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Fig.. — Abb. 10:_Sostituzione ugello bruciatore — regolazione dell’aria
primaria \ Changement du gicleur du brdleur - réglage de I'air primaire
\ Substituting the burner nozze - regulating the primary air \ Austausch 2

der Hauptbrennerdise - Primarluftregelung

Figg. — Abb. 12 : Istruzioni uso \ Instructions d’utilisation \

Instruction for use \ Bedienungsanleitungen

Fig. — Abb. 8: Simbolo
equipotenziale \ Symbole
equipotenziel \ Equipotenziale label \

Aquipotenzial Symbol

Fig. — Abb. 9: Verifica della tenuta e della pressione di
alimentazione \ Contr6le de la tenue et de la pression
d'alimentation \ Checking gas tightness and pressure \
Uberpriifung der Dichtigkeit und des Versorgungsdrucks
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Fig. — Abb. 11: Sostituzione dell’ugello bruciatore pilota\
Changement du gicleur du braleur de veilleuse\ Substituting
the pilot burner nozzle\ Austausch der Ziindbrennerdise




Figg. — Abb. 13 : Istruzioni uso \ Instructions d’utilisation \
Instruction for use \ Bedienungsanleitungen
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Fig. — Abb. 15,16 : Preparazione alla cottura \ Préparation pour la caisson \ Preparation for cooking \ Vorbereitung des
Frittiervorgangs
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Fig. — Abb. 17 : Filtrazione periodica dell’olio \ Filtrage
6 . régulier de I'huile \ Periodic oil filtration \ RegelméaRige
- Filterung des Ols




Fig. — Abb. 18, 19, 20: Sostituzione delle resistenze \
Remplacement des réesistances \ Heating element
replacement \ Heizungenersatz
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(Tabelle 2) BRENNEREIGENSCHAFTEN (DE-AT-CH)

Gasart Nennleistung Verringerte Durchmesser Durchmesser Zundbrenner- Luftregelung
[kw] Leistung [kW] Haupteinspritz- By-Pass Einspritzventile “x"
ventile [1/200 mm] [Nr.] [mm]
[1/200 mm]
BRENNER FRITEUSE % Modul
Flissiggase GPL i i

(G30-G31) 18.00 130 30 Offen
Erdgase

(G20) 18.00 190 51 Offen
Erdgase

(G25) 18.00 210 51 Offen

BRENNER FRITEUSE 1 Modul
Flissiggase GPL i i

(G30-G31) 18.00 x 2 130 x 2 30x2 Offen
Erdgase

(G20) 18.00 x 2 190 x 2 51x2 Offen
Erdgase

(G25) 18.00 x 2 210x 2 51x2 Offen

HINWEISE
Allgemeines

Vor der Aufstellung, Benutzung und Wartung des Geréts sind die vorliegenden Anweisungen
aufmerksam zu lesen.

Die Aufstellung muss durch qualifiziertes Fachpersonal und gemald den, im daflir vorgesehenen
Handbuch angefiihrten Anweisungen des Herstellers durchgefiihrt werden.

Das Gerét darf nur von eigens dafuir ausgebildeten Personen und nur flr jenen Gebrauch benutzt
werden, flr den es ausdricklich vorgesehen wurde.

Im Schadensfall oder bei mangelhaftem Betrieb ist das Gerat auszuschalten und eine autorisierte
Kundendienststelle zu Rate zu ziehen.

Es dirfen ausschlieflich Originalersatzteile verwendet werden; im gegenteiligen Fall wird keinerlei
Haftung tbernommen.

Die Reinigung des Gerats darf nicht mit einem direkten Hochdruckwasserstrahl durchgefihrt

werden. Weiters durfen die Offnungen und Schlitze fir das Ansaugen oder AusstoRen von Luft,
Rauch und Hitze nicht verstopft werden.

ACHTUNG! Die Herstellerfirma lehnt im Falle von Schaden, die auf fehlerhafte Installation,

mutwillige Beschadigungen, unsachgemale Benutzung, mangelhafte Wartung, den Einbau von
nicht originalen Ersatzteilen, die Nichteinhaltung der ortlichen Vorschriften und die
Nichtbeachtung des vorliegenden Handbuchs zurtickzufiihren sind, jegliche Verantwortung ab.

Fir den Installateur

Dem Benutzer muss der Betrieb des Gerats erkléart und vorgefuhrt werden. Nachdem sichergestellt
wurde, dass alle Fragen geklart wurden, ist dem Benutzer die Bedienungsanleitung auszuhandigen.




e Der Benutzer ist dariiber zu informieren, dass die Durchfiihrung von baulichen Anderungen oder
Renovierungen die fur die Verbrennung notwendige Luftversorgung verandern kann, wodurch eine
neuerliche Uberprifung der Betriebstiichtigkeit des Geréts erforderlich wird.

TECHNISCHE MERKMALE

Die in Folge angefiihrten Anweisungen flr die Inbetriebnahme beziehen sich auf die Gerdte mit Gas
sowie die kombinierten Geréte, die zur Kategorie llons: gehdren und einen Anschlussdruck von 30/37
mbar bei Butan/Propan (G30- G31) und von 20 mbar bei Erdgas (G20) aufweisen. Das Typenschild
(Abb. 3-Seite 3) mit allen das Gerét betreffenden Informationen befindet sich je nach Modell auf der
Innenseite der rechten oder linken Seitenwand oder auf der Innenseite der Bedienblende.

