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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA 

SCOPO DEL MANUALE 

- Il manuale d'uso e manutenzione, che è parte integrante dell'apparecchiatura, è stato
realizzato dal costruttore nella propria lingua originale per fornire le informazioni neces
sarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con l'apparecchiatura nell'arco della sua
vita prevista.

- Un po' di tempo dedicato alla lettura delle informazioni permetterà di evitare rischi alla sa
lute e alla sicurezza delle persone e danni economici.

- Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche alle informazioni riportate nel ma
nuale senza l'obbligo di comunicarlo preventivamente, purché esse non influiscano sulla
sicurezza.

- Alcune parti di testo sono state evidenziate in modo da sottolineare l'importanza del mes
saggio.
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FRYTOP ALIMENTAZIONE ELETTRICA 

CARATTERISTICHE TECNICHE 
Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura 

Descrizione 

Potenza 

Unità di 
misura 

kW 

Alimentazione elettrica V Ph Hz 

Dimensioni 
apparecchiatura 

Dimensioni piano di 
cottura 

Piano di cottura 

Dimensioni imballo 

Peso netto 

Tipo di installazione 

mm 

mm 

mm 

kg 

DESCRIZIONE COMANDI 

FRY2NCE FRY1/L-LC FRY1/R-RC 

1,7 3 

220-240V/1 N/ 50/60Hz 

630x450x150 

550x330 

Superficie 
liscia 

730x530x370 

13 

335x570x300 

325x480 

Superficie Superficie 
liscia rigata 

670x41 Ox430 

22 

Installazione a banco 

FRY/~-LC FRY/~R-LRC 

6 

380-415V/3N/ 50/60Hz 

665x570x300 

650x480 

Superficie Superficie 
liscia liscia/rigata 

750x670x430 

40 

L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per atti
vare le sue funzioni principali. 

'''
À 

FRY1/L/LC - FRY/R/RC 
FRY2/L/LC - FRY2/LR/LRC 

.. 

' ' 
é 

� 
' 

' 

FRY2NCE 

o �·@□• 
B A 

IßĞ1�01 

A) Interruttore generale: serve per attivare e disattivare il funzionamento dell'apparecchia
tura.

B) Termoregolatore: serve per regolare la temperatura.
C) Spia luminosa: accesa segnala che le resistenze elettriche sono in funzione. Lo spegni

mento della spia indica che è stata raggiunta la temperatura impostata.
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FRYTOP POWER SUPPL Y 

TECHNICAL SPECIFICATIONS 
Table 1: Technical appliance specifications

e·crlptlon 
Unltof 

measure 
FRY2NCE FRY1/L-LC FRY1/R-RC FRY/~-LC FRY/~R-LRC 

Power kW 6 

Power supply VPh Hz 

1,7 3 

220-240V/1 N/ 50/60Hz 380-415V/3N/ 50/60Hz 

Appliance dimensions mm 630x450x150 335x570x300 665x570x300 

Cook surface 
550x330 325x480 650x480 

dimensions 
mm 

Smooth Smooth Grooved Smooth 
Smooth/ 

Cook surface 
surface surface surface surface 

grooved 
surface 

Packaging dimensions mm 730x530x370 670x41 0x430 750x670x430 

Net weight kg 13 22 40 

lnstallation type Counter installation 

CONTROL DESCRIPTIONS 
• The appliance is equipped with the listed contrai devices, required to run its main functions. 

FRY1/L/LC - FRY/R/RC 
FRY2/L/LC - FRY2/LR/LRC 

.. 

= 
' ' ' ' 
À 

� 
o 

B 

A) Main switch: used to turn the appliance on and off.
B) Thermoregulator: used to adjust the temperature.

FRY2NCE 

�·@□ +. 

A 

Iďě1�01 

C) lndicator light: when on, the electrical resistances are on. The light turns off when the set
temperature is reached.
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FRYTOP ALIMENTATION ELECTRIQUE 

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES 
Tableau 1: Données techniques de l'appareil 

e·crlptlon 

Puissance 

Alimentation électrique 

Dimensions de 
l'appareil 

Dimensions de la 
plaque de cuisson 

Table de cuisson 

Dimensions emballage 

Poids net 

Unlté de 
mesure 

kW 

VPh Hz 

mm 

mm 

mm 

kg 

FRY2NCE FRY1/L-LC FRY1/R-RC 

1,7 3 

220-240V/1 N/ 50/60Hz 

630x450x150 335x570x300 

550x330 325x480 

Surface lisse Surface lisse 
Surface 

rugueuse 

730x530x370 670x41 0x430 

13 22 

FRY/~-LC FRY/~R-LRC 

6 

380-415V/3N/ 50/60Hz 

665x570x300 

650x480 

Surface lisse 
Surface lisse/ 
rugueuse 

750x670x430 

40 

Type d'installation lnstallation au comptoir 

DESCRIPTION DES COMMANDES 
L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités, nécessaires pour activer ses 
fonctions principales. 

' 

iZ 

FRY1/L/LC - FRY/R/RC 
FRY2/L/LC - FRY2/LR/LRC 

.. 

' ' e 
� ' 

e 

FRY2/VCE 

o �'@□• 
' 

B A 

IDM-34606100201 

A) lnterrupteur général: sert à enclencher ou couper le fonctionnement de l'appareil.
B) Thermorégulateur: Sert à régler la température.
C) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé, il signale que les résistances électriques fonction

nent. L'extinction du témoin lumineux indique que la température programmée est attein
te.
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FRYTOP STROMVERSORGUNG 

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN 

Tabelle 1: Technische Daten des Gerats 

Beschrelbung 
Messelnhe 

it 
FRY2NCE 

Leistung kW 

FRY1/L-LC FRY1/R-RC 

Stromversorgung VPh Hz 

1,7 3 

220-240V/1 N/ 50/60Hz 

Geriitabmessungen mm 630x450x150 335x570x300 

Abmessungen der 
mm 550x330 325x480 

Garfiiiche 

Gialle Gialle Gestreifte 
Kochmuide 

Oberfliiche ObefÞiiche Oberfiiiche 

Verpackungsabmessun 
mm 730x530x370 670x410x430 

gen 

Nettogewicht kg 13 22 

installationstyp Treseninstallation 

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE 

FRY/~-LC FRY/~R-LRC 

6 

380-415V/3N/ 50/60Hz 

665x570x300 

650x480 

Gialle 
Gialle/ 

Oberfiiiche 
gestreifte 
Oberfiiiche 

750x670x430 

40 

Das Gerat ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die zur Aktivierung der Hauptfunkti
onen notwendig sind, ausgestattet. 

'
' 
À 

FRY1/L/LC - FRY/R/RC 
FRY2/L/LC - FRY2/LR/LRC 

.. 

'''
é 

� 

' 

FRY2NCE 

o �·@□.\ 
' ' ' ' 

A 

•�10b01 

A) Hauptschalter: zur Aktivierung und Deaktivierung des Geratebetriebs.
B) Temperaturregler: zum Einstellen der Temperatur.
C) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an, dass die Elektrowiderstande in Betrieb sind. Das

Erloschen der Leuchtanzeige zeigt an, dass die eingestellte Temperatur erreicht worden
ist.
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FRYTOP 

CARACTER[STICAS TÉCNICAS 

Tabla 1: Datos técnicos de la maquina 

Descrlpc/6n 
Unldadde 

medida 
FRY2NCE FRY1/L-LC 

ALIMENTACION ELÉCTRICA 

FRY1/R-RC FRY/~-LC FRY/~R-LRC 

Potencia kW 

Alimentaci6n eléctrica V Ph Hz 

1,7 3 

220-240V/1 N50/60Hz 

6 

380-415V/3N/ 50/60Hz 

Dimensiones de la 
maquina 

Dimensiones de la 
superficie de cocci6n 

Placa de cocina 

Dimensiones embalaje 

Peso neto 

Tipo de instalaci6n 

mm 

mm 

mm 

kg 

DESCRIPClé>N MANDOS 

630x450x150 

550x330 

Superficie 
lisa 

730x530x370 

13 

335x570x300 

325x480 

Superficie Superficie 
lisa rayada 

670x41 0x430 

22 

665x570x300 

650x480 

Superficie Superficie 
lisa lisa/rayada 

750x670x430 

40 

I nstalaci6n sobre mostrador 

La maquina esta equipada con los dispositivos de mando destallados, necesarios para ac
tivar las funciones principales. 

'''
À 

FRY1/L/LC • FRY/R/RC 
FRY2/L/LC - FRY2/LR/LRC 

.. 

' ' 
é 

� 
' 

' 

FRY2NCE 

o �·@□• 
B A 

IßĞ1�01 

A) lnterruptor generai: permite activar y desactivar el funcionamiento del aparato.
B) Termorregulador: Permite regular la temperatura.
C) lndicador luminoso: encendido indica que las resistencias eléctricas estan funcionando.

Cuando se apaga el indicador significa que se ha alcanzado la temperatura programa
da.

-9- Idioma espaiiol 

GI 





































FRYTOP ALIMENTACAO ELÉCTRICA 

CARACTER[STICAS TÉCNICAS 

Tabela 1: Dados técnicos da maquina 

e·crlçiio 
Unldade 

demedida 
FRY2NCE FRY1/L-LC FRY1/R-RC 

Potencia 

Alimentaçao eléctrica 

Dimensòes da maquina 

Dimensòes do plano de 
cozedura 

kW 

VPh Hz 

mm 

1,7 3 

220-240V/1 N/ 50/60Hz 

Plano de cozedura 

Dimensòes da 
embalagem 

Peso liquido 

Tipo de instalaçao 

mm 

mm 

kg 

630x450x150 

550x330 

Superficie 
lisa 

730x530x370 

13 

DESCRlçAO DOS COMANDOS 

335x570x300 

325x480 

Superficie 
lisa 

Superficie 
estriada 

670x410x430 

22 

lnstalaçao na banca 

FRY/~-LC FRY/~R-LRC 

6 

380-415V/3N/ 50/60Hz 

665x570x300 

650x480 

Superficie Superficie 
lisa lisa/estriada 

750x670x430 

40 

A maquina esta equipada com os dispositivos de comando listados, necessarios para acti
var as suas funçoes principais. 

'''
À 

FRY1/L/LC - FRY/R/RC 
FRY2/L/LC - FRY2/LR/LRC 

.. 

' ' 
é 

� 
' 

' 

FRY2NCE 

o �·@□• 
B A 

IßĞ1�01 

A) lnterruptor geral: serve para activar e desactivar o funcionamento do equipamento.
B) Termorregulador: serve para regular a temperatura.
C) lndicador luminoso: aceso, indica que as resistencias eléctricas estao a funcionar.

Quando atingir a temperatura programada, o indicador luminoso desliga-se.
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nm1T A KOHT AKTHOH >KAPK� 3flEKTPI�.�EC± 

TEXHV14ECKV1E XAPAKTEPV1CTV1KV1 

Ta6m1_,1a 1: TeXH'�49CK'�e J[8HHble np,b6opa 

OnucaHue 

MOw{HOCTb 

3neKTp�4eCKOe 
n�TaH�e 

PaaMepb1 np�6opa 

Pa3MepblJKap04HO� 
nosepxHocrn 

>Kap04H8il nnoCKOCTb 

Pa3Mepbl ynaKOBK� 

Bee Heno 

EiJUHU,Öa 
U3M8e¸U 

R 

kW 

V Ph Hz 

mm 

mm 

mm 
kg 

FRY/�CE FRY1/L-LC FRY1/R-RC 

1,7 3 

220-240V/1 N/ 50/60Hz 

630x450x150 

550x330 

rnaAKaR 
nosepXHOCTb 

730x530x370 
13 

335x570x300 

325x480 

rnaAKaR 
nosepXHOCTb 

P�cpneHaR 
nosepXHOCTb 

670x41 Ox430 
22 

FRY/~-LC FRY/~R-LRC 

6 

380-415V/3N/ 50/60Hz 

665x570x300 

650x480 

rnaAKaR 
nosepXHOCTb 

rnaAKaR/ 
p�cpneHaR 
nosepxHOCTb 

750x670x430 
40 

T�n ycTaHOBK� YcTaHOBKa Ha CTOne 

onV1CAHV1E OPrAHOB YnPABnEHVlrl 
np,b6op OCH8\®9H nepe4,bcneHHblM,� opraH8M'� ynpasneH'�51, He06XOJ['bMblM,� p,n:¤
BKnl049H'�51 ero OCHOBHblX j�yHK.¨'bÌb. 

FRY1/L/LC • FRY/R/RC 
FRY2/L/LC - FRY2/LR/LRC 

.. 

FRY2NCE 

� � 
o �·@□' ' ' ' 

À 
B 

A) rnaBHblÌµ Bb1Knl048Tenb: cny>K'�T p,n:¤ BKnl049H'�51 '� Bb1Knl049H'�51 np,b6opa.
B) TepMoperyn:¤rop: cny>K'�T p,n:¤ peryn,bposaH,b:¤ reMneparypb1.
C) CserosoÌµ 'bHJ['bKarop: ecn,b rop,br, yKaab1saer, 4TO T3Hb1 Harpesa10rc:¤. np,b

J[OCT'�>K9H'�'b 38J[8HHOÌz TeMneparypbl 'bHJ['bK8TOP Bb1Knl0489TC51.

+. 

A 

lűĕ1�01 
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Avant de mettre l'appareil en service, il est nécessaire

de lire et comprendre l'ensemble du contenu du mode

d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et

de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute façon irremplaçable. La

sécurité se trouve entre les mains de chaque personne

qui interagit avec l'appareil au cours de sa vie prévue. 

Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour

l'avoir toujours à portée de main s'il est nécessaire de le

consulter. 

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Antes de poner en funcionamiento la máquina, es

necesario leer y comprender todo el contenido del

manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y

respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad está

también en manos de quienes utilizan la máquina

durante la vida útil prevista. 

Conservar este manual en un lugar conocido para

disponer del mismo en caso de ser necesaria su

consulta.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Перед вводом в эксплуатацию оборудования 

необходимо прочитать и усвоить все содержимое 

настоящего руководства.

Прочитать и строго соблюдать инструкции по 

технике безопасности.

Осторожность незаменима. Безопасность 

находится в руках всех тех, кто взаимодействует с 

оборудованием на протяжении всего срока его 

эксплуатации. 
Хранить данное руководство в хорошо известном и 

доступном месте, чтобы обращаться к нему по 

мере необходимости.

РЕКОМЕНДАЦИИ ЧИТАТЕЛЮ

Prima di mettere in esercizio l'apparecchiatura, è necessario leggere e

comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.

Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza è comunque insostituibile. La sicurezza è anche nelle mani

di tutti coloro che interagiscono con l'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a

disposizione qualora sia necessario consultarlo.

توصيات للقرُاء

Before running the appliance, carefully read the entire

instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow

them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the

hands of all those who use the appliance during its

expected working life. 

Keep this manual in a known place so its is always

available for consultation when needed.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Vor der Inbetriebnahme des Geräts ist der gesamte Inhalt

der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und

diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die

Sicherheit liegt auch in den Händen derjenigen, die mit

dem Gerät während der vorgesehenen Lebensdauer

interagieren. 

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem

bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu

haben.

EMPFEHLUNGEN FÜR DEN LESER

Antes de pôr a máquina a funcionar, é necessário ler e

compreender o conteúdo do manual de instruções.

Recomenda-se a leitura das disposições de segurança

e o rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudência é insubstituível. A

segurança também está nas mãos de todas as pessoas

que interagem com a máquina no arco da sua vida

prevista. 

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter

sempre à disposição quando for necessário consultá-lo.

RECOMENDAÇÕES PARA O LEITOR

قبل تشغيل الجهاز من الضروري قراءة وفهم محتويات دليل 
التعليمات بالكامل.

يُوصى بقراءة تعليمات السلامة والالتزام بها بدقة.
ا في أيدي كل  وعلى أي حال يجب توخي الحذر. تكمن السلامة أيضً

من يتعامل مع الجهاز خلال عمره الافتراضي.
ا  ا متاحً احتفظ بهذا الدليل في مكان مناسب حتى يكون دائمً

عند الحاجة إليه.



  الفهرس 

 العربية - 1 -
 

 

 

 
  المعلومات العامة والسلامة  

 1 ....................................الغرض من الدليل 

 2 ......................بيانات الشركة المُصنّعة والآلة 

 2 .................................كيفية طلب المساعدة 

 3 ........................................أحكام السلامة 

  4 .........................أحكام السلامة للتغذية بالغاز 

 5 ........................إشارات السلامة والمعلومات 

 8...........أحكام خاصة بالتفريغ والمناولة والتركيب 

       شواية مسطحة )تعمل بالغاز(

  12 ................................وصف عام للآلة

ص صائ خ ية ال ن ف   ال

 13 ......................... وصف أدوات التحكم 

 14 .............................. وصلة عادم غاز 

 14 ........................... توصيات للاستخدام 

 15 ................................... تنظيف الآلة 

 15 ........................... استكشاف الأعطال 

 16 ................................. توصيل الغاز 

 16 ............................ تحويل إمداد الغاز 

 18 ........................... الصيانة الاستثنائية 

 
  قلاية سطحية )تعمل بالكهرباء(  

  8.......................................الوصف العام للآلة 

 9 ...................................... الخصائص الفنية

 9 ................................. وصف أدوات التحكم 

 10.................................. توصيات للاستخدام

 10 ......................................... تنظيف الآلة 

 11................................... استكشاف الأعطال
 
 
 
 
 
 

 

  المعلومات العامة والسلامة 
 

 الغرض من الدليل

تم تصميم دليل الاستخدام والصيانة، الذي يعُد جزءًا لا يتجزأ من هذا الجهاز، من قبِل الشركة المُصنّعة بلغتها  –
 المعلومات الضرورية لأولئك المصرح لهم بالتعامل مع الجهاز خلال عمره الافتراضي.الأصلية لتوفير 

تخصيص القليل من الوقت لقراءة المعلومات في تجنب المخاطر التي تهدد صحة وسلامة الأشخاص والأضرار  –
 الاقتصادية.

ليل دون الالتزام بالإبلاغ عنها تحتفظ الشركة المُصنّعة بالحق في إجراء تغييرات على المعلومات الواردة في الد –
 مسبقًا، طالما أنها لا تؤثر على السلامة.

 تم تسليط الضوء على بعض أجزاء النص للتأكيد على أهمية الرسالة. –
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                                    المعلومات العامة والسلامة 
 

 

 هام

 
 
 

 يشير الرمز إلى معلومات فنية ذات أهمية خاصة يجب عدم تجاهلها.
 
 
 

 يشير إلى أنه من الضروري تبني سلوكيات مناسبة حتى لا تعرض صحة

 الأشخاص وسلامتهم للخطر، ولا تتسبب في أضرار اقتصادية.
 
 
 

 يشير الرمز إلى موقف خطير جدًا والذي إذا تم إغفاله فقد يؤدي إلى خطر كبير

 على صحة وسلامة الأشخاص.
 

 بيانات الشركة المُصنّعة والآلة

لوحة البيانات التعريفية مُلصقة مباشرة على الماكينة. وفيها تذُكر المراجع وكافة المعلومات التي لا غنى عنها من 
  أجل سلامة التشغيل.

 

 الشركة المُصنّعة الاختبار به. تعُرض الآلة للبيع مع ذكر الأحرف الأولى من غاز الشبكة التي أجرت –

إذا كان غاز الشبكة الموجود لا يتوافق مع الغاز في الاختبار، فيجب على عامل التركيب، قبل إجراء التوصيل  –
 بشبكة إمداد الغاز، إجراء "تحويل" للآلة والإشارة إلى نوع الغاز المستخدم على اللوحة.

 
 كيفية طلب المساعدة

 د طلب أي دعم فني، يرُجى ذكر إصدار الآلة ونوع العطل المكتشف.عن
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البيانات 
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 طراز الآلة سنة الصنع             

 الرقم التسلسلي
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                                    المعلومات العامة والسلامة 
 

 

 أحكام السلامة

أولت الشركة المُصنّعة، أثناء مرحلة التصميم والتصنيع، اهتمامًا خاصًا بالجوانب التي قد تسُبب مخاطر على  –
 سلامة وصحة الأشخاص.

الشركة المُصنعّة جميع "قواعد فنيات التصنيع الجيد"، وقامت بتصنيع الجهاز بمواد مختارة خصيصًا  تبنت –
 لضمان صحة الطعام ووظائف التشغيل.

الغرض من هذه المعلومات هو توعية المستخدمين بإيلاء اهتمام خاص لمنع أي مخاطر تشغيلية أو غذائية.  –
مة أيضًا في أيدي كل من يتعامل مع الآلة )العاملين وعلى أي حال يجب توخي الحذر. تكمن السلا

 والمستخدمين(.

اقرأ بعناية التعليمات الواردة في الدليل المرفق وتلك المُلصقة مباشرة على الآلة، مع الامتثال خاصة بتلك  –
 المتعلقة بالسلامة.

 لآلة وفي تعليمات الاستخدام.تعامل مع الآلة وفقاً للمعلومات الواردة مباشرةً على العبوة وعلى ا –

 أثناء النقل والتحريك والتركيب، يجب توخي الحذر منعًا لاصطدام أو سقوط الآلة، وذلك لتجنب إتلاف مكوناتها –

 لا تعبث أو تلغي أو تتجاوز أجهزة السلامة المثبتة الآلة تحت أي ظرف من الظروف. –

ويتأكد من أنه فهمه بالكامل، وخاصة أنه فهم جميع المعلومات يوُصى بأن يقرأ المستخدم الدليل بأكمله بعناية،  –
 المتعلقة بالسلامة.

عند استخدام الجهاز لأول مرة، إذا لزم الأمر، قم بإجراء بعض عمليات المحاكاة لتحديد الأوام، لا سيما تلك  –
 المتعلقة بالتشغيل وإيقاف التشغيل.

كن أن يتسبب استخدام الآلة في استخدامات غير مناسبة بخلاف استخدم الجهاز فقط في الاستخدامات المحددة. يمُ –
 تلك المسموح بها، في حدوث مخاطر على سلامة وصحة الأشخاص وأضرار اقتصادية.

لا تتحمل الشركة المُصنّعة أي مسؤولية عن أي ضرر ناتج عن الاستخدام غير الصحيح للآلة، أو عدم الامتثال  –
 تخدم، والعبث أو القيام بإصلاحات دون إذن رسمي منها.للتعليمات الواردة في دليل المس

يجب تنفيذ جميع التدخلات التي تتطلب كفاءة تقنية دقيقة أو مهارات معينة )التركيب، توصيل مزود الطاقة، إلخ(  –
 حصرياً من قِبل موظفين معتمدين لديهم خبرة معترف بها ومكتسبة في قطاع التدخل المحدد.

الية من المناطق التي بها تركيزات للغازات والأتربة القابلة للانفجار و/أو المعرضة يجب أن تكون البيئة خ –
 لخطر نشوب حريق.

يمُكن أن يؤثر النشاط على البيئة، ولهذا الغرض من الضروري مراعاة الانبعاثات في الغلاف الجوي، وتصريف  –
 الخام والموارد الطبيعية وإدارة النفايات.السوائل وتلوث التربة، واستخدام المواد 
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                                    المعلومات العامة والسلامة 
 

 

 يجب أن يتم التخلص من العبوة وفقاً للقوانين المعمول بها في بلد الاستخدام. –

خلال مراحل إيقاف تشغيل الجهاز وإلغاء خدمته، حدد جميع المكونات وفقاً لخصائصها وقم بالتخلص منها بشكل  –
ب التخلص من المكونات الكهربائية والإلكترونية المميزة برمز خاص في منفصل. على وجه الخصوص، يج

 مراكز التجميع المعتمدة المناسبة أو إعادتها إلى البائع عند القيام بعملية شراء جديدة.

 
 أحكام السلامة للتغذية بالغاز

 عندما يتم تزيد الجهاز بالغاز، فمن الضروري الالتزام بلوائح السلامة المذكورة.

يجب أن يتم التركيب والتشغيل والصيانة الاستثنائية والتوصيل بإمدادات الغاز حصرياً من قبل موظفين معتمدين  –
 لديهم خبرة معترف بها ومكتسبة في قطاع معين من التدخل، وفقاً للوائح والقوانين المعمول بها.

خصائص غازالشبكة تتوافق مع تلك المذكورة يجب أن يتحقق الموظفون المرخص لهم بإجراء التوصيل من أن  –
 على اللوحة.

إذا كانت الآلة، بالإضافة إلى كونها تعمل بالغاز، مزودة أيضًا بأجهزة كهربائية، فيجب أن تتوافق خصائص خط  –
 الاتصال مع تلك الموضحة على اللوحة.

أي أعطال، أوقف الآلة فورًا في  لا تستخدم الآلة مع أنابيب إمداد الغاز ليست سليمة وفعالة. بمجرد اكتشاف –
 ظروف السلامة، واستبدل الكابلات بواسطة موظفين مؤهلين ومعتمدين.

في نهاية الاستخدام، أدر مقابض التحكم لإيقاف تشغيل الجهاز، وتأكد من إيقاف تشغيل المواقد وإغلاق خط إمداد  –
 الغاز.

اد الغاز وتأكد من أن منطقة طهى الطعام مبردة قبل القيام بأي تنظيف أو صيانة أو غير ذلك، أغلق خط إمد –
 تمامًا.

إذا كان الجهاز مزودًا بأجهزة كهربائية، بالإضافة إلى إغلاق خط إمداد الغاز، افصل أيضًا مصدر الطاقة العام  –
 )أو افصل المقبس الكهربائي(.

دلهم بواسطة أفراد معتمدين تأكد دائمًا من سلامة وكفاءة كابلات إمداد الطاقة. بمجرد اكتشاف العطل، استب –
 يتمتعون بخبرة معترف بها ومكتسبة في قطاع التدخل المحدد.

قم بتنظيف الجهاز في نهاية كل استخدام أو عندما تستدعي الحاجة، اعتمادًا أيضًا على نوع المنتج الغذائي  –
 المعالج.

المناطق المحيطة(، والتي يمُكن أن تتلامس بشكل مباشر أو قم بتنظيف جميع أجزاء الجهاز تمامًا )بما في ذلك  –
 غير مباشر مع المنتجات الغذائية، لحمايتها من مخاطر التلوث والحفاظ على النظافة.
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يجب تنظيف الجهاز بمنتجات معتمدة للاستخدام الغذائي. لا تستخدم أبدًا منتجات التنظيف المسببة للتآكل والقابلة  –
 للاشتعال أو المنتجات التي قد تحتوي و/أو تطلق مواد ضارة.

 قم بتنظيف وتعقيم الجهاز مسخدماً معدات الحماية الشخصية، خاصة عند استخدام منتجات التنظيف. –

 لا تقم بتنظيف الآلة بضخ الماء لتجنب إتلاف المكونات والأجهزة المثبتة. –

 نظيف وتجفيف جميع أجزائه )الداخلية والخارجية( بعناية.في حالة التوقف الطويل للجهاز، يجب القيام بت –

 أغلق خط إمداد الغاز وتأكد من أن الظروف البيئية مناسبة للحفاظ على الماكينات بمرور الوقت.

 
 إشارات السلامة والمعلومات

السلامة للإبلاغ عن المخاطر حول الجهاز، بالتوافق مع المناطق التي توجد بها مخاطر محتملة، يتم وضع إشارات 
 المحتملة.

 
 توضح الرسوم التوضيحية إشارات السلامة والمعلومات المطبقة على الجهاز. –

 خطر الإصابة بحروق: يشُير إلى وجوب الانتباه إلى الأسطح الساخنة. –

 
 

 
خطر التعرض لصدمة كهربائية: يشير إلى ضرورة فصل مصدر الطاقة العام )أو فصل  –

 ربائي( قبل العمل على التوصيلات الكهربائية.المقبس الكه

 

 خصائص الغاز: يوضح خصائص الغاز التي تشير إلى بلد الاستخدام )نوع الغاز، ضغط الغاز، إلخ(. –

 يتم وضع لوحة على الآلة )بالقرب من وصلة الغاز( بخصائص مختلفة للغاز وإشارات إلى بلد الاستخدام. –

يتوافق مع الغاز في الاختبار، فيجب على عامل التركيب، قبل إجراء التوصيل إذا كان غاز الشبكة الموجود لا  –
 بشبكة إمداد الغاز، إجراء "تحويل" للآلة والإشارة إلى نوع الغاز المستخدم على اللوحة.

 توضح الرسوم التوضيحية اللوحات حسب نوع الماكينات. –
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 لوحة بخصائص الغاز ورمز بلد الاستخدام –

 
 

 أحكام تتعلق بفك التغليف والنقل والتركيب

يتم تسليم الجهاز معبأ في حاوية خاصة، وإذا لزم الأمر، يتم تثبيته بشكل مناسب بمواد مقاومة للصدمات لضمان  –
 سلامته.

الوجهة ووسائل النقل المراد استخدامها، يمكن تغليف العبوات على منصات اعتمادًا على خصائص الآلة ومكان  –
 نقالة لتسهيل المناولة.

 جميع المعلومات الضرورية لإجراء المناولة )التحميل والتفريغ( في ظروف آمنة موضحة مباشرة على العبوة. –

إذا كانت الأبعاد والوزن محدودًا،  يجب أن تتم معالجة العبوة وفقًا لخصائصها )الوزن والأبعاد وما إلى ذلك(. –
 فيمكن إجراء المناولة يدوياً، وإلا فمن الضروري استخدام جهاز رفع بسعة كافية.

عند استلام الجهاز، تحقق من سلامة جميع المكونات. في حالة تلف أو فقدان أي أجزاء، اتصل بالموزع المحلي  –
 لديك للاتفاق على الإجراءات الواجب اتخاذها.

ن يتم التركيب من قبِل الخبراء والموظفين المعتمدين، والذين يجب عليهم أولًا التأكد من أن خط إمداد يجب أ –
 الطاقة يتوافق مع القوانين المعمول بها في هذا الشأن، والمعايير والمواصفات المعمول بها في بلد الاستخدام.

المختارة مناسبة وجيدة التهوية والإضاءة وثابتة، وأن بها مساحة قبل تركيب الجهاز، تحقق من أن المنطقة  –
محيطة كافية لسهولة التنظيف والصيانة. تحقق أيضًا من أن سطح الدعم مستقر ومستوٍ، وأنه يمُكن تنظيف 

 سطحه بسهولة من البقايا لتجنب خطر تراكم الأوساخ وتلوث المنتجات الغذائية.
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يجب أن يتأكد الموظفون المصرح لهم بإجراء التوصيل الكهربائي من أن تأريض النظام الكهربائي فعاّل تمامًا،  –
 ويجب عليهم التحقق من أن جهد الخط وتردده يتوافقان مع البيانات الموضحة على لوحة التعريف.

شكل والوزن والأبعاد وما إلى ذلك(، قد لا تكون بالنسبة للآلات ذات الخصائص المورفولوجية الخاصة )ال –
واردةالمعلومات ا ي ل قرة هذه ف ف لة ال شام يمُكن العثور على أي معلومات إضافية في فقرة "طرق الرفع"  .

 لكل جهاز على حدة.
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  تعمل بالكهرباء  FRY TOPشواية  
 

 

 الوصف العام للآلة

لمعدة للاستهلاك البشري بالزيت أو "شواية مسطحة" هي عبارة عن ماكينة مصممة لطهي المنتجات الغذائية ا
 بدونه.

الآلة من نوع احترافي، ويجب تركيبها في الأماكن التجارية )الحانات ومطاعم البيتزا والمطاعم وما إلى ذلك(. لا  –
يتطلب الأمر تدريبًا خاصًا، ولكن من الضروري مع ذلك أن يتمتع المستخدمون بمهارات وكفاءات محددة في 

 الطعام.مجال تقديم 

 يعتبر الاستخدام المختلف عن ذلك المنصوص عليه في هذا الدليل غير صحيح، ومن ثم محظورًا. –

الآلة متوفرة في عدة طرازات، ومصنوعة من مواد مختارة وفنيات مناسبة لضمان أقصى قدر من النظافة،  –
 مقاومة الأكسدة، توفير قدر كبير من الطاقة والسلامة التشغيلية.

 ع مكونات الآلة التي تتلامس مع المنتجات الغذائية مصنوعة من مواد مناسبة.جمي –

 يشرح الرسم التوضيحي المكونات الرئيسية لإحدى طرازات الآلة، وتوُضح القائمة وصفها ووظيفتها. –

 

A)  لتشغيل الآلة )انظر "وصف الأوامر"(.لوحة التحكم: وهي مجهزة بأجهزة التحكم اللازمة 

B) .سطح الطهي )الموقد(:وهو مصنوع من الحديد الزهر مع سطح غير قابل للانزلاق 

C) .وعاء بقايا الطعام: تستخدم لتجميع السوائل وبقايا الطهي 

 D)  فقط للأجهزة موديل( الموقد: مصنوع من زجاج السيراميكFRY2 / VCE) 
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تعمل بالكهرباء FRY TOPشواية  

 الخصائص الفنية

البيانات الفنية للآلة: 1الجدول 

الوصف
وحدة

-FRY2/VCEFRY1/Lالقياس
LC

FRY1/R-
RC

FRY2/L-
LC

FRY2/LR-
LRC

1.736كيلو واطالتشغيليةالقوة 
فولت/مرح التغذية الكهربائية

لة/هرتز
60-50نيوتن/3فولت/400هرتز 60-50نيوتن/ 1فولت/ 230

هرتز
×450×630ممأبعاد الآلة

150
335×570×300665×570×300

×330325×550ممأبعاد سطح الطهي
480

650×
480

سطح  أملسسطح سطح مضلع سطح أملسسطح أملسسطح الطهي
أملس/مضلع

×530×730ممأبعاد العبوة
370

670×410×430750×670×430

132240كجمالوزن الصافي
التركيب على طاولةنوع التركيب

 وصف أدوات التحكم

الآلة مزودة بأجهزة التحكم المدرجة، والضرورية لتفعيل وظائفها الرئيسية.

A) وإلغاء تنشيط تشغيل الجهاز. مفتاح رئيسي: يستخدم لتنشيط
B) .منظم الحرارة: يستخدم لتنظيم درجة الحرارة 

C)  ضوء المؤشر: عند تشغيله، يشُير إلى أن المقاومات الكهربائية قيد التشغيل. ينطفئ الضوء للإشارة إلى الوصول
إلى درجة الحرارة المحددة.
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توصيات للاستخدام
 أدخل القليل من الماء داخل صينية البقايا لتسهيل التنظيف في نهاية الاستخدام. .1

 "( لتنشيط تشغيل الآلة.I( )الوضع "Aاضغط على المفتاح الرئيسي ) .2

( في اتجاه عقارب الساعة لضبط درجة الحرارة المطلوبة.Bأدر منظم الحرارة ) .3
(.Cيضُيء المؤشر ) –
 الموقد.ضع المنتجات الغذائية على  .4

قم بإزالة المنتج الغذائي من على الموقد بمساعدة الأدوات المخصصة عندما يصل إلى درجة الطهي الصحيحة. .5

لتجنب مخاطر الحروق، أدخل أو أزل المنتجات الغذائية باستخدام
 الأدوات المخصصة لذلك.

 15فقم بإزالة أي غطاء واقٍ، وقم بتشغيلها بأقصى درجة حرارة )حوالي إذا كنت تستخدم الآلة للمرة الأولى،  –
دقيقة( بدون وضع أي منتجات غذائية عليها، وذلك للتخلص من الروائح الكريهة. انتظر حتى تبرد الآلة، وإذا 

 استمرت الروائح الكريهة، كرر العملية مرة أخرى.

 تنظيف الآلة

و عند الضرورة(، افصل مصدر الطاقة الرئيسي )أو افصل المقبس الكهربائي( قبل تنظيف الآلة )في نهاية اليوم أ
 وتأكد من تبريد منطقة المعالجة تمامًا.

يجب تنظيف سطح الطهي بمنتجات معتمدة للاستخدام الغذائي، ثم اشطفه وجففه. –
 قم بإزالة وعاء النفايات. –

إعادة تجميعه. اغسل الوعاء بمنظفات مخصصة للطعام واشطفه وجففه جيدًا قبل –
 قم بتنظيف مكان الطهي وجميع المناطق المحيطة بدقة. –

 قم بتنظيف الأسطح الخارجية للآلة بقطعة قماش مبللة أو إسفنجة. –

 يجب إجراء جميع عمليات التنظيف بمنتجات معتمدة للاستخدام

للتآكل والقابلة للاشتعال أو المنتجات التي تحتوي مواد ضارة الغذائي. لا تستخدم أبدًا منتجات التنظيف المسببة 
 بصحة الأشخاص.

إذا كنت لا تخطط لاستخدام الآلة لفترة طويلة، بعد التنظيف وفصل مصدر الطاقة الرئيسي )أو فصل المقبس  –
 الكهربائي(، يجب حمايتها بشكل كافٍ للحفاظ على نظافتها.
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تعمل بالكهرباء FRY TOPشواية  

- 11 - العربیة

 استكشاف الأعطال

تهدف المعلومات الواردة أدناه إلى المساعدة في تحديد وتصحيح أي خلل أو أعطال قد تظهر أثناء الاستخدام.
المستخدمين كفاءة فنية دقيقة أو قدرات معينة، يمُكن للمستخدم حل بعض الأعطال؛ يتطلب من البعض الآخر من  –

 ويجب أن يقوم بالإصلاح أشخاص مؤهلة تتمتع بخبرة معترف بها ومكتسبة في مجال الصيانة.

لا تقم بفك الأجزاء الداخلية للآلة.

لا تتحمل الشركة المُصنّعة أي مسؤولية عن أي ضرر ناتج عن العبث بالآلة.
 أعطال التشغيل: 2الجدول 

 

الإصلاحاتالأسبابالأعطال

الآلة لا تسخن.

قم بتشغيل المفتاح الرئيسي.المفتاح الكهربائي الرئيسي مغلق.
لا يوجد جهد في خط

إمداد الطاقة.
اتصل بالموزع أو أي

مركز خدمة معتمد.
المقاومة لا تعمل.

اتصل بالموزع أو أي
مركز خدمة معتمد.
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تعمل بالغاز   FRY TOPشواية 

 الوصف العام للآلة

"شواية مسطحة" هي عبارة عن ماكينة مصممة لطهي المنتجات الغذائية المعدة للاستهلاك البشري بالزيت أو 
بدونه.

الآلة من نوع احترافي، ويجب تركيبها في الأماكن التجارية )الحانات ومطاعم البيتزا والمطاعم وما إلى ذلك(. لا  –
تدريبًا خاصًا، ولكن من الضروري مع ذلك أن يتمتع المستخدمون بمهارات وكفاءات محددة في  يتطلب الأمر

 مجال تقديم الطعام.

يعتبر الاستخدام المختلف عن ذلك المنصوص عليه في هذا الدليل غير صحيح، ومن ثم محظورًا. –
سبة لضمان أقصى قدر من النظافة، الآلة متوفرة في عدة طرازات، ومصنوعة من مواد مختارة وفنيات منا –

 مقاومة الأكسدة، توفير قدر كبير من الطاقة والسلامة التشغيلية.

 جميع مكونات الآلة التي تتلامس مع المنتجات الغذائية مصنوعة من مواد مناسبة. –

يشرح الرسم التوضيحي المكونات الرئيسية لإحدى طرازات الآلة، وتوُضح القائمة وصفها ووظيفتها. –

A) .)"لوحة التحكم: وهي مجهزة بأجهزة التحكم اللازمة لتشغيل الآلة )انظر "وصف الأوامر
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تعمل بالغاز   FRY TOPشواية 

B) .سطح الطهي )الموقد(: وهو مصنوع من الحديد الزهر مع سطح غير قابل للانزلاق
C) .وعاء بقايا الطعام: تستخدم لتجميع السوائل وبقايا الطهي 

 ئص الفنيةالخصا

البيانات الفنية للآلة: 3الجدول 

الوصف
وحدة

-FRY1/LMالقياس
LMC

FRY1/RM-
RMC

FRY2/LM-
LMC

FRY2/LRM-
LRMC

48كيلو واطالقوة التشغيلية
غاز البترول المسال -غاز الميثان نوع التغذية

كيلو كمية الطاقة المستهلكة
كالوري/ال
ساعة

33083308+3308

استهلاك الغاز )غاز البترول 
المسال(

كجم/الساع
ة

G30/G31 = 0.31G30/G31 = 0.31 + 0.31

 = G20/ساعة³م استهلاك الغاز )الميثان(
0.41

G25 = 
0.51

G20 = 0.41 + 0.41

G25 = 0.51 + 0.51

300×600×300665×600×335ممأبعاد الآلة

×480650×325ممأبعاد سطح الطهي
480

سطح أملس/مضلعسطح أملسسطح مضلعسطح أملسسطح الطهي

430×670×430750×410×670ممأبعاد العبوة
كجالوزن الصافي

م
2442

التركيب على طاولةنوع التركيب

 وصف أدوات التحكم

لتفعيل الآلة مزودة بأجهزة التحكم المدرجة، والضرورية 
 وظائفها الرئيسية.

A)  المفتاح الكهروإجهادي: يتم استخدامه في إشعال
الموقد.

( في Bيتم تمكين اشتعال الموقد فقط إذا كان المقبض ) –
 (.Dالموضع )

B)  مفتاح التحكم في الموقد: يتم استخدامه لإشعال
وإيقاف وضبط الموقد.

 انقطاع إمداد الغاز(: Cالموضع ) –

 (: ضبط شعلة الموقد على الطاقة القصوى.Dموضع ) –

(: ضبط شعلة الموقد على الحد الأدنى من الطاقة.Eموضع ) –
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تعمل بالغاز   FRY TOPشواية 

 توصيل عادم الغاز

اتصال أسفل شفاط مع شفط قسري
(.Lضع الآلة تحت الغطاء ) –

 نظام التحكم الكهربائي بالمروحة

يجب أن يتكامل نظام شفط الدخان مع نظام إمداد الغاز، 
 بحيث يتم تنشيط المروحة بمجرد فتح محبس الغاز.

تحذير -نبيه  
 -يجب أن يتم توصيل تصريف غاز المداخن

السارية، وباستخدام مواد بمهارات محددة، وفقًا للقوانين 
وفقًا لمتطلبات معيارمناسبة ومتوافقة )

"UNI-CIG 8723" 

 توصيات للاستخدام

تأكد من أن خصائص الغاز تتوافق مع تلك الموضحة على لوحة الآلة.

لا تستخدم الآلة إذا كانت خصائص الغاز لا تتوافق مع
 تلك الموضحة على اللوحة. مع

إذا كانت خصائص الغاز الرئيسي لا تتوافق مع تلك المشار إليها في لوحة الآلة
 يتم إجراء تحويل الغاز بواسطة فني خبير يتمتع بمهارات محددة.

 أدخل القليل من الماء داخل صينية البقايا لتسهيل التنظيف في نهاية الاستخدام. .1

( وفي نفس الوقت قم بالعمل بشكل متكرر (D)عكس اتجاه عقارب الساعة )موضع  (Bاضغط وأدر المقبض ) .2
( لإشعال الموقد.Aعلى المفتاح الكهروإجهادي )

 ثوانٍ للسماح للمزدوج الحراري بالتدخل. 10استمر في الضغط على المقبض لمدة  .3

 ( عكس اتجاه عقارب الساعة لضبط قوة اللهب.Bأدر المقبض ) .4

 ضع المنتجات الغذائية على الموقد. .5

عندما يصل المنتج الغذائي إلى درجة الطهي المناسبة، قم بإخراجه باستخدام الأدوات المناسبة. .6

تحذير -تنبيه 
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تعمل بالغاز   FRY TOPشواية 

تحذير -تنبيه 

هام

لتجنب مخاطر الحروق، أدخل أو أزل المنتجات الغذائية باستخدام
 الأدوات المخصصة لذلك.

 15كنت تستخدم الآلة للمرة الأولى، فقم بإزالة أي غطاء واقٍ، وقم بتشغيلها بأقصى درجة حرارة )حوالي إذا  –
دقيقة( بدون وضع أي منتجات غذائية عليها، وذلك للتخلص من الروائح الكريهة. انتظر حتى تبرد الآلة، وإذا 

 استمرت الروائح الكريهة، كرر العملية مرة أخرى.

 تنظيف الآلة

نظيف الآلة )في نهاية اليوم أو عند الضرورة(، أغلق خط إمداد الغاز واترك الآلة حتى تبرد.لت
يجب تنظيف سطح الطهي بمنتجات معتمدة للاستخدام الغذائي، ثم اشطفه وجففه. –
 قم بإزالة وعاء النفايات. –

تجميعه.اغسل الوعاء بمنظفات مخصصة للطعام واشطفه وجففه جيدًا قبل إعادة  –
 قم بتنظيف مكان الطهي وجميع المناطق المحيطة بدقة. –

 قم بتنظيف الأسطح الخارجية للآلة بقطعة قماش مبللة أو إسفنجة. –

 يجب إجراء جميع عمليات التنظيف بمنتجات معتمدة للاستخدام

ابلة للاشتعال أو المنتجات التي تحتوي مواد ضارة الغذائي. لا تستخدم أبدًا منتجات التنظيف المسببة للتآكل والق
 بصحة الأشخاص.

إذا كنت لا تخطط لاستخدام الآلة لفترة طويلة، بعد إغلاق خط إمداد الغاز وبعد التنظيف، يجب حمايتها بشكل  –
 مناسب للحفاظ على نظافتها.

 استكشاف الأعطال

وتصحيح أي خلل أو أعطال قد تظهر أثناء الاستخدام.تهدف المعلومات الواردة أدناه إلى المساعدة في تحديد 
يمُكن للمستخدم حل بعض الأعطال؛ يتطلب من البعض الآخر من المستخدمين كفاءة فنية دقيقة أو قدرات معينة،  –

 ويجب أن يقوم بالإصلاح أشخاص مؤهلة تتمتع بخبرة معترف بها ومكتسبة في مجال الصيانة.

جزاء الداخلية للآلة.لا تقم بفك الأ

لا تتحمل الشركة المُصنّعة أي مسؤولية عن أي ضرر ناتج عن العبث بالآلة.
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تعمل بالغاز   FRY TOPشواية 

أعطال التشغيل: 1الجدول 

الإصلاحاتالأسبابالأعطال

تسرب تلقائي نتيجة إطفاء في حالة شم رائحة غاز
الشعلة

إمداد الغاز وقم بتهوية أغلق محبس 
المكان

الموقد لا يعمل
المفتاح الكهروإجهادي لا يعمل

تحقق من كفاءة المفتاح الكهربائي 
الكهروإجهادي، وإذا لزم الأمر، 

أشعله يدويًا بلهب حر
اتصل بالوكيل أو مركز خدمة 

معتمد.

المزدوج الحراري لا يسخن بدرجة  الموقد لا يبقى مشتعلًا 
كافية.

استمر لفترة أطول مع عملية 
الإشعال

 توصيل الغاز

يجب تنفيذ جميع عمليات التوصيل والتحويل والتحكم في ضغط الغاز بواسطة موظفين معتمدين، والذين يجب أن 
على جميع عمليات الصيانة غير العادية  يمتلكوا مهارات فنية وقدرات خاصة في القطاع المحدد. ينطبق هذا أيضًا

 مثل التشحيم و/أو استبدال المحابس واستبدال المزدوجات الحرارية أو المواقد.

قم بتزويد أنبوب إمداد الغاز الخاص بالآلة بمحبس، من أجل التحكم في قطع الاتصال بنظام إمداد الغاز، إذا لزم  –
 الأمر.

لة( في وضع مرئي ويمُكن الوصول إليه، من أجل التحكم في وضع يجب تركيب المحبس )غير المزود مع الآ –
 تشغيله بسهولة )مفتوح أو مغلق(.

 تحويل إمداد الغاز

تعُرض الآلة للبيع مع ذكر الأحرف الأولى من غاز الشبكة التي أجرت الشركة المُصنّعة الاختبار به.
ر، فيجب على عامل التركيب، قبل إجراء التوصيل إذا كان غاز الشبكة الموجود لا يتوافق مع الغاز في الاختبا –

 بشبكة إمداد الغاز، إجراء "تحويل" للآلة والإشارة إلى نوع الغاز المستخدم على اللوحة.

 عند الانتهاء من "تحويل" الآلة إلى إمداد

الاختبار وحدد نوع الغاز  الغاز المستخدم، تأكد من عدم وجود تسرب للغاز أو خلل في التشغيل، وقم بإجراء
 المستخدم على لوحة التعريف.

من أجل "تحويل" الآلة وتوصيلها بمصدر إمداد الغاز المستخدم، أغلق محبس إمداد الغاز وقم بتنفيذ العمليات  –
المذكورة.

 استبدال فوهة الشعلة –

ضبط الطاقة الحرارية إلى أدنى درجة –
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تعمل بالغاز   FRY TOPشواية 

 استبدال فوهة المشعل

 قم بإزالة الجزء السفلي من الآلة. .1

قم بفك الفوهة واستبدلها بما يناسب نوع الغاز المستخدم. .2
 أبعاد الفوهة: 4الجدول 

FRY1/LM/LMC-
FRY1/RM/RMC

FRY2/LM/LMC-
FRY2/LRM/LRMC

قطُر فوهة الموقدقطُر فوهة الموقدنوع إمدادات الغاز
G20 (20 )مم 1.35×  2مم 1.35ملي بار
G30 (28-30 )مم 0.93×  2مم 0.93ملي بار
G30 (50 )مم 0.77×  2مم 0.77ملي بار

ضبط الطاقة الحرارية إلى أدنى درجة
 ماكينات تعمل بغاز الميثان –

قم بتشغيل الآلة واتركها تعمل بأقصى طاقة لمدة  .1
 دقائق. 10حوالي 

أدر مقبض التحكم في الموقد إلى أدنى وضع للطاقة  .2
وقم بإزالته.

 أدر مسمارالضبط الحد الأدنى .3

(D في اتجاه عقارب الساعة أو عكس اتجاه عقارب )
الساعة للحصول على لهب ثابت.

 أدر مفتاح التحكم في الموقد لإيقاف تشغيله. .4

 الآلة مزودة بموقد آخر.كرر عملية الضبط الأدنى إذا كانت  .5

أغلق مسمارالضبط بإحكام وكرر العملية أيضًا على الموقد الآخر )إن وجد(. .6
 أعد تركيب مقبض الموقد وأيضًا مقبض الموقد الآخر )إن وجد(. .7

(LPGمعدات تعمل بغاز بترول امسال ) –
 قم بإخراج المقبض.  .1

 ( تمامًا.Dأحكم ربط صمام الضبط الأدنى ) .2

 ومن ثم قم بربط مسمار الموقد الثاني )إن وجد(.قم بفك المقبض،  .3

 قم بتشغيل الآلة وتحقق من استقرار اللهب. .4

أغلق الآلة، ثم أغلق مسمار التحكم بإحكام، وكرر العملية أيضًا على الموقد الآخر )إن وجد(. .5
 أعد تركيب مقبض الموقد وأيضًا مقبض الموقد الآخر )إن وجد(. .6
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تعمل بالغاز   FRY TOPشواية 

 الصيانة الاستثنائية

يجب تنفيذ جميع تدخلات الصيانة الاستثنائية، مثل استبدال المكونات بسبب الكسر أو التآكل، من قبل موظفين 
 معتمدين يمتلكون مهارات فنية دقيقة ومهارات خاصة في قطاع معين.

تشغيل الآلة، تأكد دائمًا من تنفيذ العمليات بشكل صحيح.في نهاية عمليات الصيانة )العادية والاستثنائية(، وقبل  –
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