filtre-
ringsbehallaren och hindrar oljan fran att komma tillbaka till
tillagningsbehallaren (anvisningar i avsnitt "Returnera filtrerad
olja till tillagningsbehallaren”).

* Avbryt uppvarmningen "AVBRYT
UPPVARMNINGEN?”).

+ Oppna luckan.

(anvisningar i punkt
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» Oppna témningsventilen genom att l&ngsamt dra i dess
handtag (1) tills det tar stopp. Oljan strommar genom de tva
filtren (8 och 9) i filtreringsbehallaren (7).

SLA PA KONTROLLPANELEN

Anslut fritdsen till elnatet for att sla pa kontrollpanelen. OBSER-
VERA! Lyftanordningarna hojs i forekommande fall.

Efter cirka 15 sekunder visar displayen huvudskérmbilden som
i fig. 1.

STARTA/AVBRYT UPPVARMNINGEN (fig. 1)

Starta

Starta inte uppvarmningen utan olja/fett i behallaren eller med
olja/fett under den nivd som anges av det nedre market pa
behallarens bakre vagg.

Nar uppvarmningen har startats maste oljenivan i behallaren
uppratthallas sa att den ar vid eller 6ver det nedre market pa
behallarens bakre vagg.

Valj funktionssatt "MELTING” (fig. 5) innan uppvarmningen
startas nar det finns fett i fast form i behallaren. Uppratthall
denna installning tills fettet har smalt helt. OBSERVERA!
Brandrisk.Starta uppvarmningen genom att halla knappen
"UPPVARMNING AV OLJA” intryckt i minst 2 sekunder. Displa-
yen ser ut som i fig. 2.

OBSERVERA! Frankoppla eltillférseln och kontakta teknisk
service om displayen visar meddelandet "UTLOSNING AV
SAKERHETSTERMOSTAT”.

Avbryt uppvarmningen och starta den igen om apparatens
display visar meddelandet "BLOCKERADE BRANNARE”.
Frankoppla eltillférseln och kontakta teknisk service om med-
delandet visas pa nytt.

Nar uppvarmningen ar igang visas lagsymbolen upptill pa di-
splayen (se fig. 2, punkt 7). Den installda tillagningstemperatu-
ren visas upptill pa displayen (fig. 2, punkt 7). Andra den instél-
Ida tillagningstemperaturen genom att 6ppna rullgardinsmenyn
och anvanda skjutreglaget eller pilknapparna (fig. 4, punkt 5
och 6).

OBS! Nar oljetemperaturen ar under 80 °C eller i narheten av
den installda tillagningstemperaturen sanks tillagningseffekten
automatiskt.

Avbryt

Avbryt uppvarmningen genom att halla knappen "UPPVARM-
NING AV OLJA” intryckt i minst 2 sekunder. Displayen ser ater
ut som i fig. 1.

PABORJA EN TILLAGNING

Fyll inte pa korgarna éver max. nivan som anges i punkt "Pafyll-
ning och anvandning av korgarna”. Oljan kan annars rinna ut
fran behallaren och ut pa golvet. OBSERVERA! Halk- och fall-
risk med allvarliga personskador eller dédsfall som foljd.

Den installda tillagningstemperaturen visas upptill pa displayen
(fig. 2, punkt 7). Nar oljan uppnar den instéllda tillagningstem-
peraturen visas texten "OK” upptill pa displayen (lagsymbolen
forsvinner).



Det gar att pabdrja en tillagning sa fort texten "READY” visas
pa displayen.

« Valj receptet for livsmedlet som ska friteras.

» Tryck pa knappen "PLAY / PAUSE” for timern for korgens
zon. Timern bérjar nedrakningen och visar tiden som kvarstar
tills tillagningen &r klar. Operatéren meddelas att tiden ar slut
med en ljudsignal.

» Sank ned korgen med livsmedlet som ska friteras i behal-
laren. Pa fritdser med lyftanordningar sénks korgen ned i
behallaren nar du trycker pa knappen "PLAY / PAUSE”. Kor-
gen hojs upp automatiskt nar tillagningstiden &ar slut.

FILTRERA OLJAN

Filtreringen tar bort de smulor och partiklar (i suspension) fran
oljan som livsmedlen slapper ifran sig under tillagningen. Detta
far oljan att halla langre och forbattrar tillagningskvaliteten.

Fritdsen ar utrustad med féljande anordningar for att utfora fil-
treringen snabbt och sakert (fig. A):

« Filtreringsbehallare (7) i rostfritt stal med en max. volym pa
26 L.

Metallfilter (8) i rostfritt stal for att filtrera bort smulor.
Finmaskigt filter (9) i tyg som klarar héga temperaturer for
att filtrera bort &ven mindre partiklar.OBS! De tva filtren ska
arbeta tillsammans.

 Tragets sugledning (2).

Metallfilter (10) i rostfritt stal for att forhindra att tragets su-
gledning blir tilltappt.

Pump for att returnera den filtrerade oljan fran filtreringsbehal-
laren till tillagningsbehallaren.

Filtrera (tom oljan i filtreringsbehallaren)

Filtrera oljan nar oljetemperaturen ligger mellan 180 °C och
60 °C (varm upp oljan om temperaturen ar lagre).

« Dra ut filtreringsbehallaren fran sitt sate. Kontrollera att
behallaren och de tva filtren ar rena.

« Satt tillbaka filtreringsbehallaren i sitt sate.

» Tom behallaren (anvisningar och sékerhetsféreskrifter i punkt
"Tém behallaren i filtreringsbehallaren”).

* Rengdr behallaren.

Rengor behallaren

» Ta bort korgarna, korgarnas stdédnat och korghallarna (mo-
deller med automatisk korglyft) fran behallaren och héj upp
varmeelementet (elektriska modeller).

* Ta bort livsmedelsresterna som har ansamlats pa botten, pa
behallarens sidovaggar och pa varmeelementet (elektriska
modeller).

+ Rengor behallarens ytor med en ren och torr trasa.

Returnera den filtrerade oljan till tillagningsbehallaren (fig.
E).
Rengor behallaren innan den filtrerade oljan returneras till den.

» Stang tdmningsventilen genom att trycka pa dess handtag
(1) tills det tar stopp.

 Kontrollera att sudfiltret (10) ar infort i traget.

 Kontrollera att tragets sugledning (2) ar ansluten till sin kop-
pling (A) och inford i sudfiltret.

+ Sl& pa kontrollpanelen (anvisningar i punkt "SLA PA KON-
TROLLPANELEN").

* Tryck pa knappen "FILTRERING / PAFYLLNING / TOM-
NING” och darefter pa knappen "FILTRERING... ”. Folj sedan
anvisningarna som visas pa displayen.

Tryck pa knappen "START” for att starta pumpen.

Pumpen sténgs av automatiskt efter 7 minuter. Kvarstaende tid
visas i det 6vre hogra hornet.

Oljan stiger i tdmningsslangen och rinner tillbaka in i tilla-
gningsbehallaren. Det tar cirka 5 minuter for all olja att rinna till-
baka (ju Iagre oljetemperaturen &r, desto langre tid tar det). Om
momentet tar mycket langre tid eller avstannar helt innebar det
att tragets sugledning ar tilltappt med livsmedelsrester. Stang
av pumpen och frankoppla slangen fran sin koppling. Rengor
sugledningen enligt anvisningarna i punkt "ANVISNINGAR
FOR RENGORING — TRAGETS SUGLEDNING”.

Du kan stanga av pumpen nar som helst genom att trycka pa
knappen "STOP”.

 Vanta tills filtreringsbehallaren ar tom och stang sedan av
pumpen. OBS! Det ar normalt att det blir kvar lite olja (cirka
2 L) pa filtreringsbehallarens botten.

 Kontrollera oljenivan i behallaren och fyll pa vid behov (anvi-
sningar i punkt "Fyll pa behallaren”).

* Dra ut filtreringsbehallaren (7) fran sitt sate. Rengor behal-
laren och de tva filtren. OBSERVERA! Delarna kan vara
varma. Lat dem svalna. Det rekommenderas att anvdnda
personlig skyddsutrustning.

TOM FILTRERINGSBEHALLAREN | ETT UTVANDIGT
KARL (fig. F)

Lat inte oljan vara kvar i behallaren 6ver natten vid en rum-

stemperatur under 10 °C. OBSERVERA! Oljan kan stelna

och gora att fritdsen inte kan anvandas fullt ut.

Anvand inte filtreringsbehallaren for att transportera vare sig
varm eller kall olja. Den &r inte konstruerad for detta andamal.

Oljan kan rinna ut fran filtreringsbehallaren och ut pa golvet.
OBSERVERA! Halk- och fallrisk med allvarliga personska-
dor eller dodsfall som féljd.

Utfér endast tdmningen nar oljetemperaturen ar under 40 °C.
OBSERVERA! Risk for brannskador.

Rengdr regelbundet filtreringsbehallaren och de tva filtren.

+ Oppna luckan.

 Kontrollera att tragets sugledning (2) ar ansluten till sin kop-
pling (A) och inférd i sudfiltret (10).

Anslut slangen (3) till kopplingen (B).

Anslut réret med handtag (5) till slangen.

For in roret i behallaren med férbrukad olja.

Sla pa kontrollpanelen (anvisningar i punkt "SLA PA KON-
TROLLPANELEN").

Tryck pa knappen "FILTRERING / PAFYLLNING / TOM-
NING” och dérefter pa knappen "TOMNING... ”. Félj sedan
anvisningarna som visas pa displayen.

Tryck pa knappen "START” for att starta pumpen.Pumpen
stdngs av automatiskt efter 7 minuter. Kvarstaende tid visas
i det 6vre hogra hornet. Det tar cirka 5 minuter att tdm-
ma behallaren (ju lagre oljetemperaturen ar, desto langre tid
tar det). Om momentet tar mycket langre tid eller avstan-
nar helt innebar det att tragets sugledning ar tilltdppt med
livsmedelsrester. Stdng av pumpen och frankoppla slangen
fran sin koppling. Rengdr sugledningen enligt anvisningar-
na i punkt "ANVISNINGAR FOR RENGORING - TRAGETS
SUGLEDNING”. Du kan stédnga av pumpen nar som helst
genom att trycka pa knappen "STOP”.

Vanta tills filtreringsbehallaren (7) ar tom (eller karlet ar fullt)
och stang sedan av pumpen. OBS! Det ar normalt att det blir
kvar lite olja (cirka %z L) pa filtreringsbehéllarens botten.
Frankoppla réret med handtag fran slangen.

Frankoppla slangen fran fritésen, rulla ihop den och satt den
i sin hallare (6) pa luckan.
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* Dra ut filtreringsbehallaren fran sitt sate. Rengér behallaren
och de tva filtren.

14 AVSTALLNINGSPERIODER
Gor féljande fore en planerad avstéllningsperiod fér apparaten:

* Reng0r apparaten noggrant.

» Ga over samtliga ytor i rostfritt stal med en trasa som har
fuktats med vaselinolja sa att de far en skyddshinna.

» Lamna locken 6ppna.

 Stang kranarna och sla fran huvudstréombrytaren.

Gor foljande efter en langre avstallningsperiod for apparaten:

» Kontrollera apparaten innan den bérjar anvandas igen.
« Lat elapparater vara pa med min. temperatur i minst 60 mi-
nuter.

ANVISNINGAR FOR RENGORING

SAKERHETSFORESKRIFTER FOR RENGORINGEN

Apparatens tillverkare fransager sig ansvaret for eventuel-
la skador som orsakas av forsummelse av foéljande skyl-
digheter.

» Frankoppla i forekommande fall eltillférseln till apparaten in-
nan det utférs nagot moment.

* Rengor dagligen de utvandiga ytorna i satinerat rostfritt stal,
tillagningsbehallarnas ytor och kokplattornas yta.

» Lat en auktoriserad tekniker rengéra apparatens invandiga
delar minst tva ganger om aret.

* Rengdr inte apparaten med direkta
hdgtrycksvattenstralar eller angtvattar.

» Anvand inte fratande produkter for att rengéra golvet eller un-
derlaget under apparaten.

» Anvand inte lattantandliga produkter fér rengéringen.

vattenstralar,

SATINERADE YTOR | ROSTFRITT STAL

* Rengér ytorna med en trasa eller disksvamp samt vatten och
vanligt icke slipande rengdéringsmedel. Torka med trasan i
satineringsriktningen. Vattorka ofta och torka ordentligt torrt.

» Anvand inte stalull eller andra jarnféremal.

» Anvand inte kemikalier som innehaller klor.

* Anvand inte spetsiga foremal som kan gora marken i ytorna
eller forstéra dem.

TILLAGNINGSBEHALLARE (fig. D)

Rengdér med vatten och lampligt rengdringsmedel vid varje
utbyte av oljan.

Anvand inte klor eller rengdringsmedel som innehaller sulfater
eller sulfider.Starta inte uppvarmningen som om det finns olja i
behallaren. OBSERVERA! Fara for kraftig kokning med risk
for att skallas av anga.

TOm inte ut vattnet som har anvants for rengdringen av behal-
laren i filtreringsbehallaren.

+ Stang tdmningsventilen genom att trycka pé dess handtag
(1) tills det tar stopp.

+ Hall rent vatten i behallaren upp till max. nivan som anges av
det 6vre market pa behallarens bakre vagg.

« Tillsatt rengdringsmedel enligt produktanvisningarna.

+ Sla pa kontrollpanelen (anvisningar i punkt "SLA PA KON-
TROLLPANELEN").

* Tryck pa knappen "RENGORING AV BEHALLARE’ och félj
sedan anvisningarna som visas pa displayen.

Tryck pa knappen "START” for att starta uppvarmningen. Vatt-

net varms upp till en temperatur pa 95 °C och uppratthalls se-

dan pa denna temperatur den instéllda tiden. Uppvarmningen
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avbryts automatiskt efter 10 minuter. Kvarstaende tid visas i
det 6vre hogra hornet.

Du kan avbryta uppvarmningen nar som helst genom att trycka
pa knappen "STOP”.

Tryck pa knappen "X” for att avbryta rengdringen och ga tillba-
ka till huvudskarmbilden.

« Tom behallaren i det utvandiga karlet (anvisningar i punkt
"Toém behallaren i ett utvandigt karl”).

» Upprepa hela proceduren fran borjan. Tillsatt denna gang
0,25 L attika i vattnet for att neutralisera den alkaliska rest
som lamnas av rengdringsmedlet.

 Skolj behallaren noggrant med rent varmvatten for att ta bort
alla rengéringsmedelsrester.

 Torka behallaren och varmeelementet (elektriska modeller)
med en ren trasa.

FILTRERINGSBEHALLARE (fig. A)

Rengdér med varmvatten och lampligt rengéringsmedel vid
varje utbyte av oljan.

Anvand inte klor eller rengéringsmedel som innehaller sulfater
eller sulfider.

* Dra ut filtreringsbehallaren (7) fran sitt sate.

* Dra ut filtren.

« Ta bort livsmedelsresterna.

* Rengdr med varmvatten och lampligt rengéringsmedel.

» Skolj noggrant med varmvatten och torka torrt.

 Satt tillbaka filtren. Utfér demonteringen i omvand ordning.

METALL- OCH TYGFILTER (fig. A)

Rengdér med varmvatten och lampligt rengéringsmedel aven
flera ganger om dagen.

Endast om filtreringsbehallaren &r tom.

Anvand inte klor eller rengéringsmedel som innehaller sulfater
eller sulfider.

* Dra ut filtreringsbehallaren (7) delvis fran sitt sate.

* Dra ut filtren (8, 9 och 10).

 Ta bort livsmedelsresterna.

* Rengér med varmvatten och lampligt reng6ringsmedel.
 Skolj noggrant med varmvatten och torka torrt.

« Satt tillbaka filtren. Utfér demonteringen i omvand ordning.

TRAGETS SUGLEDNING (fig. A och G)
Rengdr dagligen.

» Frankoppla tragets sugledning (2) fran sin koppling (A).

» For in delen "11” pa uttaget till tragets sugledning.

» For darefter in enheten pa kopplingen (B) och hall den in-
tryckt.

+ Sla pa kontrollpanelen (anvisningar i punkt "SLA PA KON-
TROLLPANELEN?”).

* Tryck pa knappen "FILTRERING / PAFYLLNING / TOM-
NING” och dérefter pa knappen "TOMNING... ”.

* Tryck pa knappen "START” for att starta pumpen. De livsme-
delsrester som eventuellt finns i sugledningen kommer ut i
anden.

» Tryck pa knappen "STOP” for att stdnga av pumpen.

« Ta bort enheten (ta inte bort delen "11” fran uttaget).

* Rengor insidan av sugledningen med varmvatten och Iam-
pligt rengdringsmedel.

» Skolj noggrant med varmvatten och torka torrt.

« Ta bort delen "11” och haka fast den pa sin hallare.



* Anslut ater tragets sugledning till sin koppling (A).

SLANG OCH ROR MED HANDTAG (fig. A)
Rengdr dagligen.

 Frankoppla tragets sugledning (2) fran sin koppling (A).

 Anslut slangen till kopplingen (B).

 Anslut réret med handtag (5) till slangen.

+ Sla pa kontrollpanelen (anvisningar i punkt "SLA PA KON-
TROLLPANELEN?”).

* Tryck pa knappen "FILTRERING / PAFYLLNING / TOM-
NING” och déarefter pa knappen "TOMNING... ”.

» Tryck pa knappen "START” for att starta pumpen. De livsme-
delsrester som eventuellt finns i slangen kommer ut i &nden
av réret med handtag.

» Tryck pa knappen "STOP” for att stdnga av pumpen.

» Frankoppla slangen fran fritdsen (frankoppla inte réret med
handtag).

* Rengoér insidan av sugledningen med varmvatten och Iam-

pligt rengéringsmedel.

Skolj noggrant med varmvatten. Lat vattnet rinna genom

slangen och torka torrt.

» Frankoppla réret med handtag och satt det i sin hallare.

* Rulla ihop slangen och satt den i sin hallare (6) pa luckan.

* Anslut ater tragets sugledning till sin koppling (A).

ANVISNINGAR FOR UNDERHALL

SAKERHETSFORESKRIFTER FOR  UNDERHALL-

STEKNIKERN

Apparatens tillverkare fransager sig ansvaret for eventuel-
la skador som orsakas av forsummelse av foljande skyl-
digheter.

 Las denna bruksanvisning noggrant. Den innehaller viktig in-

formation for saker installation, anvandning och underhall av

apparaten.

Frankoppla i forekommande fall eltillférseln till apparaten in-

nan det utférs nagot moment.

Installationen, anpassningen till en annan typ av gas och un-

derhallet av apparaten ska utféras av kvalificerad personal

som har auktoriserats av tillverkaren samt i dverensstammel-

se med gallande sakerhetsbestdmmelser och anvisningarna

i bruksanvisningen.

» Ta reda pa apparatens modell. Modellen anges pa appara-
tens forpackning och markplat.

* Installera endast apparaten i lokaler med tillracklig ventila-
tion.

» Tapp inte till ventilations- och utloppshalen pa apparaten.

* Mixtra inte med apparatens komponenter.

ANPASSNING TILL EN ANNAN TYP AV GAS
Se kapitel "Anvisningar for installation”.

IBRUKTAGNING

Kontrollera apparatens funktion efter installationen, anpassnin-
gen till en annan typ av gas och underhallet. Se foljande avsnitt
"Losning av funktionsfel” i handelse av funktionsfel.

GASAPPARAT

Ta apparaten i bruk enligt anvisningarna och sakerhetsfore-
skrifterna fér anvandning i kapitel ANVISNINGAR FOR
ANVANDNING” och kontrollera féljande:

» Gasens matningstryck (se nasta avsnitt).
» Brannarna tands korrekt och systemet for rokgasutslapp fun-
gerar effektivt.

KONTROLL AV GASENS MATNINGSTRYCK

* Anvand en manometer med en lagsta upplésning pa 0,1
mbar.

« Demontera kontrollpanelen.

* Ta bort tatningsskruven fran tryckuttaget PP och anslut ma-
nometern.

« Utfér matningen nar apparaten ar paslagen.

OBSERVERA! Om gasens matningstryck inte ligger mel-

lan gransvardena (Min. — Max.) som anges i tabell T2 ska du

avbryta apparatens funktion och kontakta gasbolaget.

» Frankoppla manometern och dra at tatningsskruven helt pa
tryckuttaget.

ELAPPARATER

Ta apparaten i bruk enligt anvisningarna och sakerhetsfore-
skrifterna fér anvandning i kapitel "ANVISNINGAR FOR
ANVANDNING” och kontrollera féljande:

» Stromvardena for varje fas.
« Varmeelementen slas pa korrekt.

15 LOSNING AV FUNKTIONSFEL
GAS-/ELFRITOSER (géller bada)

Displayen tands inte
Mojliga orsaker:

» Huvudstrombrytaren &r inte tillslagen.

* Fel anslutning till elnatet.

* Den elektroniska styrenheten (kretskort Base eller Display)
ar trasig.

* Kretskortet Display ar frankopplat fran kretskortet Base.

Uppvarmningen stélls inte in
Majliga orsaker:

» Den elektroniska styrenheten (kretskort Base eller Display)
ar trasig.

» Sonden fér avkanning av temperaturen ar trasig eller frankop-
plad.

Korglyften sénks eller héjs inte
Mojliga orsaker:

« Styrrelaet ar trasigt.

* Det linjara stalldonet ar trasigt.

* 24 V stromkallan ar trasig.

* Den elektroniska styrenheten (kretskort Base eller Display)
ar trasig.

» Sakringen har utlosts.

Oljan kommer inte till tillagningsbehallaren eller toms i det
utvindiga karlet

Mojliga orsaker:

« Tragets sugledning eller slangen ar trasig.
» Den invandiga oljekretsen &r tilltappt.

* Oljepumpen &r trasig.

» Magnetventilen for olja ar trasig.

* 24 V stromkallan ar trasig.
» Sakringen har utldsts.

GASFRITOSER

Brannaren ténds inte eller slacks under anvandningen
Mojliga orsaker:

* Anslutning till elnatet med omkastad polaritet.
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» Gasens matningstryck ar ofillrackligt.

» Brannarens munstycke ar tilltappt.

» Brannarens gasutloppshal ar tilltappta.

» Gasventilen ar trasig.

« Styrenheten for tdndning ar trasig.

» Tandstiftet for tdndning eller avkanning ar felanslutet eller
trasigt.

» Tandstiftens anslutningskablar ar trasiga.

» Sakerhetstermostaten har utlosts.

» Sakringen har utlosts.

ELFRITOSER

Varmeelementet blir inte varmt
Majliga orsaker:

» Varmeelementen ar trasiga.

» Den elektroniska styrenheten (kretskort Base eller Display)
ar trasig.

» Sakerhetstermostaten har utlOsts.

16 UTBYTE AV KOMPONENTERNA

SAKERHETSFORESKRIFTER FOR UTBYTE AV KOM-
PONENTERNA.

» Frankoppla i forekommande fall eltillférseln till apparaten in-
nan det utférs nagot moment.

« Efter ett utbyte av en komponent i gaskretsen ska det kontrol-
leras att det inte férekommer lackage i anslutningspunkterna
till gaskretsen.

« Efter ett utbyte av en komponent i elkretsen ska det kontrolle-
ras att komponenten ar korrekt ansluten till kablaget.

GAS-/ELFRITOSER (giller bada)

Utbyte av den elektroniska styrenheten (kretskort Base el-
ler Display), flakten och sakringarna

« Demontera kontrollpanelen.

« Demontera och byt ut komponenten.

+ Atermontera samtliga delar. Utfér demonteringen i omvand
ordning.

Utbyte av sonden for avkanning av temperaturen och
sakerhetstermostaten

* Tom ut all olja ur behallaren.

« Demontera kontrollpanelen och frontpanelen.

» Demontera och byt ut komponenten.

+ Byt ut sondens/bulbens o-ring i behallaren.

+ Atermontera samtliga delar. Utfér demonteringen i omvand
ordning.

Utbyte av oljepumpen och magnetventilen for olja

» Demontera frontpanelen.

» Demontera och byt ut komponenten.

+ Atermontera samtliga delar. Utfér demonteringen i omvand
ordning.

Utbyte av det linjara stilldonet, styrrelaet och 24 V
stromkallan

+ Atermontera den bakre panelen.

» Demontera och byt ut komponenten.

+ Atermontera samtliga delar. Utfér demonteringen i omvand
ordning.
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GASFRITOSER

Utbyte av styrenheten for tandning, gasventilen,
huvudbrannaren och tandstiftet for tindning/avkénning

» Demontera frontpanelen.

» Demontera och byt ut komponenten.

+ Atermontera samtliga delar. Utfér demonteringen i omvand
ordning.

ELFRITOSER

Utbyte av varmeelementet

» Demontera kontrollpanelen och frontpanelen.

» Demontera och byt ut komponenten.

+ Atermontera samtliga delar. Utfér demonteringen i omvand
ordning.

17 RENGORING AV INVANDIGA DELAR

» Kontrollera skicket hos apparatens invandiga delar.
» Ta bort eventuella smutsbelaggningar.
 Kontrollera och rengdr systemet for rokgasutslapp.

18 HUVUDKOMPONENTER

GAS-/ELFRITOSER (géller bada)

« Elektronisk styrenhet (kretskort Base eller Display).
» Sond fér avkanning av temperaturen.

» Sakerhetstermostat.

* Flakt.

« Styrrela.

* Linjart stalldon.

* 24V stromkalla.

* Oljepump.

» Magnetventil for olja.

GASFRITOSER

« Styrenhet for tdndning.

» Gasventil.

* Huvudbrannare.

* Tandstift for tdndning/avkanning.

ELFRITOSER
* Motstand



