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ELEKTRISCHE DRUCKFRITTIERMASCHINE
FUR 4 HUHNER

Die Frittiermaschine muss so installiert und verwendet werden, dass kein Wasser
mit dem Fett in Kontakt kommen kann.

Dieses Gerdt ist nicht zum Betrieb mit einer externen Uhr oder einem separaten
Fernbedienungssystem vorgesehen.

Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschliel3lich Kinder) mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen F&higkeiten oder Personen mit fehlender
Erfahrung und Kenntnissen bedient werden, ausgenommen sie wurden von einem
fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Vorgesetzten an dem Gerét ausgebildet und
werden von diesem tberwacht.

Die Friteuse nicht mit einem Wasser- oder Dampfstrahler reinigen.



Dieses Handbuch sollte an einem angemessenen Standort fiir eine zukinftige Nutzung aufbewahrt werden.
Ein Schaltplan fiir dieses Gerét befindet sich an der hinteren Abdeckung der Bedientafel.

An einem gut sichtbaren Ort miissen die Anweisungen angebracht werden, die ein Benutzer befolgen
muss, falls er einen Gasgeruch wahrnimmt. Diese Anweisungen miissen beim zusténdigen ortlichen
Gasversorgungsunternehmen eingeholt werden.

Der Luftstrom fiir Verbrennung und Liftung darf nicht behindert werden. Um das ganze Gerat miissen
ausreichende Abstdnde vorgesehen werden, damit gentigend Luft zur Brennkammer gelangt.

Die Frittiermaschine Modell 600 ist mit einer kontinuierlich brennenden Ziindflamme ausgestattet.
Die Frittiermaschine kann jedoch nicht ohne Stromversorgung betrieben werden. Die Frittiermaschine
kehrt automatisch zum Normalbetrieb zuriick, sobald die Stromversorgung wieder hergestellt ist.

Im Bereich um das Gerat, auf und in dem Gerat selbst diirfen keine Brennstoffen aufbewahrt werden.

Unsachgemifie Installation, Einstellungen, Verinderungen, Wartung oder Pflege kann zu Sachschiden
und schweren oder todlichen Verletzungen fiihren. Bevor dieses Geriit installiert oder gewartet wird,
miissen die Installations-, Betriebs- und Wartungsanweisungen sorgfiltig durchgelesen werden.

IN DER NAHE DIESER ODER ANDERER GERATE DURFEN WEDER KRAFTSTOFFE NOCH
ANDERE BRENNBARE DAMPFE, GASE ODER FLUSSIGKEITEN AUFBEWAHRT WERDEN.
DAS KONNTE EINE EXPLOSION ODER EINEN BRAND VERURSACHEN.




UBEREINSTIMMUNG

Dies ist die original versionskontrollierte Henny Penny Anleitung fiir die Druckfritteuse Elektro / Gas
(PFE/PFG) Modell 500, 561 oder 600 (PFE/PFG 500,561,600). Diese Anleitung ist auf der 6ffentlichen
Website von Henny Penny (www.hennypenny.com) verfigbar.

Lesen Sie diese Anleitung vor der Installation und dem Betrieb dieses Geréts vollstandig durch, um die
Einhaltung aller erforderlichen Installations-, Betriebs- und Sicherheitsstandards sicherzustellen. Lesen
und befolgen Sie alle Sicherheitshinweise, um Schaden am Gerat und Personenschdden zu vermeiden.

ORDNUNGSGEMASSE VERWENDUNG UND WARTUNG

- Diese Fritteuse muss so installiert und verwendet werden, dass kein Wasser mit dem Ol in Beriihrung
kommt, was zu Spritzern und Uberkochen von Ol und Dampf fithren kann, was wiederum zu
Verletzungen flihren kann; ausgenommen ist die normale Produktfeuchtigkeit.

- Verbrennungsgefahr! Bewegen Sie die Fritteuse oder die Filterauffangwanne nicht, wenn sie heies Ol
enthilt. Personenschiden oder schwere Verbrennungen kénnen durch spritzendes heifes Ol verursacht
werden.

Dieses Gerat ist flir den gewerblichen Einsatz in Klichen von Restaurants, Backereien, Krankenhdusern
usw. vorgesehen, jedoch nicht fir die kontinuierliche Massenproduktion von Lebensmitteln, wie z. B. in
einer Fabrikumgebung. Wahrend des Betriebs liegt der luftgetragene A-bewertete Emissionsschalldruck
des Geréts unter 70 db(A). Alle Reparaturen missen vom Hersteller, seinem Kundendienst oder dhnlich
qualifizierten Personen durchgefiihrt werden, um eine Gefahrdung zu vermeiden.

ELEKTRISCHE ANFORDERUNGEN

Verwenden Sie immer eine Zugentlastung. Das mitgelieferte Netzkabel muss mit einer Zugentlastung so
installiert werden, dass bei einem Versagen der Zugentlastung die Drahte L1, L2, L3 und N stromlos
werden und zuerst ausfallen. Wenn das mitgelieferte oder ein vorhandenes Netzkabel beschadigt wird,
verwenden Sie es nicht, sondern ersetzen Sie es durch ein bekanntermaRen gutes Netzkabel mit einem
Drahtdurchmesser von 4 mm, das mit dem Klemmenblock zu verdrahten ist. Wenn ein flexibles
Netzkabel verwendet wird, muss es vom Typ HO7RN sein.

AuRRerdem muss das Netzkabel ein 6lbestandiges, ummanteltes, flexibles Kabel sein, das nicht leichter
ist als ein gewdhnliches Kabel mit Polychloropren- oder einem anderen gleichwertigen synthetischen
Elastomer-Mantel. Der Austausch des Netzkabels muss durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder
dhnlich qualifizierte Personen erfolgen, um eine Gefdhrdung zu vermeiden. Es wird empfohlen, eine
Schutzvorrichtung mit einem Nennwert von 30 MA, wie z. B. einen Fehlerstromschutzschalter (RCCB)
oder einen Fehlerstromschutzschalter (GFCI), fir den Stromkreis der Fritteuse zu verwenden. Dieses
Gerat ist nicht fiir den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernbedienungssystem vorgesehen. Ziehen Sie den Schutzkontaktstecker nicht ab. Diese Fritteuse muss
angemessen und sicher geerdet sein, da es sonst zu einem elektrischen Schlag kommen kann. Beziehen
Sie sich fur die korrekte Erdung auf die ortlichen Elektrovorschriften oder, falls keine 6rtlichen
Vorschriften vorliegen, auf The National Electrical Code, ANSI/NFPA No. 70-(die aktuelle Ausgabe). Die
elektrische Friteuse ist ab Werk verdrahtet fiir:

- U.S. (UL): 208, 220 oder 440 Volt, ein- oder dreiphasig, 60-Hertz-Betrieb.
- International (CE): 220, 230, 240, 380, 400, 415 Volt, ein- oder dreiphasig, 50-Hertz-Betrieb.

Wenn es nicht mit der Fritteuse bestellt wurde, muss das richtige Netzanschlusskabel als Zubehor
bestellt oder bei der Installation bereitgestellt werden. Priifen Sie das Datenschild auf der Innenseite der
Friteusentiir, um die richtige Stromversorgung zu ermitteln.



ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-ALTGERATE (WEEE)

Seit dem 16. August 2005 ist in der Europdischen Union die Richtlinie tGber Elektro- und Elektronik-
Altgerate in Kraft getreten. Unsere Produkte sind nach der WEEE-Richtlinie bewertet worden. Wir haben
unsere Produkte auch daraufhin Uberpriift, ob sie der RoHS-Richtlinie (Restriction of Hazardous
Substances) entsprechen, und haben unsere Produkte entsprechend umgestaltet, um die
Anforderungen zu erfiillen. Um diese Richtlinien weiterhin zu erfiillen, darf dieses Gerét nicht als
unsortierter Hausmiill entsorgt werden. Fiir die ordnungsgemale Entsorgung wenden Sie sich bitte an
Ihren nachsten Henny Penny-Handler.

WARTUNG

Dieses Gerat muss taglich, wochentlich, monatlich, vierteljahrlich und jahrlich ordnungsgemaR gewartet
werden, um einen sicheren und kontinuierlichen Betrieb zu gewahrleisten. Dieses Gerat darf niemals mit
einem Wasserstrahl oder einem Dampfreinigungsgerat gereinigt werden. Reinigungsbiirsten werden mit
dem Gerat mitgeliefert, und die entsprechenden Reinigungsanweisungen sind in dieser Anleitung
enthalten. Eine ordnungsgemaRe Wartung erhdht auch die Lebensdauer des Gerits und des Ols, was die
Betriebskosten iiber die gesamte Lebensdauer reduziert. AuBerdem erhéht sich bei altem Ol die
Méglichkeit eines anstieg und eines Brandes aufgrund des reduzierten Flammpunktes des Ols. Die
Oltemperatur darf niemals 450° F (230° C) Giberschreiten.

BETRIEB

Das Gerat arbeitet unter Druck. Vergewissern Sie sich, dass der Druck auf null (0) PSI steht, bevor Sie den
Deckel entriegeln und 6ffnen, Ablassventile oder andere Entleerungsvorrichtungen 6ffnen.

PERSONALEINSCHRANKUNGEN

Dieses Gerét ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangel Erfahrung und mangel Wissen benutzt
zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustéandige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

Person, die fir ihre Sicherheit verantwortlich ist. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen, es reinigen oder Wartungsarbeiten daran
durchfiihren.

BELUFTUNG

Dieses Gerit muss in Ubereinstimmung mit den Anweisungen des Herstellers installiert und darf nur an
einem angemessen beliifteten Ort in Ubereinstimmung mit den Anweisungen des Herstellers und den
geltenden Vorschriften verwendet werden, um das Auftreten unzuldssiger Konzentrationen von
gesundheitsschadlichen Stoffen zu verhindern. Ein angemessener Luftstrom ist wichtig, um eine
effiziente Beseitigung der Dampfabgase und Frittiergeriiche zu ermdglichen. Der Luftstrom fir dieses
Modell betragt 33,3 cfm (56,6 m3/h) Luftstrom. Lesen Sie die Anweisungen vollstindig durch, bevor Sie
das Gerat installieren oder verwenden.



TECHNISCHE DATEN FUR MIT CE/AGA GEKENNZEICHNETE PRODUKTE

Nennwarmeleistung: Erdgas (1,,,) = 21,1 kW (72.000 Btu/h)
(netto) Erdgas (I,.) = 21,1 kW (72.000 Btu/h)
Erdgas (I,.,) = 21,1 kW (72.000 Btu/h)
Erdgas (I,,) = 21,1 kW (72.000 Btu/h)
Flussiges Propangas (l,,) = 21,1 kW (72.000 Btu/h)

Nennwarmeleistung: Erdgas (1,,,) = 23,4 kW (80.000 Btu/h)
(Brutto) Erdgas (1I,.) = 23,4 kW (80.000 Btu/h)
Erdgas (l..,) = 23,4 kW (80.000 Btu/h)
Erdgas (1) = 23,4 kW (80.000 Btu/h)
Flussiges Propangas (l,,) = 22,9 kW (78.000 Btu/h)

Versorgungsdruck: Erdgas (1,,,) = 20 mbar (2,0 kPa)
Erdgas (1I,.) = 20 mbar
Erdgas (1,.,) = 20/25 mbar
Erdgas (1,,) = 25 mbar
Flussiges Propangas (l,,) = 30 mbar (3,0 kPa)
Flussiges Propangas (l,,) = 37 mbar (3,7 kPa)
Flussiges Propangas (l,,) = 50 mbar (5,0 kPa)

Prufpunktdruck: Erdgas (l,,) = 8,7 mbar (0,87 kPa)
Erdgas (I,.) = 8,7 mbar
Erdgas (1,.,) = 8,7/10 mbar
Erdgas (1I,,) = 10 mbar
Flussiges Propangas (l,,) = 25 mbar (2,5 kPa)

Injektorgrof3e: Erdgas (lI,,,) = 1,04 mm
Erdgas (I,.) = 1,04 mm
Erdgas (I,.,) = 1,04 mm
Erdgas (I,;) = 1,04 mm
Flussiges Propangas (l,,) = 0,66 mm

Drosselgrofie: Erdgas (I,.,) =4,1 mm

2E+

Dieses Gerat muss nach den Anweisungen des Herstellers und den geltenden ortlichen
Vorschriften installiert werden und es darf nur an einem angemessen gelifteten Standort
aufgestellt werden. Vor der Installation oder dem Gebrauch des Gerats mussen diese
Anweisungen vollstandig gelesen werden.






ABSCHNITT 1: EINFUHRUNG

1-1

DRUCKFRITTIER-
MASCHINE

P-H-T

Druck

Hitze

Zeit

Die Henny Penny Druckfrittiermaschine ist eine grundlegende
Nahrungsmittel-Verarbeitungsmaschine. Diese Maschine wird hauptséchlich
in institutionellen und kommerziellen Gastronomiebetrieben eingesetzt.

Eine Kombination aus Druck (P), Hitze (H) und Zeit (T) wird automatisch
geregelt, um ein optimales, gut schmeckendes Produkt zu erzeugen.

Druck ist bei dieser Art der Speisenzubereitung eine der Grundlagen. Dieser
Druck wird durch die naturliche Feuchtigkeit der Speise entwickelt. Die
patentierte Lippe fangt diese Feuchtigkeit ein und nutzt sie als Dampf. Da der
Dampf rasch entsteht, wird der Grol3teil der nattirlichen S&fte im Inneren der
Speise gehalten. Eine einzigartige Gegengewicht-Baugruppe lasst Dampf aus
der Wanne abdampfen und sorgt fiir einen konstanten, niedrigen Dampfdruck.

Die erzeugte Hitze ist ein weiterer wichtiger Faktor der
Druckfrittiermaschine. Der normale, empfohlene Frittierbetrieb sollte
zwischen 157 und 162 °C betragen. Das ergibt Energieeinsparungen und
eine langere Lebensdauer des Fetts. Die Energieeinsparungen werden
durch die kurze Frittierdauer, niedrige Temperatur und Warmedammung
der Edelstahl-Frittierwanne erzielt.

Zeit ist wichtig, da eine kirzere Frittierdauer fur den Benutzer
wirtschaftliche Vorteile bietet. Die Speisen sind rascher servierfertig als bei
der Zubereitung in einer herkdmmlichen offenen Frittiermaschine.

Am 16. August 2005 ist die WEEE-Richtlinie fiir Elektro- und
Elektronikgerite-Abfall in der Européischen Union in Kraft getreten. Unsere
Produkte wurden unter Beriicksichtigung der WEEE-Richtlinie untersucht.
Wir haben unsere Produkte auch untersucht in Hinblick auf die Erfiillung

der Richtlinie zur Beschriankung der Verwendung bestimmter geféhrlicher
Stoffe (RoHS) und haben sie den Anforderungen entsprechend neu ausgelegt.
Um auch weiterhin diese Richtlinie zu erfiillen, darf dieses Gerét nicht als
normaler Hausmll entsorgt werden. Informationen fiir eine ordnungsgemane
Entsorgung erhalten Sie von Ihrem néchstgelegenen Henny-Penny-Héndler.

1-2

SACHGERECHTE
PFLEGE

Wie alle Maschinen in GroRkuichen, erfordert die Henny Penny
Druckfrittiermaschine Pflege und Wartung. Die Anforderungen fiir die
Wartung und Pflege sind in diesem Handbuch enthalten und miissen immer
ein regelmaRiger Bestandteil der Benutzung dieser Vorrichtung sein.

1-3

KUNDENDIENST

Feb. 2007

Sollten Sie auBerbetriebliche Hilfe benotigen, wenden Sie sich bitte an Thre
ortliche Henny Penny Vertriebsgesellschaft oder telefonisch an die Henny
Penny Corporation. 1-800-417-8405 gebiihrenfrei oder +1-937-456-8405,
oder online auf der Henny Penny Website unter www.hennypenny.com.



1-4.
MODELLVARIATIONEN

Dieses Handbuch gilt sowohl fur Gas- auch Elektromodelle
sowie fur die verschiedenen Wahlausriistungen und wichtige
Zubehorteile. Wenn Informationen nur fiir ein Modell gelten, ist
dies dementsprechend angefihrt.

1-5.
SICHERHEIT

Die Henny Penny Druckfrittiermaschine verfiigt tiber zahlreiche
eingebaute Sicherheitsmerkmale. Dennoch ist die korrekte
Anwendung der angemessenen Verfahren von Installation, Betrieb
und Wartung der einzige Weg fiir die Gewahrleistung eines sicheren
Betriebs. Die Anweisungen in diesem Handbuch dienen zum
Erlernen der vorschriftsmaRigen Verfahren. Bei Informationen, die
besonders wichtig oder sicherheitsrelevant sind, werden die Begriffe
GEFAHR, WARNUNG, VORSICHT und HINWEIS verwendet.
Ihre Verwendung wird nachfolgend beschrieben.

Die Friteuse nicht mit einem Wasser- oder Dampfstrahler reinigen.

Das SICHERHEITSWARNSYMBOL wird zusammen mit
GEFAHR, WARNUNG oder VORSICHT verwendet und zeigt
unterschiedliche Gefahren von Verletzungen an.

HINWEIS wird dazu verwendet, um besonders wichtige
Informationen hervorzuheben.

VORSICHT ohne das Sicherheitswarnsymbol weist auf eine
potenziell gefahrliche Situation hin, die, falls sie nicht vermieden
wird, zu materiellen Schaden fihren kann.

VORSICHT mit dem Sicherheitswarnsymbol weist auf eine
potenziell gefahrliche Situation hin, die, falls sie nicht vermieden
wird, zu leichten oder geringfligigen Verletzungen fuhren kann.

WARNUNG weist auf eine potenziell gefihrliche Situation hin,
die, falls sie nicht vermieden wird, zu ernsten Verletzungen
oder Todesféllen fithren kann.

GEFAHR WEIST AUF EINE UNMITTELBAR
GEFAHRLICHE SITUATION HIN, DIE, FALLS SIE NICHT
VERMIEDEN WIRD, ZU ERNSTEN VERLETZUNGEN
ODER TODESFALLEN FUHRT.

April 2014



1-5.
SICHERHEIT (FORTS.)

Symbol fir Potenzialausgleich

Symbol fiir Elektro- und Elektronikgerite-Abfall (WEEE)

ODER Symbole fur Stromschlaggefahren

ODER Symbole fiir heile Oberflichen

Sept. 2008 3






ABSCHNITT 2: AUSPACKEN/INSTALLATION

Dieser Abschnitt enthélt die Installationsanweisungen fiir Elektro- und
Gasmodelle der Henny Penny Druckfrittiermaschinen.

2-1.

EINFUHRUNG

o Die Installation dieses Gerates darf nur von einem
qualifizierten Kundendienst-Techniker ausgefiihrt werden.

2-2.

ANWEISUNGEN
ZUM AUSPACKEN

Die Frittiermaschine darf nicht mit
irgendwelchen Objekten, wie Bohrer oder
Schrauben, durchbohrt werden, da dies zu

Bauteilschiden oder Stromschliigen fiihren kann.

1. Die Bander vom Karton schneiden.

Eventuelle Transportschdaden miissen in Anwesenheit
des Vertreters der Auslieferungsfirma protokolliert
und vor seiner Abfahrt unterzeichnet werden.

2. Den Karton von der Frittiermaschine abheben.
Die innere Verpackung von der Frittiermaschine entfernen.

4. Den Deckel der Frittiermaschine 6ffnen und den Korb sowie alle
Zubehorteile entfernen.

5. Die Fronttir 6ffnen und die Kondensatauslasswanne herausnehmen.

6. Das Filter-Verbindungsstiick abschrauben und die Filterauslasswanne
entfernen.

7. Die Tur schliel3en.

Die Frittiermaschine muss vorsichtig bewegt
werden, um Verletzungen zu vermeiden. Die
Frittiermaschine wiegt etwa 300 US-Pfund (136 kg).

8. Die Frittiermaschine zu einer Seite neigen, damit der Rahmen von der
Palette abgehoben wird.

Juli 2010 4



2-2.
ANWEISUNGEN
ZUM AUSPACKEN
(FORTS.)

DECKEL

Juli 2010

10.
11.

12.
13.

14.

15.

Eine Person muss das Gerat hochhalten wahrend eine zweite Person
die vertikalen Holztrager mit einem Hammer anschlégt, um sie unter
die Frittiermaschine zu driicken.

Die Frittiermaschine wieder aufrecht stellen.

Die Fronttiire 6ffnen, zwei vertikale Trager und einen horizontalen
Tréger entfernen und die Fronttire wieder schlieRRen.

Alle vier Laufrollen entriegeln.

Die Frittiermaschine anheben, damit die Laufrollen die Palette freigeben.
Die Frittiermaschine von der Palette heben und am Boden absetzen.

Die Gegengewicht-Baugruppe fur den Betrieb vorbereiten:

Ein metallischer Transporttréger ist in der Baugruppe
Gegengewichtventil installiert und muss vor der
Installation und Inbetriebnahme entfernt werden, da
das Geréat sonst KEINEN Druck aufbauen kann.

Den Gegengewichtdeckel abschrauben.

ISHE

Das runde Gegengewicht entfernen.

o

Den Transporttréger entfernen und wegwerfen.

o

Die Gegengewicht-Offnung mit einem trockenen Tuch abwischen.

e. Das Gegengewicht wieder anbringen und den Gegengewichtdeckel
sichern.

Das Schutzpapier vom Frittiermaschinenschrank entfernen und die
Oberflichen mit einem Tuch, Seife und Wasser reinigen.



2-3.
AUSWAHL DES

STANDORTS
DER FRITTIER-
MASCHINE

Die sachgerechte Aufstellung der Frittiermaschine ist fiir die Betriebsweise,
Geschwindigkeit und Praktikalitat sehr wichtig. Der Standort muss eine einfache
Fullung und Entnahme erlauben, ohne die Zusammenstellung der Bestellung

zu beeintrachtigen. Das Bedienungspersonal hat festgestellt, dass Frittieren

von Anfang bis zur fertigen Speise und anschlieBendes Autbewahren in einem
Warmer schnellen, unterbrechungsfreien Service gewahrleistet. Vorbereitungs-
und Abstelltische sollten zumindest auf einer Seite der Frittiermaschine
aufgestellt werden. Es ist zu beachten, dass die beste Arbeitsleistung erbracht
wird, wenn die Abwicklung in einer geraden Linie erfolgt; d. h., roher Eingang
auf einer Seite, fertige Speise auf der anderen. Die Zusammenstellung der
Bestellung kann bei einem nur geringen Effizienzverlust verlagert werden. Zum
sachgerechten Service der Frittiermaschine muss an allen Seiten mindestens

24 Zoll (60,96 cm) Freiraum bleiben. Der Zugang fur Servicearbeiten wird
durch Entfernen einer Seitenwand erhalten. Au3erdem muss bei Gasmodellen
um den Sockel herum 6 Zoll (15,24 cm) Freiraum vorgesehen werden, damit die
Verbrennungskammer mit ausreichend Luft versorgt werden kann.

Um Brande zu vermeiden, muss die Frittiermaschine mit einem
Mindestabstand von 6 Zoll (15,24 cm) an den Seiten und der Riickseite
von allen brennbaren Materialien installiert werden. Wenn die Gas-
Frittiermaschine ordnungsgeman installiert wird, ist sie zum Betrieb auf
brennbaren FuBbdden und neben brennbaren Wénden geeignet.

Zur Vermeidung eines Brands und der Zerstdrung von Lagerartikeln darf der
Bereich unter der Frittiermaschine nicht zur Lagerung von Artikeln genutzt werden.

Verspriihen Sie niemals ein Aerosol in der Nahe dieses Gerates,
solange es in Betrieb ist.

Um ernsthafte Verbrennungen durch spritzendes heifles Fett zu
vermeiden, muss die Frittiermaschine so positioniert und installiert
werden, dass ein Umkippen oder Bewegen vermieden wird. Zur
Stabilisierung konnen Halteschwellen verwendet werden.

2-4
NIVELLIEREN

DER FRITTIER-
MASCHINE

April 2008

Flr einwandfreien Betrieb muss die Frittiermaschine mit einer Wasserwaage, die
auf die ebenen Flachen um den Frittierwannenrand aufgelegt wird, von Seite zu
Seite und von vorne nach hinten nivelliert werden.

WENN DIESE NIVELLIERUNGSANWEISUNGEN
NICHT BEFOLGT WERDEN, KANN DAS FETT AUS
DER FRITTIERWANNE UBERLAUFEN UND SCHWERE
VERBRENNUNGEN, VERLETZUNGEN, BRANDE UND/
ODER SACHSCHADEN VERURSACHEN.




2-5.
LUFTUNG

DER FRITTIER-
MASCHINE

May 2014

Die Frittiermaschine sollte mit einer Vorkehrung zur Liftung unter einer
geeigneten Abzugshaube oder in einem Liiftungssystem installiert werden. Dies
ist unerldsslich, um einen effizienten Abzug der Rauchgase und Frittiergeriiche
zu erlauben. Spezielle Vorsorge muss beim Entwurf des Dunstabzugssystems
getroffen werden, um eine Beeintréchtigung des Betriebs der Frittiermaschine zu
vermeiden. Wir empfehlen einen ortlichen Liiftungs- oder Heizungsfachbetrieb
zu konsultieren, um ein geeignetes System zu entwerfen.

Die Liiftung muss ortliche, staatliche
und europdische Vorschriften erfillen.
Konsultieren Sie Thre ortliche Feuerwehr
oder Baubehorde.

VORSICHT

Bei der Installation der Gasfrittiermaschine darf am
Abgaskamin fiir Rauchgas keine Verlangerung angebracht
werden. Dies kann den ordnungsgemafen Betrieb der
Brenner beeintrachtigen, Fehlfunktionen verursachen und
einen negativen Riickfluss ermoglichen.




2-6.

GASVER-
SORGUNG

Jan. 2013

Die Gasfrittiermaschine ist ab Werk entweder fiir Erdgas oder fur
Propangas verfligbar. Auf dem Typenschild auf der rechten Seitenwand des
Schranks finden Sie die Anforderungen fiir die richtige Gasversorgung. Der
Mindestdruck betragt 7 Zoll Wasserséaule (1,7 kPa) fiir Erdgas und 10 Zoll
Wassersdule (2,49 kPa) fur Propangas. Der maximale Gasversorgungsdruck
betragt 14 Zoll Wasserséule (3,49 kPa oder 0,5 psi.)

Bei Gasfrittiermaschinen mit AGA-Kennzeichnung muss der
Gasversorgungsdruck den folgenden Mindestwerten entsprechen:

Erdgas: 1,13 kPa
Propangas (Flussiggas): 2,75 kPa

Versuchen Sie niemals eine Andere als die auf dem Typenschild
angegebene Gasart zu verwenden. Umriistséiitze konnen nach
Bedarf von der Vertriebsgesellschaft installiert werden. Eine falsche
Gasversorgung kann eine Explosion oder einen Brand verursachen und
zu ernsthaften Verletzungen und/oder materiellen Schiiden fiihren.




Weiter unten finden Sie den fiir die Frittiermaschine empfohlenen
Anschluss an die Leitung der Hauptgasversorgung.

2-7.

GASLEITUNG

Die Vermeidung moglicher ernsthafter Verletzungen erfordert:

¢ Die Installation muss den American National Standard Z223.1/

NFPA 54 (die neueste Ausgabe), den National Fuel Gas Code und den
ortlichen kommunalen Bauvorschriften entsprechen. In Kanada muss
die Installation dem Canadian Gas Authority Standard CSA B149-&
2, Installation Codes - