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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
INSTRUCGOES PARA INSTALAGAO, USO E MANUTENGAO

Ler atentamente a operacdo e manté-lo seguro para a duracéo do produto.
Leia as instrugcdes antes de instalar e usar o equipamento!

FRITOSER SE
ANVISNINGAR FOR INSTALLATION, ANVANDNING OCH UNDERHALL

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

Las anvisningarna fore installationen och anvandningen av apparaten!

ISTRUZIONI ORIGINALI

Ubersetzung der Originalbetriebsanleitung - Translation of the original instructions - Traduction du instructions originales
Traduccion de las instrucciones originales - Vertaling van de originele instructies - Traducédo das instru¢des originais -
Oversattning av bruksanvisning i original

SILKO ALI Group S.r.l.
Via Cal Larga, 8 DOC.NO CR1315230
1-31029 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 c¢m - MATEN IN cm - DIMENSIONES EN c¢cm - MATT | cm
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda - Legenda - Teckenférklaring

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 - Ligagao 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 - Jungcéo descarga agua -
Utloppskoppling for vatten

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

$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 dépresién - Onderdrukklep - Valvula de
depresséo - 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 L
aquecimento indirecto - Vattenutlopp fér mantel

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 - Tubulag&o 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
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Legenda - Legende - Key - Légende - Leyenda - Legenda - Legenda - Teckenférklaring

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 - Ligagao 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 fér vatten

H20 Arrivo acqua - Wasseranschluss - Water inlet - Arrivée
eau - Union de agua - Wateraansluiting - Juncéo alimentagdo 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 fér behallare A2 = Fredda - Kalt - Cold - Froid - Fria - Koude - Frio - Kall

82 Valvola di depressione - Anti-depression valve - Unterdruck ventil Soupape
de dépression - Valvula de dépresioén - Onderdrukklep - Valvula de
depresséo - 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 L
aquecimento indirecto - Vattenutlopp fér mantel

Rubinetto di livello - Level tap - Wasserhahn -
Robinet de niveau - Grifo de nivel - Niveaukraan -
Torneira de nivel - Nivakran
84  Scarico - Abflussrohr - Drain - Tuyau d'évacuation -

Tubo de drenaje - Aftapbuis - Tubulagéo 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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FIGURE - ABB. - FIG. - FIGURER
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FIG. B FIG.C

FIG.D FIG. E
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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
Supply pressure

Categoria Pression de raccordement
Kategorie Pression de conexion
Category Gas Aansluitdruck
Paese - Land - Country - Pays - Pais Catégorie Gaz Anslutningstryck
Categoria (mbar)
Categorie Nom.
Kategorl :llsfnr:'. Min. Max.
Normal
BE I2E(R)B G20/G25 20 17 25
FR I12Esi 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 l12H3+ 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 lI2H3B/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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DATI TECNICI - TECHNICAL DATA - TECHNISCHE DATEN - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
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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

Carico max. - Max. fassungsvermoégen - MAX. storage capacity - Capacité de charge maxi
Carga max. - MAX. vulling - Max. belastning
. Capacita vasca Carico max.
Modelli . ..
Fassungsvermdgen der wanne Max. fassungsvermdgen
Modelle . .
Tank capacity MAX. storage capacity
Models Iy s .
R Capacité de la cuve Capacité de charge maxi
Modeéles . .
Capacidad de la cuba Carga max.
Modelos . .
Bakinhoud MAX. vulling
Modellen Behallarens volym Max. belastnin
Modeller y . 9
| 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
START AV UPPVARMNING

HEATING SYSTEM ACTIVATION

VERWARMING INSCHAKELEN

1 ON-OFF Chauffage de I'huile (appuyer pendant 2 s)
ON-OFF Aquecimento 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

4 Filtration de I'huile, Remplissage et Vidange de la
cuve
Filtragem do 6leo, Enchimento e Esvaziamento da
cuba
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.

B Désactiver le chauffage avant de vidanger la cuve.
Desativar o aguecimento antes de esvaziar a cuba.
Riscaldamento attivo
Indica I'attivazione dei contattori (ELETTRICA) o la
presenza della famma (GAS)

c Chauffage activé

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)

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

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

Menu de configuracion
Instéllningsmeny

Reinigung der Wanne

Limpieza cuba

Rengdring av behallare

Offilterung, Befiillen und Entleeren der
Wanne

Filtracion aceite, Llenado y Vaciado cuba

Oljefiltrering, pafylining och témning av
behallare

Oil 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 - PREC_AUTIONS A SUIVRE ADVERTENCIAS -
WAARSCHUWINGEN - ADVERTENCIAS - SAKERHETSFORESKRIFTER

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

Aquecimento ativo .
Indica a ativagao dos contactores (ELETRICA) ou a
presenca de chama (GAS)

Die Beheizung nicht ohne Ol in der Wanne
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 calefaccién antes de vaciar
la cuba.

Avbryt uppvarmningen innan behallaren toms.

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)

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.

EULL-DOWN-MENU Dieses Menu dient zur
Anderung der Einstellungen fir die Beheizung.
MENU DESPLEGABLE Para cambiar la
configuracion de calefaccién.

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 seré interrompido o timer relativo.

Sank/héj 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
paramétres du chauffage.

MENU DE CASCATA Para modificar as
programagcodes de aquecimento.
RULLGARDINSMENY Anvands 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, valj programmet

13
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PAGINA OPERATIVA parte 2 HAUPTSEITE teil 2 OPERATING PAGE part 2
PAGE OPER“I‘DZ'rCt’iENE""E 2eme PAGINA OPERATIVA parte 2 OPERATIONELE PAGINA deel 2
PAGINA OPERATIVA parte 2 ARBETSSIDA del 2

10e 12

11e13

HEAT
BOOSTER

FIGURA — ABB. —FIG. 3

Frittierdauer linker und rechter

Tempo cesto di sinistra e destra Left and right basket time

Korb
Temps de cuisson du panier Tiempo cesta izquierda y — )
gauche et du panier droit derecha Tijd linker- en rechtermand
g_e”]tpo da cuba da esquerda e Tid fér vanster och héger 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 fér véanster
da esquerda e direita och héger korg

NOTA - HINWEIS — NOTE - REMARQUE - NOTA - BELANGRIJK - NOTA - OBS!
Con PLAY viene attivato per Mit PLAY wird die Beheizung mgfi:;:;ﬁzr:e%riisgf fhtge
alcuni seqondl il riscaldamento einige Sekun.den lang auf maximum power for some
alla massima potenza. maximale Leistung geschaltet.

seconds.

Met PLAY wordt de
verwarming enkele seconden
op het maximumvermogen

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

Con PLAY se activa durante
algunos segundos la calefaccion
a la potencia méxima.

puissance maximale. ingeschakeld.
Com PLAY ser4 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
Aguecimento 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
Installd temperatur

In der Wanne gemessene
Temperatur

Temperatura medida en la cuba
Uppmatt temperatur i behallaren
Beheizung aktiv

Calefaccién activa

Uppvarmning startad
SOLLWERT erreicht
SETPOINT alcanzado

Uppnatt BORVARDE
Schaltflachen zur Feineinstellung

Teclas para regulacién de precision

Knappar or fininstallning

Schieberegler der Schnelleinstellung
Barra para regulacién rapida
Rad fér snabbinstéllining

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_I_\UTIONS A SUIVRE
ADVERTENCIA - WAARSCHUWING - ADVERTENCIA - SAKERHETSFORESKRIFT

Riscaldamento attivo
Indica I'attivazione dei contattori

(ELETTRICA) o la presenza della famma

(GAS)

Chauffage activé

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

Aguecimento ativo
Indica a ativagéo dos contactores

(EL,ETRICA) ou a presenga 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-MENIJ 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
[

OK

(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, l'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: Apos 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
Gerét 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: Nar bérvardestemperaturen
har uppnéatts sénks korgarna
automatiskt.

MELTING: Einschaltung des
Schmelzzyklus flr Hartfett in der
Wanne.

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

MELTING: Aktivering av cykel for
sméltning av fett i fast form i behéllaren.
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: 5 ; 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
Diferenga 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

Gewdhlter Korb

Cesta seleccionada

Vald korg

Programmname

Nombre programa

Programnamn

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

- Griin: 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 installd och
programmerad temperatur

-Gron: £5, Gul: £10, Réd: +15

Frittierdauer

Tiempo coccidén

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
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MENUSEITE EINSTELLUNGEN
MENU DE CONFIGURACION
INSTALLNINGSMENY

MENU IMPOSTAZIONI
MENU PARAMETRAGE
MENU PROGRAMACOES

SETTINGS MENU
INSTELLINGENMENU

DDNACDANMC CCT

DRECERENCEC

FIGURA — ABB. - FIG. 7

Visualizza contatore dei minuti di
frittura (resettabile)

Visualise le compteur des

minutes de friture (réinitialisable).
Visualiza o contador dos minutos
de fritura (reset possivel)

Permette la creazione e la modifica

Anzeige des Minutenzahlers der
Frittierdauer (Nullstellen méglich)
Visualiza contador de los minutos
de fritura (reseteable)

Visar réknaren av friteringsminuter
(nollstallbar)

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 criacdo 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

B

0y Oil Care

o3

FRENCH FRIES \ S

. #h & il

0

.,
2

Programs Set ————

I

Y Preferences
FIGURA — ABB. —FIG. 8 FIGURA — ABB. —FIG. 9

Selezionare PROGRAMS SET dal PROGRAMS SET im Einstellmen( Select PROGRAMS SET in the
menu impostazioni. wahlen. 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. installningsmenyn.

Im Scroll-Menii das gewiinschte
Programm wahlen.

Zur Eingabe eines neuen
Programms das Feld EMPTY
wabhlen.

Select the program from the scroll
menu.

Select the EMPTY box to enter a
new program.

Selezionare il programma dal menu
a scorrimento.

Per inserire un nuovo programma
selezionare la casella EMPTY.

Selecteer het programma in het
scrollmenu.

Selecteer het vakje EMPTY om
een nieuw programma toe te

Sélectionner le programme dans le Seleccionar el proarama desde el
menu a défilement horizontal. Prog

2 menu deslizable.

Pour insérer 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 lagga 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 DEFINICAO DOS
PROGRAMAS

MENUSEITE PROGRAMME
ERSTELLEN

PAGINA DE CONFIGURACION

PROGRAMAS
SIDA FOR
PROGRAMINSTALLNING

PROGRAM SETUP PAGE

PAGINA PROGRAMMA’S
INSTELLEN

— #L
—Delta T

RS |

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 fung¢éo 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 coccién segun la cantidad y
la temperatura del producto.

DELTAT

Variabel f6r anpassning av
tillagningstiden beroende pa
produktmangd och -temperatur.

Programmierte Temperatur (&ndert 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 Léschen der
Felder.

Tecla CLEAR para resetear los
campos.

Knapp CLEAR for att nollstalla 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'image du systéme.

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 MenUl ohne
Bestatigung der Auswahl zu
verlassen.

Auf DEL tippen, um das Symbol aus
dem System zu I6schen.

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 pa V for att bekréfta och avsluta.

Tryck pa X for att avsluta utan att
bekréfta.

Tryck pa 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.
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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

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. 12

Den Menlpunkt REINIGUNG DER
WANNE (1) wahlen und auf START
tippen. Zum Beenden auf STOP

Selezionare la voce PULIZIA VASCA
(1), e premere START. Per
interrompere premere 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

L
el

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
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.
73 Open the drain valve.
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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 schlie3en.

Die Wanne bis zum Hdchstfullstand mit klarem
Wasser fillen.

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.

Afadir 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.

Sténg 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 rengdringen.

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 l'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 miissen komplett
eingetaucht sein.

Las resistencias deben estar sumergidas
totalmente.

Varmeelementen maste vara helt nedsénkta.

Die Wanne griindlich mit sauberem warmem

Wasser nachspiilen 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 l'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 méquina ligada, inserir
FLASH DRIVE na porta especifica
(situada atras da portinhola).

Apds 10 segundos, extrair a FLASH
DRIVE.

Apbs 12 segundos, acende-se o
display.
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Bei eingeschaltetem Gerét 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 satt 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 handleste the
ose.

nsert the pipe in the new oil container.

= Touch START to switch the pump on.
#4 Touch STOP to switch the pump off.

e ® e e

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
dell'olio 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 aspiragao da
bacia do encaixe (A).

Conectar o tubo flexivel ao encaixe (A).

Conectar o cano com pega ao tubo
flexivel.

Inserir o 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)
anschlieB3en.

Das Rohr mit Griff an den Metallschlauch
anschlieBen.

Den Rohrstutzen in den Frischolbehalter
einsetzen.

Zum Einschalten der Pumpe START antippen.

Zum Ausschalten der Pumpe STOP antippen.

Cerrar la valvula de descarga.

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

Conectar el tubo flexible al empalme (A).
Conectar el cano con empufadura al tubo
flexible.

Introducir el cafio en el recipiente del aceite
nuevo.

Para activar la bomba tocar START.

Para desactivar la bomba tocar STOP.

Stang témningsventilen.

Frankoppla tradgets 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
RIEMPIMENTO
TRAITEMENT DE L'HUILE
REMPLISSAGE
TRATAMENTO DO OLEO
ENCHIMENTO

OLKLARUNG
BEFULLEN

TRATAMIENTO ACEITE

LLENADO
HANTERING AV
PAFYLLNINGSOLJA

OIL TREATMENT
FILLING
OLIE BEHANDELEN
VULLEN

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

Controllare che la vasca sia pulita e
asciutta.

Controler si la cuve est bien propre et
seche.

Certificar-se que a cuba esteja limpa e
seca.

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 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.

Nao encher a cuba além do nivel
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 contrario, o 6leo poderia
transbordar da cuba (e da cuba de
filtragem, se houver) e escoar no piso.

Priifen, ob die Wanne sauber und
trocken ist.

Controlar que la cuba esté limpia

y seca.

Kontrollera att behallaren ar ren
och torr.

Die Wanne nicht héher als bis zur
Maximum-FUllmarke befiillen, die
oben an der Riickwand der Wanne
angezeichnet ist. Falls die Wanne
Uberflllt wurde, das Uberschissige
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 méaximo, 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 pa behallaren éver max.
nivan som anges av det dvre market
pa behallarens bakre vagg. Om
behallaren fylls pa 6ver max. nivan
ska oljedverskottet tommas ut. Oljan
kan annars rinna ut fran behéllaren
(och filtreringsbehallaren i
forekommande fall) och ut pa golvet.

Check that the tank is clean
and dry.

Controleer of de bak schoon
en droog is.

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 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.
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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 an.
Touch STOP to switch the pump aff.

OIL TREATMENT
FILTRATION
OLIE BEHANDELEN
FILTEREN
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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.

Ouuvrir 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 schlie3en.

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 vélvula de descarga.

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

Oppna tdmningsventilen.

Vanta tills behallaren har tomts.
Rengor behallaren.

Stang tdmningsventilen.

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_AUTIONS A SUIVRE ADVERTENCIAS -
WAARSCHUWINGEN - ADVERTENCIAS - SAKERHETSFORESKRIFTER

Disattivare il riscaldamento prima di
svuotare la vasca.

Désactiver le chauffage avant de
vidanger la cuve.

Desativar o0 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 posicao 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 l'olio alla vasca di cottura
(istruzioni al punto Rimandare I'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'huile 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 posigoes corretas.
Caso contrario, as migalhas de
alimentos presentes no 6leo ficardo
depositadas no fundo da cuba de
filtragem e irdo impedir o envio do 6leo
para a cuba de cozedura (instrugées no
item Enviar o 6leo filtrado para a cuba
de cozedura).

Vor dem Entleeren der Wanne die
Beheizung ausschalten.

Desactivar la calefaccion 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 esté en su posicién
correcta.

Tom 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-Fllmarke liegt
oder in der Filterwanne schon mehr als
11 Ol 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

filtracién ya esta presente mas de 11
de aceite.

Tém inte behallaren om oljenivan i
behéllaren ar 2 cm 6ver max. nivan som
anges av det 6vre mérket p& 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 filtracion e impediran el envio del
aceite a la cuba de coccion
(instrucciones en el punto Enviar el
aceite filtrado a la cuba de coccién).

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

Matrester i oljan lagger sig annars pa
botten av filtreringsbehéllaren 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 ail 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

#\ container.

EMPTYING
THE FILTRATION TANK

OLKLARUNG
ENTLEEREN DER FILTERWANNE

TRATAMIENTO ACEITE
VACIADO CUBA DE FILTRACION

HANTERING AV OLJA VID TOMNING
AV FILTRERINGSBEHALLARE

Check that the tray suction pipe is con-

nected to its fitting (A) and inserted in

the container.

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

— Insert the pipe in the exhausted oil

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 sullinnesto (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.

Controéler 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 aspiragéo 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.

Prifen, 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
anschlieBen.

Das Rohr in den Altélbehalter 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 caiio con empufiadura al tubo flexible.
Introducir el cafo en el recipiente del aceite gastado.
Para activar la bomba tocar START.

Para desactivar la bomba tocar STOP.

Kontrollera att tragets sugslang ar ansluten till sin
koppling (A) och inférd i trget.

Anslut slangen till kopplingen (B).

Anslut réret med handtag till slangen.

For in roret i behallaren med férbrukad olja.
Tryck p& START for att starta pumpen.

Tryck pa STOP for 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 - PRECAUTIONS A SUIVRE ADVERTENCIAS -
WAARSCHUWINGEN - ADVERTENCIAS - SAKERHETSFORESKRIFTER

Non lasciare I'olio nella vasca, durante
la notte, a temperatura ambiente
inferiore a 10 °C. ATTENZIONE l'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.

N&o deixar o éleo na cuba, durante a
noite, a uma temperatura ambiente
inferior a 10 °C. ATENCAO: o éleo
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 congu a cet effet.

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

Né&o usar a cuba de filtragem para
transportar 6leo, quente ou frio; ndo 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
Uber 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 dver
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 fiir diesen Zweck bestimmt.

Das Ol kdnnte an der Filterwanne
Uiberlaufen und auf den FuBboden flieBen.

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

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

Anvand 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 abgekhlt 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.

Rengér 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, bjj
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 vloer
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
‘ Jot

2 PREFERENCES

3 GAS VALVE ADJUST @

FIGURE — ABB. - FIG. 18

Descrizione Beschreibung Description

N.  Description Descripcién Beschrijving
Descricéo Beskrivning
Entrare in IMPOSTAZIONI gj‘ffu'\f"ei”“ EINSTELLUNGEN Go to SETTINGS

1 Entrer dans PARAMETRA~GE Entrar en CO__NFIGURACION Ga in INSTELLINGEN staan
Entrar em PROGRAMACOES Oppna INSTALLNINGAR
Scegliere la voce PREFERENCES Do MEnUPUnkt PREFERENCES ' ge100t pREFERENCES

2 - Elegir el elemento : :

Choisir PREFERENCES ) PREFERENCES Kies de optie PREFERENCES
Escolher o item PREFERENCIAS Valj alternativet PREFERENSER
. N . Das Menu durchtippen und den
GASVENTILS wahlen.

3 Dérouler le menu et choisir gzﬁéﬁgr;égﬁﬂé%ilg" el Scroll door het menu en kies de
REGLAGE VANNE DU GAZ VALVULA GAS optie REGELING GASKLEP
Deslocar-se no menu e escolher o = : A1 .

. M 2 Bladdra i menyn och valj alternativet
item REGULAGAO DAVALVULA |NSTALLNING AV GASVENTIL
DO GAS
. . . Mit den Schaltflachen die .
Usare i tasti per la modalita di : x . Use the delivery mode keys: OFF,
erogazione: OFF, min, MAX 'I\?:Ai[;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 Anvand 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

@)

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

Sla pé/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.
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INTERVENTO ALLARME
INTERVENTION DE L'ALARME
ATIVACAO DO ALARME

Codifica allarme

Codage de l'alarme

Codificagédo do alarme

Intervento termostato di sicurezza

1 Intervention du thermostat de sécurité
Ativacao do termostato de seguranga
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.
Bloqueio dos queimadores
Pressionar X para sair.

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
7 | Non utilisé
Nao utilizado
Temperatura olio troppo alta
Température de 'huile dans la cuve
8 | trop haute
Temperatura do éleo da cuba muito
alta

ANZEIGE EINES ALARMCODES
ACTIVACION ALARMA
LARMUTLOSNING

A

X

[LL]

Alarmcode
Codificacién alarma
Larmkod

Sicherheitsthermostat angesprochen

Activacion termostato de seguridad
Utlésning av sakerhetstermostat
Nicht verwendet

No utilizado

Anvands €]

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 brannare
Tryck pa X for att avsluta.

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

Wanne

Subida demasiado rapida temperatura

aceite en la cuba
Temperaturen hojs fér snabbt

Nicht verwendet

No utilizado

Anvands ej

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

Oljetemperaturen ar fér hog

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.

* Linstallazione, 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 l'apparecchiatura, almeno due
volte allanno, a manutenzione. E consi-
gliato di stipulare un contratto di manuten-
zione.

 Lapparecchiatura € 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 é considerato impro-
prio.

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

» Sorvegliare l'apparecchiatura durante |l
suo funzionamento.

*In caso di guasto o malfunzionamento
dellapparecchiatura, 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 infammabili 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 infammabili 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 . . Mascherina o
. . auricolari
protezione sicurezza elmetto

Fase

Trasporto

Movimentazione

Disimballo

Montaggio

Uso ordinario X

Regolazioni

Pulizia ordinaria

Pulizia
straordinaria

Manutenzione X (%)

Smontaggio

XIXX] X XX XX X]|X]|X

Demolizione

DPI PREVISTO

|:|DPI A DISPOSIZIONE O DA UTILIZZARE SE NECESSARIO

I:lDPI 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 € quindi sono severamente vietati.

RISCHIO RESIDUO

SITUAZIONE PERICOLOSA

AVVERTENZA

Scivolamento o

L’operatore pud scivolare per presenza di acqua

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

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

caduta 0 sporco sul pavimento. -
antiscivolamento.
. L'operatore tocca intenzionalmente parti Durante l'uso dell'apparecchiatura utilizzare
Ustione . . . R : L .
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 l'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 o i . o alle etichettature del prodotto utilizzato.
chimiche (ad es.: detersivo, disincrostante, ecc.)|, .. : . L . L
Utilizzare dispositivi di protezione individuale
consigliati nelle schede di sicurezza.
S : . La manutenzione deve essere svolta solamente
Sono possibili ferite da taglio con le parti interne e . 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 DATIDELLA APPARECCHIATURA

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

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

2 AVVERTENZE GENERALI

Il costruttore dell'apparecchiatura non
pudé 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.

.

.

.

.
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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. 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.

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 I'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 puo essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

Il termostato puo 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 l'avviso "BRUCIATORI IN BLOC-
co".

Il dispositivo di sicurezza pud 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 pud 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).

.

.

.

.
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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" e' riportato nella targa dati dell' apparecchia-
tura.

APPARECCHIATURA TIPO "A1"

» Posizionare la apparecchiatura tipo "A1" sotto una cappa
aspirante per assicurare I'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" I' 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 , I' apparecchiatura al tipo di gas uti-
lizzato. Seguire le istruzioni del successivo Paragrafo "Adatta-
mento ad altro tipo di gas".

Sulle apparecchiature top €' 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 l'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 |ll,
conformemente alle regole d'installazione. La corrente di di-
spersione massima ammessa € di TmA/kKW.

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 l'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 '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 é 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 |' aeratore Z).
 Posizionare l'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
pud 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.

* Linstallazione, 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 tec-
nici autorizzati dal costruttore ed esigere
I'uso di ricambi originali.

 Sottoporre I'apparecchiatura, almeno due
volte allanno, 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 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 l'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
dellapparecchiatura, 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 l'azione se
la schiuma che si forma trabocca dalla vasca.

Non introdurre in vasca cibi troppo voluminosi o 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 allalimentazione 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 l'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 I'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 l'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 l'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) sullinnesto 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 puo 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 l'olio (o '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.

Lolio 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 € 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 l'olio filtrato alla vasca di cottura").

* Disattivare il riscaldamento ( istruzioni al punto "DISATTIVA-
RE IL RISCALDAMENTQO").

 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 l'avviso " BRUCIATORI IN BLOCCO " disattivare il riscal-
damento, quindi attivarlo nuovamente. Se l'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 fiammella (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'olio 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 l'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 I
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 ¢ 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 I’olio filtrato alla vasca di cottura (fig. E).
Pulire la vasca prima di rimandare l'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 I'olio occorrono circa 5 minuti (piu
bassa la temperatura dell' olio , maggiore il tempo necessario).
Se la operazione dura molto pit 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 il
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 filirazione per trasportare olio, caldo o
freddo; non e 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’angolo superiore destro. Per svuotare la

vasca occorrono circa 5 minuti (piu 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 LA PULIZIA

- 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 |l

contenitore & pieno) , quindi disattivare la pompa. NOTA: &

normale , che sul fondo della vasca di filtrazione rimanga una

piccola quantita di olio , circa %2 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 puo 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.

SUPEREFICI 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 l'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 e 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- Ae 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 '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 puo 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. Il modello € ri-
portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.

* Installare l'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 l'installazione, 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 I'apparecchiatura secondo le istruzioni e
avvertenze per l'uso riportate nel Capitolo " ISTRUZIONI PER
L'USQO " 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.

* Cauvi 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 '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.

* Relé 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 kénnen.

* 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 gemaf 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.

* SchlieRen Sie bei Defekten oder Be-
triebsstérungen 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 Geréat vorhandenen
Beluftungsschlitze und Auslasséffnungen
nicht.

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

*Verwenden Sie fir die Reinigung keine
brennbaren Mittel.

*SchlieRen Sie Turen und Schubladen
nach dem Gebrauch.



PERSONLICHE SCHUTZAUSRUSTUNGEN

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick iiber die Persénlichen Schutzausriistungen (PSA), die wahrend 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

AuRerordentliche
Reinigqung

Wartung X ()

Demontage

XIX|X| X XXX X|X|X]|X

Verschrottung

| |PSA ZUR VERFUGUNG ODER BEI BEDARF ZU VERWENDEN

x
=

) |PSA VORGESEHEN

| |[PSA NICHT VORGESEHEN

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

Die Nichtbenutzung der persénlichen Schutzausriistungen 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 unzuldssig 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. persénliche Schutzausristungen tragen.
Verbrennung Der Bediener bertihrt absichtlich Gerateteile. Be'm.. G'e brauch des Ge[ats hitzebestandige
persénliche Schutzausrustungen tragen.
Verbrennun Der Bediener berihrt absichtlich heille Beim Gebrauch des Geréts hitzebesténdige
9 Substanzen (Ol, Wasser, Dampf, ...). persénliche Schutzausrustungen tragen.
Berlihrung von stromfiihrenden elektrischen
Bauteilen wéahrend der Wartung, ohne die Die Wartung des Geréts darf nur durch
. Stromversorgung abgeschaltet zu haben. Der . .
Elektrischer Schlag . N . Fachpersonal ausgefiihrt werden, das mit
Bediener fuhrt (mit einem Elektrowerkzeug oder - . .
(Stromschlag) gegen Stromschlége schiitzenden personlichen
ohne Unterbrechung der Stromversorgung der . .
. . Schutzausriistungen ausgestattet ist.
Maschine) auf nassem Fufl3boden liegend
Eingriffe aus.
Elektrischer Schlag, der durch eine nicht . .
. . . Dem Gerét vorgeschaltet miissen den
Elektrischer Schlag |funktionstiichtige Erdungsanlage oder defekte . .
) . einschlagigen Normen entsprechende
(Stromschlag) elektrische Schutzvorrichtungen verursacht . . .
wird. Schutzvorrichtungen installiert werden.
D.e ' 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 ) -
. Sprossenleitern oder auf das Geréat klettern).
Gerat).
Kippgefahr von Handling des Gerats oder von Geréateteilen 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
Berlihrung (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 persénlichen Schutzausriistungen
verwenden.

Bei Wartungsarbeiten besteht bei Bertihrung

Die Wartung darf nur durch Fachpersonal
ausgefiihrt 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 ELI; V;/ﬁlr::‘:? \?v::;r;:u(;::::: F:;gﬁgﬁ::l
Quetschgefahr beweglicher Teile Finger oder Hande 9 ! P

quetschen.

Schutzausrustungen (Handschuhe)
ausgestattet ist.

Ergonomisch

Der Bediener nimmt Eingriffe am Geréat ohne
die notwendigen personlichen
Schutzausriistungen vor.

Der Bediener muss die Eingriffe am Gerat unter
Verwendung der persénlichen
Schutzausristungen vornehmen.




ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Dieses Kapitel enthélt die allgemeinen Informationen, die
samtlichen Benutzern dieser Anleitung bekannt sein mussen.
Die spezifischen Informationen fiir die einzelnen Benutzer die-
ser Anleitung sind in den folgenden Kapiteln enthalten (,AN-
WEISUNGEN FUR ...."7).

1 GERATEDATEN

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

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

2 ALLGEMEINE HINWEISE

Der Geratehersteller haftet nicht fiir
eventuelle Schidden, 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 Geréats.

Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Geréts 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 belifteten Raumen.
Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Geréates vermerki.

Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beluftungsschlitze
und Auslasséffnungen nicht.

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

Vor allen mit Flussiggas (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 Restaurantkiichen, Kantinen, Kranken-
h&ausern, sowie in Backereien, Metzgereien usw. bestimmt.
Er ist jedoch nicht fiir die kontinuierliche Speisenproduktion
in groflen Mengen bestimmt.

ACHTUNG: Das Offnen des Ablassventils bewirkt das
AusflieBen des heien 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 belifteten Raumen.

Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beliiftungsschlitze

und Auslassoffnungen nicht.

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

.

.

.

.

REINIGUNGSHINWEISE

» Reinigen Sie die AuRenflachen aus gebirstetem 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 FuRboden oder die Stellflache unter dem
Gerat nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln.

» Verwenden Sie firr 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 unzulassigen 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
abgekihlt 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 driicken 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. Mégliche Ursachen hierfir 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
zuriickgesetzt werden:



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

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

4 ENTSORGUNG DER VERPACKUNG UND DES
GERATS

VERPACKUNG

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

* die transparente Hiille, die Beutel mit den Gebrauchsanlei-
tungen und den Dusen (aus Polyethylen - PE).
+ die Umreifungsbénder (aus Polypropylen - PP).

GERAT

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

Das Gerét 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 Geréts.

* Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Geréts 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 Geréates vermerkt.

* Installieren Sie das Gerét nur in gut bellfteten Raumen.

» Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beliiftungsschlitze
und Auslassoffnungen 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.

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

» Entsprechende Rechtsverordungen wie Bauordnungen
undFeuerungsverordnungen der Lander.

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

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

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

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

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

7 HANDLING

Die auf die Verpackung aufgedruckten Warnzeichen miissen
unbedingt beachtet werden, um sicherzustellen, dass das
Gerat beim Handling nicht beschadigt wird.Das Handling des
Gerates darf ausschlieBlichmit 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 AuRRen- und Innenwénden
ab. Entfernen Sie eventuelle Klebstoffreste mit geeigneten
Lésungsmitteln.

9 AUFSTELLUNG

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

Das Gerat kann einzeln oder zusammen mit anderen Geréaten
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, Kiichenmobeln, 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 miissen strengstens
beachtet werden.

Nivellieren Sie das Gerat mithilfe der hohenverstellbaren
FuRe

.

.

.

.

Wenn das Tischgerat mit Gewicht unter 40 kg einzeln instal-
liert wird, muss es mit den geflanschten StellfiiRen 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 Gewindefiil3e.

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 ,Gerétetyp® 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 Gerétetyp ,B21“ unter einer Dunstabzugshau-
be auf.

GERATETYP ,,B11¢

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

» Schlielen Sie ein bis zu 300 °C hitzebesténdiges Rohr mit
150/155 mm Durchmesser an den Rauchabzug an.

» Fuhren Sie es nach auflen oder in einen garantiert funktio-
nierenden Schornstein ab. Das Rohr darf nicht l&anger als 3
Meter sein.

11 ANSCHLUSSE

Position und Abmessungen der Anschliisse 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 Geréat 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.

Fur die Aufbaugerate ist auRerdem ein riickseitiger Anschluss
verfugbar. Entfernen Sie den Verschluss und verschrauben Sie
ihn hermetisch am frontseitigen Anschluss.

* Installieren Sie an einer leicht zugénglichen Stelle vor dem
Gerét einen Schnellabsperrhahn.

* Verwenden Sie nur Anschlussrohre, deren Durchmesser min-
destens so groR ist wie der des Gasanschlusses am Gerét.

« Stellen Sie nach dem Anschluss sicher, dass keine Undich-
tigkeiten an den Verbindungsstellen vorliegen.

ANSCHLUSS AN DAS STROMNETZ

Prifen Sie, ob Spannung und Frequenz des Gerats mit den
Werten der Netzstromversorgung tbereinstimmen. Kontrollie-
ren Sie dazu die Angaben auf dem Typenschild des Geréates.

Das Symbol & warnt vor gefahrlicher Spannung:

ACHTUNG - GEFAHRLICHE SPANNUNG.

* Installieren Sie vor dem Gerét in leicht zuganglicher Position
einen Schutzschalter mit entsprechender Stromfestigkeit
fur eine allpolige Trennung vom Stromnetz mit einer Kon-

taktéffnungsweite, die eine vollstdndige Trennung gemaf
Uberspannungskategorie lll gewéhrleistet. Der héchstzulés-
sige Leckstrom des Gerats betragt 1 mA/kW.

Fir den Anschluss sind flexible Kunststoffkabel mit élbestén-
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).

SchlieBen 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 auszuschlielen.

.

.

.
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ERDUNGS- UND POTENTIALAUSGLEICHSANSCHLUSS
SchlieBen 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
Gerédtebo-

* Dieses Symbol zeigt an, dass das Gerat in ein Potentia-
lausgleichsystem eingebunden und gemafR den geltenden
Vorschriften angeschlossen werden muss.

12 UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART
In Tabelle T1 sind je nach Bestimmungsland angegeben:

» welche Gasarten fiir den Betrieb des Geréts geeignet sind.

» welche Disen und Einstellungen fir die jeweilige Gasart
verwendet werden kdnnen.Die in Tabelle T1 fir die Disen
angegebene Nummer ist am Dusenkorpus eingepragt.

Beachten Sie zur Umstellung des Gerates auf die gewiinschte

Gasart die Anweisungen in Tabelle T1 und fithren Sie die nach-

stehenden Arbeitsschritte aus:

* Wechseln Sie die Diise des Hauptbrenners (UM) aus.

» Stellen Sie die Luftregulierung des Hauptbrenners auf Ab-
stand A ein.

» Bringen Sie den Aufkleber fiir die verwendete neue Gasart
am Gerat an.Diise und Aufkleber sind im Lieferumfang des
Geréts enthalten.

EINSTELLUNG VON HOCHST- UND MINDESTDRUCK AM
AUSTRITT DES GASVENTILS

* Messen Sie den Eintritts- und Austrittsdruck an den entspre-
chenden Druckprifanschlissen.

* PP — Pa: Eintrittsdruck-Priifanschluss (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 schlieBen Sie das Manometer an.

 Fiihren Sie die Messung bei laufendem Gerat durch.



* VerschlieRen Sie die Anschliisse nach der Messung wieder
einwandfrei gasdicht mit den betreffenden Verschlussschrau-
ben (empfohlenes Anzugsmoment: 1,0 Nm).

Alle Einstellungen miissen 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.

* Schrauben Sie Mutter A fest, um den Austrittsdruck zu
erh6éhen, bzw. schrauben Sie sie los, um den Druck zu verrin-
gern (10-mm-Maulschliissel).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 Diise UM (in einem Bausatz mit dem Luftregler
Z) aus und ersetzen Sie sie durch die mit der in Tabelle T1
angegebenen Dise.

* Die Dise 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 fiir
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 kénnen.

* 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.

*Schlielen Sie bei Defekten oder Be-
triebsstérungen 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 Auslasséffnungen
nicht.

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

*Verwenden Sie fur die Reinigung keine
brennbaren Mittel.

*Es wird empfohlen persénliche
Schutzausriistung zu verwenden, da es
unter Umstdnden zum Verschitten sehr
heilRer Speisen kommen kann.



* Wahrend des Betriebs des Gerats besteht
die Mdglichkeit, dass der umliegende
FuRboden rutschig ist. Seien Sie vorsich-
tig und benutzen Sie geeignete Hilfsmittel,
um nicht zu stirzen.

* Seien Sie vorsichtig bei der Handhabung
des Zubehérs (z. B. Toépfe) und bewegli-
cher Gerateteile, nehmen Sie eine kor-
rekte Haltung ein.

* Dieser Geratetyp ist fir den Einsatz im
gewerblichen Bereich wie zum Beispiel
in Restaurantkichen, Kantinen, Kranken-
hausern, sowie in Backereien, Metzgere-
ien usw. bestimmt. Er ist jedoch nicht fir
die kontinuierliche Speisenproduktion in
grollen Mengen bestimmt. ACHTUNG:
Das Offnen des Ablassventils bewirkt
das AusflieRen des heiRen Inhalts der
Wanne.

GEBRAUCH DER FRITTEUSEN

BEDIENUNGSHINWEISE

Das Gerét ist fuir 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-Fullstand unterhalb
der Minimum-Markierung liegt, die an der Rickwand der Wan-
ne angezeichnet ist. Bei eingeschalteter Beheizung mussen
Sie dafiir sorgen, dass der Offiillstand stets auf der Héhe
der Minimum-Markierung an der Rickwand der Wanne oder
daruber liegt.

Sicherheitseinrichtungen

Das Gerét ist mit einem von Hand riickstellbaren Sicherheits-
thermostat ausgestattet, der den Beheizungsstromkreis un-
terbricht, wenn ein Betriebszustand eintritt, der fir 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",

Filillen und Gebrauch der Frittierkorbe

Frittieren Sie nicht mit Uberfullten 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 Héhe (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 Kérbe langsam in die Wanne ein. Unterbre-
chen Sie den Vorgang, wenn der sich dabei bildende Schaum
aus der Wanne tberlauft.

Legen Sie keine zu grofRen oder nicht abgetropfte Nahrung-
smittel in die Frittierwanne. Das kann dazu fiihren, dass
heiBes Ol herausspritzt oder das Ol aus der Wanne iiberlauft.
ACHTUNG - Gefahr von Verbrennungen.

Automatische Korbhebevorrichtung

Die Korbhebevorrichtungen fahren jeweils hoch, sobald
das Gerdt an die Stromversorgung angeschlossen wird.
ACHTUNG: Gegenstéande, die sich in der Nahe der Korbhe-
bevorrichtungen befinden, kénnen 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 Gber der Frittierwanne.

» Entfernen Sie Kriimel und Wassertropfen von den Nahrung-

smitteln, bevor Sie sie in die Wanne eintauchen.

Reinigen Sie die Frittierwanne regelmafig.

Reinigen Sie die Filterwanne (7) und die zwei Filter (8 und 9)

regelmaRig.

.

.

Wechseln Sie das Ol aus, wenn es wiahrend des Garvorgangs
zur Rauchentwicklung kommt. Altes Ol hat einen niedrigeren
Flammpunkt und tendiert dazu, plétzlich 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 Einflillen in die Wanne zu schmelzen.

Andernfalls mussen 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 mussen Sie die Anweisungen im Abschnitt ,Fillen
der Wanne mit Hartfett* genauestens einhalten. ACHTUNG -
Brandgefahr.

Lassen Sie das Ol nicht iiber 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 beschiadigen (falls vorhan-
den).

Fiillen der Wanne mit Ol (Abb. A)
Priifen Sie, ob die Wanne sauber und trocken ist.

Fullen Sie die Wanne nicht héher als bis zur Maximum-Fl-
Imarke, die oben an der Rickwand der Wanne angezeichnet
ist. Falls die Wanne uberfiillt wurde, das (berschiissige Ol
ablassen. Andernfalls kann Ol an der Wanne (und an der Fil-
terwanne, falls vorhanden) tiberlaufen und auf den FuBboden
flieBen. ACHTUNG - Es besteht Rutsch- und Sturzgefahr
mit moéglicherweise schweren oder sogar tédlichen Ver-
letzungsfolgen.

+ Offnen Sie die Klappe.

» Schlieen Sie das Ablassventil, indem Sie den Griff (1) bis
zum Anschlag hineindriicken.

+ Fiillen Sie bis zur Minimum-Markierung frisches Ol ein, also
bis zur unteren Kerbe an der Riickwand der Wanne. Der OI-
stand erh6ht sich anschlief3end 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.

» Schlielen 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 Frischélbehélter 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 Fillvorgang 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-
schlieflen Sie ihn wieder und setzen Sie ihn in seine Halte-
rung (6) in der Klappe ein.

» Schlielen 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.

Priifen 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.

» Schlieflen Sie das Ablassventil, indem Sie den Griff bis zum
Anschlag hineindriicken.

* Nehmen Sie die Frittierkérbe, den Ablagerost fir die Frit-
tierkdrbe 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).

* Fullen Sie nach dem Schmelzen des Fetts weiteres Hartfett
ein, bis der vorgeschriebene Fiillstand 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 abgekihlt 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 Auffangbehalter fiir das Ol (oder das Rei-
nigungswasser) unter das Endstlick der Rohrverlangerung.

+ Offnen Sie das Ablassventil, indem Sie den Griff (1) langsam
bis zum Anschlag herausziehen. Das Ol (bzw. das Reini-
gungswasser) flieRt hiernach am Rohrbogen aus. ACHTUNG:
Es besteht die Gefahr, mit heiRem Ol in Beriihrung zu
kommen.



» Warten Sie, bis die Frittierwanne leer (oder der Behalter voll)
ist und schlieRen 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 vorschriftsgemafRen Einbauposition befindet.

Entleeren Sie die Wanne nicht, wenn der Qlstand in der Wanne
mehr als 2 cm tber dem Héchstfillstand (MAX-Markierung an
der Wannenriickseite) liegt oder die Filterwanne schon mehr
als 110l enthalt.

Das Ol kénnte an der Filterwanne Uberlaufen und auf den
FuBBboden flieken. ACHTUNG - Es besteht Rutsch- und
Sturzgefahr mit mdoglicherweise schweren oder sogar
tédlichen Verletzungsfolgen.

Entleeren Sie die Wanne nur, wenn sich beide Filter (8 und 9) in
ihrer vorschriftsgemafRen Einbauposition befinden.Andernfalls
wiirden sich im Ol enthaltene Gargutkrimel auf dem Boden
der Filterwanne ablagern und ein Zuriickleiten des Ols in die
Frittierwanne verhindern (siehe die Anweisungen im Abschnitt
,Zuriickleiten 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 anschlieRen. 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-Fullstand unterhalb
der Markierung an der Ruckwand der Wanne liegt.

Bei eingeschalteter Beheizung miissen Sie dafiir sorgen, dass
der Olfilllstand stets auf der Héhe der Minimum-Markierung an
der Riickwand der Wanne oder dariber liegt.

Wenn sich Hartfett in der Wanne befindet, miissen 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,
miissen Sie das Gerit 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 Gerdt von der Stromversorgung
trennen und den Kundendienst kontaktieren.

Wenn die Beheizung eingeschaltet ist, wird oben am Display
das Flammensymbol angezeigt (siehe Abb. 2, Punkt 7). Die
Gartemperatur wird oben im Display eingestellt (Abb. 2, Punkt
7). Zur Regulierung der eingestellten Gartemperatur rufen Sie
das Pulldown-Menii 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 betréagt
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-
schlieBende Displayanzeige ist in Abb. 1 dargestelit.

EINEN GARVORGANG STARTEN

Fillen Sie die Frittierkdrbe nicht héher als bis zur Maximum-
Markierung, die im Abschnitt ,Flllen und Gebrauch der Frit-
tierkdrbe* angegeben ist. Andernfalls kann Ol an der Wanne
Uberlaufen und auf den FuRboden flieRen. ACHTUNG - Es be-
steht Rutsch- und Sturzgefahr mit méglicherweise schwe-
ren oder sogar tédlichen 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 kénnen mit dem Garen beginnen, sobald auf dem Display
die Meldung READY angezeigt wird.

» Wahlen Sie das Rezept fiir das Nahrungsmittel, das Sie frit-
tieren méchten.

* 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 mochten, 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 ;.

» Metallfilter (8), aus rostfreiem Stahl, zum Ausfiltern von
Krameln.
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* Feinfilter (9), aus hitzebestadndigem Gewebe, zum Ausfiltern
von kleineren Partikeln.HINWEIS: Die zwei Filter miissen 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 (kuhleres Ol muss angewarmt werden).

» Ziehen Sie die Filterwanne aus ihrer Aufnahme heraus und
priifen 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-
tierkdrbe sowie die Korbhalterungen (Modelle mit Korbhebe-
automatik) heraus und heben Sie den Heizwiderstand hoch
(elektrisch beheizte Modelle).

» Entfernen Sie alle Frittiergutkriimel, die sich auf dem Boden,
an den Seitenwanden 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 einfillen.

» SchlieBen Sie das Ablassventil, indem Sie den Giriff (1) bis
zum Anschlag hineindriicken.

» Vergewissern Sie sich, dass der Saudfilter (10) in die Auf-
fangwanne eingesetzt ist.

* Prifen 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 Schaltflache 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 daflr 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 kénnen 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. ¥
Liter) zurlickbleibt.

» 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 moéglichst
die entsprechende persoénliche 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 heilem oder
kaltem Ol verwenden; sie ist nicht fur diesen Zweck bestimmt.

Das Ol kénnte an der Filterwanne Uberlaufen und auf den
FuBboden flieBen. ACHTUNG - Es besteht Rutsch- und
Sturzgefahr mit moglicherweise schweren oder sogar
todlichen Verletzungsfolgen.

Lassen Sie das Ol erst ab, nachdem es auf unter 40 °C
abgekihlt ist. ACHTUNG - Gefahr von Verbrennungen.

Reinigen Sie regelméaRig die Filterwanne und die 2 Filter.

« Offnen Sie die Klappe.

» Prufen Sie, ob die Saugleitung der Auffangwanne (2) an die

zugehdorige Schnellkupplung (A) angeschlossen und in den

Saugdfilter (10) eingesetzt ist.

SchliefRen Sie den Metallschlauch (3) an die Schnellkupplung

(B) an.

SchlieRen Sie das Rohr mit Griff (5) an den Metallschlauch

an.

» Das Rohr in den Altélbehalter 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 Schaltflaiche 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
JREINIGUNGSANLEITUNG - 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) zurlickbleibt.

Nehmen Sie das Rohr mit Griff vom Metallschlauch ab.

Nehmen Sie den Metallschlauch von der Fritteuse ab, ver-

schlieen 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 griindlich.

* Wischen Sie samtliche Edelstahlflachen mit einem leicht mit
Vaselinedl getréankten Tuch ab, um einen Schutzfilm aufzu-
bringen.

» Lassen Sie die Deckel gedffnet.

+ Schlielen 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 fir 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 gebirstetem 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 FuBboden 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 handelsubliche, nicht
scheuernde Reiniger. Wischen Sie mit dem Tuch in Schlif-
frichtung. Mehrmals nachspulen und anschlieRend sorgféltig
abtrocknen.

» Keine Scheuerschwdmme oder anderen Metallgegenstande
verwenden.

* Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte.

* Verwenden Sie keine spitzen Gegensténde, 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
heifRen 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 hineindriicken.

* Fullen Sie bis zum MAX-Fullstand (obere Markierung an der
Ruckseite 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 Schaltflache REINIGUNG DER WANNE
und befolgen Sie die Anweisungen auf dem Display.

Um die Beheizung einzuschalten, tippen Sie auf die

Schaltfliche 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 Rickstande des
alkalischen Reinigers zu neutralisieren.

 Spilen sie die Wanne grundlich 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-Riicksténde.

* 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-Riickstéande.

» 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. Filhren 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 angedriickt.

» Schalten Sie das Bedienfeld ein (siehe die Anweisungen im
Abschnitt EINSCHALTEN DES BEDIENFELDS).

+ Tippen Sie auf die Schaltfliche OLFILTERUNG / BEFULLEN
/ ENTLEEREN , dann auf die Schaltflache ENTLEEREN ...

» Schalten Sie die Pumpe ein, indem Sie die Schaltflache
START antippen. Eventuell im Schlauch enthaltene Kriimel
flieBen 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.

» Schlieflen 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.

» Schlieflen Sie den Metallschlauch an die Schnellkupplung
(B) an.

» Schlieflen 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 Schaltfliche OLFILTERUNG / BEFULLEN
/ ENTLEEREN, dann auf die Schaltflache 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.

Spulen 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.

Schlief3en 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 Geréats.
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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 Geréats 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 Gerét nur in gut bellfteten Rdumen.

» Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beliiftungsschlitze
und Auslassoffnungen 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 vorschriftsméaRige Einschalten der Brenner und die
Funktionstiichtigkeit der Wrasenabzugsanlage.

PRUFUNG DES GASVERSORGUNGSDRUCKS

» Verwenden Sie einen Druckmesser mit 0,1 mbar Mindestau-
flésung.

» Bedienfeld entfernen.

» Entfernen Sie die Halteschraube vom Druckanschluss und
schlief3en Sie den Druckmesser an.

* Nehmen Sie die Messung bei Geratebetrieb vor.

ACHTUNG! Sollte der Gasversorgungsdruck auferhalb 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
Gerdétetypen)

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.
Maogliche Ursachen:

* Elektronische Steuerung (Haupt- oder Displayplatine) defekt.
» Temperaturfuhler 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 ausgel6st.

Das Ol wird nicht in die Frittierwanne gepumpt oder in den
externen Behilter abgelassen.

Maogliche Ursachen:

» Saugleitung der Auffangwanne oder Metallschlauch zuge-
setzt.

+ Olkreislauf zugesetzt.

+ Olpumpe defekt.

+ Ol-Magnetventil defekt.

» 24-V-Netzteil defekt.

* Sicherung ausgelost.

GASFRITTEUSEN

Der Brenner lasst sich nicht ziinden oder verléscht wah-
rend des Gebrauchs.

Méogliche Ursachen:

* Anschluss an das Stromnetz mit vertauschten Polen.

» Gasanschlussdruck unzureichend.

* Brennerdise zugesetzt.

» Gas-Ausstrombohrungen des Brenners zugesetzt.

» Gasventil defekt.

* Ziindsteuerung defekt.

* Ziindelektrode oder Flammenwachter falsch angeschlossen
oder defekt.

* Anschlusskabel von Ziinder oder Flammenwachter defekt.

* Sicherheitsthermostat ausgel6st.

* Sicherung ausgelost.

ELEKTROFRITTEUSEN

Der Heizwiderstand erwarmt sich nicht.
Méogliche Ursachen:

* Die Heizelemente sind defekt.
* Elektronische Steuerung (Haupt- oder Displayplatine) defekt.
* Sicherheitsthermostat ausgel6st.

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
Gerdtetypen)

Auswechselung von elektronischer Steuerung (Haupt-
oder Displayplatine), Ventilator, Schmelzsicherungen

» Das Bedienfeld abnehmen.

» Das Bauteil ausbauen und ersetzen.

» Sémtliche Teile wieder einbauen. Die Demontageschritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

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 Fihlers bzw. der Kugel im Becken ersetzen.

» Sémtliche 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 ausfihren.

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 ausfihren.

GASFRITTEUSEN

Auswechslung von Ziindregler, Gasventil, Hauptbrenner
und Ziindelektrode / Flammenwachter.

» Das Bedienfeld abnehmen.

» Das Bauteil ausbauen und ersetzen.

» Sémtliche Teile wieder einbauen. Die Demontageschritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

ELEKTROFRITTEUSEN

Auswechslung des Heizelements

» Das Bedienfeld und die Frontblende abnehmen.

* Das Bauteil ausbauen und ersetzen.

» Sémtliche Teile wieder einbauen. Die Demontageschritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

17 REINIGUNG DER INNEREN GERATETEILE

» Kontrollieren Sie den Zustand der inneren Gerateteile.
» Entfernen Sie eventuelle Schmutzriickstéande.
» Prufen und reinigen Sie das Wrasenabzugssystem.

18 HAUPTKOMPONENTEN

GASFRITTEUSEN / ELEKTROFRITTEUSEN (beide
Gerdtetypen)

* Elektronische Steuerung (Haupt- oder Displayplatine).
» Temperaturfuhler.

+ Sicherheitsthermostat.

* Ventilator.

* Steuerrelais.

* Antriebszylinder.

* 24-V-Netzteil.

» Olpumpe.

» Ol-Magnetventil.
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GASFRITTEUSEN

» Zundsteuerung.

» Gasventil.

* Hauptbrenner

» Zindelektrode / Flammenwéchter.
ELEKTROFRITTEUSEN

* Heizelement
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