Alle Gerate wurden gemal} den tieferstehend angefiihrten EU-Richtlinien gepruft:

2006/95/CE - Niederspannung (LVD)

CEE 2004/108 - Elektromagnetische Kompatibilitat (EMC)
90/396/CEE - Gasbetriebene Gerate

98/37/CE - Geréteregelungen

und die entsprechenden Bezugsvorschriften.

Konformitatserklarung

Der Hersteller erklart hiermit, dass die von ihm hergestellten Gerate den vorher erwdhnten CEE-
Richtlinien entsprechen und weist ausdriicklich darauf hin, dass die Installation insbesondere
hinsichtlich der Rauchableitung und des Luftaustauschs nur unter Einhaltung der geltenden
Vorschriften durchgefiihrt werden darf.

BESCHREIBUNG DER GERATE

Gasbetriebene Friteusen

Robuste Edelstahlstruktur auf vier StellftiRen, durch die bei der Version als Mobelaufsatz das
Einstellen in der Hohe ermdglicht wird. Die Aullenverkleidung besteht aus rostfreiem Chrom-
Nickel-Stahl 18-10.

Jedes Becken ist mit einem Sicherheitsgasventil ausgestattet, der von einem Thermostat gesteuert
wird und die Temperatureinstellung in einem Hitzebereich zwischen 100°C und 190°C ermdglicht;
die Sicherheit des Gerats wird durch ein Thermoelement gewéhrleistet, dessen Wirksamkeit durch
die Flamme des Ziindbrenners erreicht wird.

Das Becken besteht zur Génze aus Edelstahl.

Das Aufheizen erfolgt durch einen rohrenférmigen Brenner aus rostfreiem Edelstahl, der besonders
fur die ihm zugedachten hohen Temperaturen geeignet ist.



Elektrische Friteusen

Robuste Edelstahlstruktur auf vier Stellfien, durch die bei der Version als Mdbelaufsatz das
Einstellen in der Hohe ermdglicht wird. Die Aullenverkleidung besteht aus rostfreiem Chrom-
Nickel-Stahl 18-10.

Jedes Becken ist mit einem Thermostat ausgestattet, der die Temperatureinstellung in einem
Bereich zwischen 100°C und 190°C ermdglicht, die Sicherheit wird durch einen von Hand
rickstellbaren Thermostat gewahrleistet.

Das Becken besteht zur Génze aus Edelstahl.

Das Aufheizen erfolgt durch im Frittierdl schwimmende Panzerwiderstande.

Friteusen mit elektronischer Steuerung

Die mit elektronischer Steuerung ausgestattete Serie gibt es sowohl bei den gasbetriebenen, als auch
bei den elektrischen Geraten, der Unterschied liegt allein bei der Temperaturkontrolle, die statt mit
einem Thermostat mit einer elektronischen Steuerkarte durchgefiihrt wird.

VORBEREITUNG DER INSTALLATION

Installationsort (Abb. 4- S.3)

Es wird empfohlen, das Gerét in einem gut belufteten Raum oder unter einer Abzugshaube zu
installieren. Das Gerat kann einzeln oder Seite an Seite mit anderen Geréten aufgestellt werden. In
beiden Féllen muss bei der Installation nahe einer Wand aus entflammbarem Material ein
Mindestabstand von 150 mm zu den Seitenwénden und zur Rlckwand eingehalten werden. (siehe
Abbildung auf der Seite). Sollte die Einhaltung dieses Abstandes nicht mdéglich sein, missen
Schutzvorrichtungen (z.B. Folien aus hitzebestdandigem Material) angebracht werden, durch die eine
innerhalb der vorgesehenen Sicherheitsgrenzen liegende Wandtemperatur gewéhrleistet wird.

Installation

Die Installationsarbeiten, die eventuelle Umristung auf Gas oder auf von der Voreinstellung
abweichende Stromspannungen, die Aufstellung der Anlage und der Geréte, die Bellftung, der
Rauchabzug und die eventuellen Wartungen missen gemal? den Anweisungen des Herstellers und
unter Einhaltung der geltenden Vorschriften von Fachpersonal durchgefiihrt werden. Weiters sind die
in Folge angeflihrten Bestimmungen zu beachten:

= UNI-Norm CIG 8723

= Ortliche Bauverordnungen und Feuerschutzvorschriften

= Geltende Unfallverhiitungsgesetze

= Bestimmungen der Gasversorgungsstelle

= Die geltenden Bestimmungen der CEI (Italienische Elektrizitatsgesellschaft)
= Die jeweils glltigen Brandverhutungsvorschriften
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Rauchabzug
Die Gerate werden in zwei Typen unterteilt (siehe Tabelle 1-S. 7):

Gasbetriebene Gerate Typ "A"

Fir diese Gerate ist bezlglich der Ableitung der bei der Verbrennung entstehenden Abgase keine
direkte Verbindung mit einem Abzugsrohr erforderlich. Diese Verbrennungsabgase miissen jedoch in
dafur bestimmte Abzugshauben oder &hnliche Vorrichtungen, die mit einem leistungsfahigen Kamin
oder mit einer Abzugsoffnung direkt ins Freie verbunden sind, abgeleitet werden. Bei Fehlen obiger
Einrichtungen ist der Einsatz einer direkt mit dem Freien verbundenen Luftabsauganlage zuléssig,
deren Leistung nicht unter dem in Tabelle 1 angefiihrten Wert liegen darf. Dieser Wert ist um den
notwendigen Luftaustausch fir das Wohlbefinden der Arbeitnenmer geméR den geltenden
Vorschriften zu erh6hen. (Insgesamt ungeféhr 35 m3/h pro kW installierte Gasleistung).

Gasbetriebene Gerate Typ "B11"
Der Anschluss dieser Gerate ist auf eine der folgenden Arten durchzufihren:

e Natirliche Ableitung (Abb.5-S.3).
Anschluss an einen leistungsfahigen Kamin mit natirlichem Abzug und eingesetztem
Absperrschieber, durch den die Verbrennungsabgase direkt ins Freie geleitet werden.

e Forcierte Direktableitung (Abb. 6-S.3).
Anschluss an einen Kamin mit forciertem Abzug und eingesetztem Absperrschieber, durch den
die Verbrennungsabgase direkt ins Freie geleitet werden. Die Gaszufuhr zum Gerdt muss vom
forcierten Ableitungssystem kontrolliert und im Falle eines Absinkens der Leistung des
Systems unter die von den geltenden Bestimmungen vorgeschriebenen Werte unverziglich
unterbrochen werden. Eine neuerliche Gaszufuhr darf ausschlieRlich manuell moglich sein.

e Forcierte Ableitung unter einer Abzugshaube (Abb.7-S.3).
In diesem Fall muss sich der Rauchabzug des Geréts in einer Héhe von 1,8 m oberhalb des
Fullbodens befinden und der Querschnitt der Austrittséffnung der Abgasabzugsrohre muss
innerhalb des Basisumfangs der Abzughaube selbst liegen. Die Gaszufuhr zum Gerat muss
vom forcierten Ableitungssystem kontrolliert und im Falle eines Absinkens der Leistung des
Systems unter die von den geltenden Bestimmungen vorgeschriebenen Werte unverziglich
unterbrochen werden. Eine neuerliche Gaszufuhr darf ausschlieflich manuell moglich sein.
(siehe seitliche Abbildung)

INSTALLATION

Vorarbeiten

Das Gerét aus der Verpackung nehmen, seine Unversehrtheit Uberprifen und im Zweifelsfall vor
der Benutzung des Gerats qualifiziertes Fachpersonal zu Rate ziehen. Nachdem der einwandfreie
Zustand des Gerats festgestellt wurde, kann die Schutzverkleidung entfernt werden. Die Aulenteile
des Gerdts mit lauwarmem Wasser und einem Reinigungsmittel sorgfaltig von eventuellen
Klebstoffriickstdnden befreien, anschlielend alles mit einem weichen Tuch trockenreiben. Sollten
immer noch Kilebstoffspuren vorhanden sein, ein geeignetes Losungsmittel (z.B. Azeton)
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verwenden. Auf gar keinen Fall dirfen Scheuermittel verwendet werden. Nach der Aufstellung des
Geréts ist dieses mittels der RegulierfuRe zu nivellieren.

Gasanschluss

Vor dem AnschlieRen des Gerats muss Uberpruft werden, ob die zur Verfligung stehende Gasart mit
jener flr das Gerat vorgesehenen bereinstimmt und somit dessen Eignung sichergestellt werden.
Sollten die beide Gasarten nicht tbereinstimmen, ist wie im Abschnitt "Betrieb mit einer von der
Voreinstellung abweichenden Gasart" vorzugehen. Der Anschluss an die am Boden des Gerétes
vorhandene Gewindemuffe mit einem Durchmesser von 3/4 Zoll kann unter Verwendung eines
genormten Schnellanschlusses fest oder beweglich erfolgen. Falls biegsame Leitungen verwendet
werden, mussen diese aus rostfreiem Edelstahl bestehen und den geltenden Vorschriften
entsprechen. Alle Dichtungen der Gewindeanschliisse miissen aus Materialien hergestellt sein, die
fur die Verwendung mit Gas zertifiziert wurden. Oberhalb eines jeden einzelnen Gerdts muss in
leicht erreichbarer Lage ein Sperrhahn montiert sein, durch den am Arbeitsende das Gas abgedreht
werden kann. Nach durchgefiihrtem Anschluss ist dessen Dichtigkeit mit Hilfe eines Sprays zur
Aufspiirung von Gasaustritt zu Uberprufen.

Elektrischer Anschluss

Vor dem Anschliel3en des Gerats muss Uberprift werden, ob die zur Verfligung stehende Spannung
mit jener flr das Gerét vorgesehenen Ubereinstimmt und somit deren Eignung sichergestellt werden.
Sollten die Spannungen nicht Gbereinstimmen und ein Spannungswechsel erforderlich sein, muss
der Anschluss wie im elektrischen Schema abgebildet verandert werden. Die Klemmleisten
befinden hinter der Bedienblende der Auflageplatte. Weiters ist die Wirksamkeit der Erdung zu
uberprufen und sicherzustellen, dass die Erdleitung von der Anschluss-Seite her langer ist, als die
anderen Leitungen. Das Anschlusskabel muss einen fir die vom Gerat aufgenommene Spannung
geeigneten Querschnitt aufweisen und mindestens dem Typ HO5 RN-F entsprechen. GemaR den
internationalen Bestimmungen muss oberhalb des Geréts eine allpolige Vorrichtung mit einer
Kontaktoffnungsweite von mindestens 3 mm installiert werden, die jedoch das GELB-
GRUNE Erdungskabel nicht unterbrechen darf. Die Einrichtung muss in unmittelbarer Néhe
des Gerats angebracht und zugelassen sein, sowie Uber eine der Aufnahme des Gerats
entsprechende Stromfestigkeit verfuigen (siehe technische Merkmale).

Das Gerdt muss weiters mit einem POTENTIALAUSGLEICH-System verbunden sein. Die
Klemmleiste fiir den Anschluss befindet sich nahe der Offnung fiir das Versorgungskabel und ist
durch ein Etikett mit dem Symbol gekennzeichnet, wie im Bild 8 Seite 5.

Wenn man eine Sicherheitsschalter benutzt, soll man den folgenden Anweisen folgen:

- Im Verhéltnis zu dem Gericht, die verlorene Spannung fir solche Maschine kann 1mA sein,
ohne Begrenzung fir dem Maximum fir jede kW Leistung eingestellt. AulRerdem muss man
kontrollieren, das alle Sicherheitsschalter, die im Handel sind, eine Toleranz niedriger als
50% haben. Deshalb muss man einen richtigen Schalter wéhlen.

- Anschliel3en nur eine Maschine mit jedem Schalter.

- Nachdem lange Zeit die Maschine nicht gelaufen hat oder im Lager gewesen ist, ist
manchmal mdglich, daR bei Inbetriebnahme die Sicherheitsschalter eingeschaltet werden.
Die wichtige Ursache ist die Isolierungsfeuchtigkeit. Man kann das Problem einfach I6sen
mit einer kurzen Heizung. Vorher muss man das Sicherheitsthermostat ausschalten.
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Uberpriifung der Dichtigkeit und des Versorgungsdrucks (Abb. 9- S. 4).

Bevor mit der Uberpriifung des Drucks begonnen werden kann, muss die Dichtigkeit der Gasanlage
mit einem daflr vorgesehenen Spray bis zur Duse kontrolliert werden. Dadurch soll sichergestellt
werden, dass das Gerat wahrend des Transports keinen Schaden genommen hat. AnschlieBend den
Eintrittsdruck mit einem Manometer - entweder aus "U"-formigem Rohr oder elektronischer Art mit
Mindestzerlegung 0,1 mbar - Uberprifen. Um die Messung durchfiihren zu konnen, ist die
Verschluss-Schraube (1) vom Druckanschluss (2) zu entfernen und dieser mit dem Rdéhrchen des
Manometers zu verbinden. Das Gasversorgungsventil des Geréts offnen, den Abgabedruck
uberprufen und das Ventil wieder schlielen. Das Réhrchen entfernen und die Verschluss-Schraube
sorgféltig wieder in den Druckanschluss einschrauben. Der Druckwert muss innerhalb der unten
angeflhrten Mindest- und Hochstwerte liegen:

Pn Pmin PMAX

Gasart [mbar] | [mbar] | [mbar]
G20 (Erdgas) 20 18 25
G25 (Erdgas) 20 18 25
G30 (Butangas) 30 20 35
G31 (Propangas) 37 25 45

Sollte der gemessene Druck nicht innerhalb der Grenzwerte der Tabelle liegen, ist der Grund dafir
festzustellen. Nach Behebung des Problems erneut den Druck messen.

Uberprifung der Leistung

Normalerweise gentigt es zu Uberprifen, ob die installierten Dusen den Anweisungen entsprechen
und die Brenner einwandfrei funktionieren. Sollte dartiber hinaus auch die aufgenommene Leistung
kontrolliert werden, kann dafur die "Volumetrische Methode" angewandt werden. Mit Hilfe eines
Chronometers und eines Zahlers ist es moglich, die an das Gerat abgegebene Gasmenge pro
Zeiteinheit zu ermitteln. Die richtige Vergleichsmenge [E] kann mit der in Folge angefiihrten
Formel in Liter/Stunde (I/h) oder in Liter/Minute (I/min) berechnet werden, indem die, in der
Tabelle der Brennermerkmale angefiihrte Nominal- und Mindestleistung durch den unteren
Brennwert der voreingestellten Gasart dividiert wird; dieser Wert befindet sich in der Normtabelle
oder kann bei der 6rtlichen Gasversorgungsstelle erfragt werden.

Leistung
Brennwert

E=

Die Messung muss bei betriebenem Geréat durchgefiihrt werden.

Kontrolle des Zindbrenners

Die Flamme des Zuindbrenners berprufen, diese sollte weder zu hoch noch zu niedrig sein, sondern
das Thermoelement umhdillen und scharf umrissen sein; im gegenteiligen Fall sind die Nummer der
Dise je nach Art des Zundbrenners zu kontrollieren, nahere Erlauterungen dazu in den folgenden
Abschnitten.
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Kontrolle der Primarluftregelung

Alle Hauptbrenner sind mit einer Primarluftregelung ausgeriistet. Die Uberpriifung erfolgt an Hand
der in der Spalte Luftregelung der Tabelle der Brennermerkmale angefiihrten Werte. Zur
Durchfiihrung der Regelung sind die Darstellungen der folgenden Abschnitte zu befolgen.

ACHTUNG! Samtliche vom Hersteller geschiitzten und versiegelten Teile dirfen nur dann
vom Installateur reguliert werden, wenn dies ausdricklich angefiihrt wird.

EINSTELLUNGEN UND AUSTAUSCH BEI VON DER
VOREINSSTELLUNG ABWEICHENDEN GASARTEN

Betrieb mit von der Voreinstellung abweichenden Gasarten.

Um das Gerét auf eine andere Gasart umzustellen, ist es notwendig, die Disen der Hauptbrenner
und der Zindbrenner unter Befolgung der in den folgenden Abschnitten angefiihrten Anweisungen
auszutauschen. Die Art der zu montierenden Duse ist aus der Tabelle 2- S. 8 ersichtlich. Die Dusen
des Hauptbrenners, die mit dem relativen Durchmesser in Hundertstel und jene des Zindbrenners,
die mit einer Nummer gekennzeichnet sind, befinden sich in einer transparenten Hille und liegen
dem Handbuch bei.

Am Schluss der Umstellung ist die Dichtigkeit der Anschliisse zu Uberprifen sowie sicherzustellen,
dass die Ziindung und der Betrieb des Zind- und Hauptbrenners sowohl im Hochstbereich als auch
im Mindestbereich einwandfrei funktionieren. Eventuell kann auch noch die Leistung kontrolliert
werden.

Austausch der Hauptbrennerdiise (Abb.10- S.4)

Fur den Austausch der Hauptbrennerduse ist die Tir des Unterschranks zu 6ffnen. Mit einem
Schraubenzieher die Schraube, welche die Primarluftregelung (1) blockiert 16sen und die Regelung
(2) vollstandig 6ffnen. Die Dise (3) mit einem Schlussel herausschrauben und durch eine fir die
eingesetzte Gasart geeignete Diise ersetzen (siehe Tabelle 2). Die Duse gut festschrauben und die
Regelung der Primarluft laut den Anweisungen des nachfolgenden Abschnitts durchfiihren.

Primérluftregelung des Hauptbrenners (Abb.10- S.4)

Nach dem Austausch der Hauptbrennerduse ist die Regelung der Primarluft durchzufihren:

die Schraube (1), welche den Biigel der Regelung (2) halt, 16sen, den Wert "x" laut den Angaben
der Tabelle 2 einstellen, die Schraube (1) wieder anziehen und die Richtigkeit des Werts "x"
uberprifen.

Austausch der Ziindbrennerdiise (Abb.11- S.4)

Fur den Austausch der Zindbrennerduse ist die Tur des Unterschranks zu 6ffnen, der Anschluss (1),
der die Leitung fur die Gasversorgung des Zundbrenners (2) festhalt herauszuschrauben und die
Duse (3) zu entfernen.. Die Duse durch eine fur die eingesetzte Gasart geeignete Duse ersetzen
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(siehe Tabelle 2). Nach Montage der neuen Duse die Leitung wieder anbringen und den Anschluss
ganz hineinschrauben.

BEDIENUNGSANLEITUNGEN

Gasbetriebene Friteusen (Abb. 12- S.2)

Beim Anziinden der Brenner der Friteusen ist wie folgt vorzugehen:

- Den Drehschalter (1) von der geschlossenen Position @ auf die Position Ziindung % drehen;

- den Schalter ganz hineindriicken;

- den piezoelektrischen Zindknopf (2) % driicken, um den Ziindbrenner anzuziinden;

- den Schalter gedriickt halten, bis sich das Thermoelement erwarmt und den Zundbrenner am
Brennen halt; dieser Vorgang kann durch die Offnung in der Verbrennungskammer tberpriift
werden;

- den Hauptbrenner anziinden und auf die gewiinschte Position ¢ stellen.

- mit dem Drehschalter des Thermostats (2) die gewiinschte Temperatur einstellen.

Um den Hauptbrenner auszuschalten, den Drehschalter nach rechts bis auf die Position Zindung
drehen 2 , um auch den Ziindbrenner auszuschalten, den Schalter weiter auf die geschlossene Position
@ drehen.

Elektrische Friteusen (Abb. 13- S.5)

Um die Friteuse zu erhitzen ist wie folgt vorzugehen:

- den Drehschalter des Thermostats (1) auf die Position der gewiinschten Backtemperatur stellen; die
beiden Kontroll-Lampen leuchten auf. Die grine Kontroll-Lampe zeigt die vorhandene
Stromversorgung an und leuchtet daher sténdig, wahrend die orange Kontroll-Lampe nach
Erreichen der eingestellten Oltemperatur erlischt

Zum Ausschalten des Gerdts den Drehschalter wieder auf die Position O stellen.

Elektronische Friteusen (Abb. 14-S.5)

Um die gasbetriebene Friteuse einzuschalten, ist nach den Angaben des vorhergehenden Absatzes
vorzugehen. Die Temperaturregelung ist gemaR den folgenden Anweisungen durchzufihren.

Normalbetrieb:

Das Instrument zeigt permanent die von der Sonde gemessene

Temperatur an. Um den Wert der eingestellten Temperatur anzuzeigen, die Taste UP (1) driicken und
loslassen, die untere, auf der rechten Seite der Anzeige vorhandene Led-Taste leuchtet auf, wodurch
eine bereits laufende Eingabe angezeigt wird.  Soll der Temperaturwert veréndert werden, sind
innerhalb von 4 Sekunden die Tasten UP (1) oder DOWN (2) zu driicken und die gewinschte
Einstellung vorzunehmen.

Um diesen Vorgang abzubrechen, gentigt es, 4 Sekunden lang keine Taste oder die MELT- Taste (3) zu
druicken und loszulassen oder die START/STOP-Taste (4) zu betatigen.

ACHTUNG: Der Temperaturbereich wird vom Unternehmen eingegeben und umfasst Temperaturen
von mindestens 0°C bis héchstens 195°C.
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Vor Inbetriebnahme ist die gewunschte Arbeitstemperatur einzustellen, dazu die Taste UP (1) zum
Erhohen oder die Taste DOWN (2) zum Senken des Werts benutzen. Danach das Aufheizen des Geréts
durch Driicken der START/STOP- Taste (5) starten, die Led-Taste START/STOP (6) blinkt nun bis
zum Erreichen einer in der Néhe des eingegebenen Wertes liegenden Temperatur. Anschliel3end
leuchtet die Led-Taste stdandig und ein Summton zeigt das Erreichen der eingegebenen Temperatur an.
Um die Funktion zu deaktivieren, muss die START/STOP- Taste (5) gedruickt werden.

Betrieb mit Vorheizfunktion (melting):

Bevor diese Funktion aktiviert wird, ist die gewinschte Arbeitstemperatur einzustellen, dazu die
Taste UP (1) zum Erhohen oder die Taste DOWN (2) zum Senken des Werts benutzen. Danach
durch sekundenlanges Driicken der MELT-Taste (3) das Vorheizen starten; die Led-Taste MALT
(4) leuchtet auf. AnschlieBend mindestens eine Sekunde lang die START/STOP-Taste (5) driicken,
die Led-Taste START/STOP (6) blinkt nun bis zum Erreichen einer in der N&he des eingegebenen
Aufheizwertes liegenden Temperatur. Danach leuchtet die Led-Taste stdndig. Es ist besonders
darauf zu achten, dass durch das Blinken der Led-Taste MELT (4) die Voreinstellung des Gerates
auf den automatischen Ubergang zur Phase der , Temperaturbeibehaltung nach dem Ende des
Aufheizens angezeigt wird.

Nach Erreichen der Temperatur wird automatisch die Funktion der Temperaturbeibehaltung
aktiviert, dies wird durch einen Summton angezeigt.

Es ist moglich, auch nach dem Driicken der START/STOP-Taste (5) zum Aufheizen des Ols/Fetts
zur Aufheizfunktion zu wechseln, dazu mindestens eine Sekunde lang die MELT-Taste (3) driicken;
nach Erreichen der Temperatur wird automatisch die Funktion der Temperaturbeibehaltung
aktiviert, dies wird durch einen Summton angezeigt.

Um die Funktion zu deaktivieren, ist mindestens eine Sekunde lang die START/STOP-Taste (5) zu
driicken, das Gerat wird so auf “STOP” gestellt. Durch sekundenlanges Driicken der MELT-Taste
(3) wird das Gerat hingegen auf Normalbetrieb gestellt.

Betrieb mitTemperaturbeibehaltung:

Diese Funktion ermdglicht es, die gleich bleibende Temperatur innerhalb des Grenzwertes von
“MELT” beizubehalten, wodurch die zu rasche Erhitzung des Fetts vor dem néchsten
Frittiervorgang vermieden wird.

Um zu dieser Funktion zu gelangen, genligt es, wahrend der Einstellung “STOP” oder wahrend der
Vorheizfunktion fur mindestens eine Sekunde lang die MELT-Taste (3) zu driicken. Am Ende der
Vorheizfunktion wechselt der Regler automatisch in die Funktion der Temperaturbeibehaltung. Die
MELT-Taste (3) kann auch wahrend einer normalen Betriebsphase gedriickt werden, auf diese
Weise wird zuerst die Aufheizfunktion und danach die Funktion der Temperaturbeibehaltung
aktiviert.

Wenn der Regler von der Aufheizphase in die Funktion der Temperaturbeibehaltung wechselt,
ertont alle 5 Sekunden ein Summton. Erst nachdem die Sonde eine hdhere Temperatur als jene der
Aufheizphase misst, leuchtet die Led-Taste MELT (4) wéhrend der Funktion der
,» Temperaturbeibehaltung® standig.

Um die Funktion der Temperaturbeibehaltung zu unterbrechen, genlgt es, eine Sekunde lang die
MELT-Taste (3) zu driicken.

Ruickstellfunktion:
Wenn wahrend des Betriebs die Stromversorgung fiir einen kurzen Zeitraum unterbrochen wird,
nimmt das Gerdt den Betrieb mit der voreingestellten Funktion wieder auf. Sollte die
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Unterbrechung langer anhalten, wird das Gerét auf STOP gestellt, ein Summton zeigt den Fehler an
und auf der Anzeige leuchtet die Angabe “PF” im Wechsel mit dem gemessenen Temperaturwert
auf. Zur Ruckstellung auf die vorhergehende Funktion genlgt es, fir eine Sekunde lang die
START/STOP-Taste (5) zu driicken.

Vorbereitung des Frittiervorgangs (Abb. 15,16- S.5)

Zuallererst miissen die mit dem Ol in Beriihrung kommen Flachen des Beckens unter Beachtung der
Angaben im Abschnitt “Reinigung” sorgfaltig gesdubert werden. AnschlieRend kontrollieren, ob der
Abflusshahn (1) gut geschlossen ist und das Becken mit Frittierél anfiillen. Der Olstand sollte sich
zwischen den Einkerbungen fur den Mindest- und Hdochststand (2) befinden und muss auch
wéhrend des Frittierens immer beibehalten werden. Nun kann die Friteuse eingeschaltet und das
Gerét auf die gewinschte Temperatur gestellt werden.

Bei Verwendung von festen Fetten mussen diese langsam und stiickweise geschmolzen werden, da
sie sich sonst in der Zone des Heizelements zu stark erhitzen und dadurch geféhrliche Situationen
entstehen konnen. Zuerst missen die Korbe und der Gittersieb des Bodens (3) entfernt werden,
dann das feste Fett in das Becken geben und die Friteuse fiir eine Minute in Betrieb setzen.
AnschlieRend drei Minuten warten und diesen VVorgang bis zum Flussigwerden des Fetts fortsetzen.
Erst wenn das Fett fliissig ist und die ausreichende Menge erreicht wurde, kann die zur Benutzung
der Friteuse notwendige Temperatur eingestellt werden.

Benutzung des Gerats

Das Ol muss regelméaRig gewechselt werden, von der Verwendung von dunklem und zéhflissigem
Ol wird eindringlich abgeraten.

Die Korbe immer nur bis zu 50 % des tatsachlichen Fassungsvermdgens anfiillen, um ein rasches
Frittieren und eine geringe Fettaufnahme durch die Speisen zu gewahrleisten.

Wenn die im Korb befindlichen Nahrungsmittel nicht einwandfrei abgetropft sind, kann dies zum
plétzlichem Aufwallen des Ols und einer, aus der Verbindung vom Wasser mit Ol entstehenden
ubermafiiigem Schaumbildung fihren. In diesem Fall ist der Frittierkorb herauszuheben und auf die
Verdunstung des Schaums zu warten.

RegelmaRige Filterung des Ols (Abb. 17-S.5)

Wahrend des Frittiervorganges ldsen sich immer wieder Teilchen der Nahrungsmittel in
unterschiedlichen GroRen, die groReren lagern sich auf dem Gittersieb des Bodens (3) ab, wahrend
die kleineren Teilchen in den kalten Bereich am Boden des Beckens absinken. Um zu verhindern,
dass diese verbrennenden Speiseriickstande das Ol und damit die Nahrungsmittel verunreinigen,
miissen sie regelmaRig entfernt werden. Nach dem Abkiihlen des Ols muss der Gittersieb des
Bodens so vorsichtig wie moglich angehoben werden, damit die darauf abgelagerten groReren
Rickstande nicht ins Ol gelangen. Danach den Abflusshahn (4) 6ffnen, wobei darauf zu achten ist,
dass der Gittersieb (5) auf der Schale (6) unter dem Abflussrohr positioniert wird. Nun das ganze Ol
ausflieRen lassen. Sollte das Ol nach diesem Vorgang noch nicht geniigend gereinigt sein, ist der
Filtriervorgang zu wiederholen. Nun das Becken reinigen, den Abflusshahn schliefen und das
Becken erneut mit Ol fillen.
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ACHTUNG! Das Gerat nur unter Beaufsichtigung benutzen. Die Friteuse niemals ohne Ol
in Betrieb nehmen. Sicherstellen, dass die Brenner vor dem Entleeren des Ols abgeschaltet
sind.

Betriebsstorungen

Wenn sich das Gerat aus irgendeinem Grund nicht einschalten l&sst oder sich wéahrend des Betriebs
ausschaltet, ist die Energiezufuhr und die korrekte Einstellung der Betriebsfunktionen zu
kontrollieren, sind keine Fehler feststellbar, ist der Kundendienst zu verstandigen.

Wenn die Betriebsstérungen eine Fritteuse mit elektronischer Steuerung betrifft, verweisen wir auf
die unten stehende Tabelle, in der die durchzufihrenden Mal3nahmen angefiihrt sind.

ALARMMELDUNG BEDEUTUNG MASSNAHMEN

EO blinkt und Summton Sonde falsch eingefihrt Den Kundendienst verstandigen
Fehlerhafte Sonde

Uber die Grenzwerte erhohte
Temperatur

E2 blinkt und Summton Fehler in der Konfiguration Versuchen, das Gerdt aus- und
einzuschalten
Den Kundendienst verstdndigen

EOC blinkt und Summton Fehler des Stromkreises Den Kundendienst verstdndigen

PF abwechselnd mit einem | L&nger andauernder Spannungsabfall | Die START/STOP-Taste driicken
Temperaturwert und Summton

AL1  abwechselnd mit einem |Die festgestellte Temperatur ist zu | Den Kundendienst verstdndigen
Temperaturwert und Summton niedrig

PFLEGE DES GERATS UND WARTUNG
Reinigung

ACHTUNG! Vor dem Beginn der Reinigungsarbeiten ist sicherzustellen, dass der
Netzanschluss des Gerats unterbrochen wurde und das Gassperrventil geschlossen ist.
Wahrend der Reinigungsarbeiten ist der Einsatz eines direkten Wasserstrahls oder eines
Hochdruckwasserstrahls zu vermeiden. Die Reinigung ist nur bei erkalteten Geraten
durchzufihren.

Die Teile aus Edelstahl sind mit lauwarmem Wasser, einem neutralen Reinigungsmittel und einem
Tuch zu séubern; das Reinigungsmittel muss flr die Reinigung von rostfreiem Stahl geeignet sein
und darf keine scheuernden oder atzenden Substanzen enthalten. Keine normale Stahlwolle oder
Ahnliches verwenden, da durch die Ablagerung von Eisen Roststellen entstehen kénnten. Ebenso
wird von der Verwendung von Glaspapier oder Schmirgelpapier abgeraten. Nur bei starken
Schmutzverkrustungen kann Bimsstein in Pulverform benutzt werden, obwohl der Einsatz eines
synthetischen Reibschwamms oder rostfreier Stahlwolle empfehlenswerter ist. Nach dem
Abwaschen ist das Gerat mit einem weichen Tuch abzutrocknen.

Sollte das Gerat Uber einen langerem Zeitraum hinweg nicht benutzt werden, wird empfohlen, den
Gashahn zu schlieRen, den eventuellen Stromanschluss zu unterbrechen und alle Oberflachen mit
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einem mit Vaselindl getranktem Tuch abzureiben, wodurch eine pflegende Schutzschicht
aufgetragen wird. Von Zeit zu Zeit sind die R&umlichkeiten durchzultften.

Wartung

ACHTUNG! Vor der Durchfihrung jeglicher Wartungs- oder Reparaturarbeiten ist
sicherzustellen, dass der Netzanschluss des Geréats unterbrochen wurde und das
Gassperrventil geschlossen ist.

Die folgenden Wartungsarbeiten sind mindestens einmal im Jahr von Fachpersonal durchzufiihren.
Es empfiehlt sich daher, einen Wartungsvertrag abzuschlieRen.

e Den einwandfreien Betrieb aller Kontroll- und Sicherheitsvorrichtungen Gberprifen.

e Die korrekte Zundung der Brenner und den einwandfreien Betrieb auch bei kleinster Flamme
uberprifen.

¢ Die Dichtigkeit der Gasleitung Gberprifen.

e Den Zustand des Stromkabels Gberprifen.

o Die Abflussrohre der Gerdte Typ 'B' geméaR den im Aufstellungsland geltenden Vorschriften
reinigen.

AUSTAUSCH VON BESTANDTEILEN

ACHTUNG! Vor jedem Austausch ist sicherzustellen, dass der Netzanschluss des Gerats
unterbrochen wurde und das Gassperrventil geschlossen ist.

Sicherheitsventil

Um das Sicherheitsventil auszutauschen, sind die Drehschalter und die Bedienblende zu entfernen,
dann sind nacheinander der Stutzen der Brennerleitung, der Stutzen der Zindbrennerleitung, das
Thermoelement und der Rampenstutzen loszuschrauben. Am  Schluss die beiden
Befestigungsschrauben der Halteplatte losschrauben: die letztere muss fur die Befestigung des
neuen Ventils verwendet werden. Nun das Teil austauschen.

Thermoelement

Um das Thermoelement der Fritteuse auszutauschen, sind die Drehschalter und die Bedienblende
zu entfernen und die Tir des Innenraums zu 6ffnen. Dann den Anschluss des Thermoelements am
Hahn und den am Zundbrennerkérper abschrauben und das Teil austauschen.

Widerstande (Abb.18-19-20- S.6)

Um die Widerstdnde auszutauschen, ist die Tur des Innenraums zu Offnen und die
Schutzvorrichtung der Widerstande (1) durch Offnen der Befestigungsschrauben (2) zu entfernen.
Nun die Anschlisse, die die Thermostatkapillare (3) fixieren, aufschrauben, die Federn (4), die
diese entlang der Widerstdnde festhalten, entfernen, die Halterungen der Thermostatkugel (5)
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abmontieren und alles herausziehen. Am Ende dieser Arbeiten kdnnen die Schrauben (6), die den
Griff (7) fur die Drehung des Widerstands fixieren, gel0st werden und der Widerstand nach
Entfernung des Anschlusses aus dem Inneren des Beckens herausgenommen werden.

FUR DEN AUSTAUSCH DURFEN AUSSCHLIESSLICH VOM HERSTELLER
GELIEFERTE ORIGINALERSATZTEILE VERWENDET WERDEN. DIE ARBEITEN
MUSSEN VON AUTORISIERTEN FACHKRAFTEN DURCHGEFUHRT WERDEN.

ACHTUNG! Sollten Teile der Gasanlage von den Austauscharbeiten betroffen sein, ist die
Dichtigkeit derselben und der einwandfreie Betrieb der verschiedenen Elemente zu
Uberprufen.
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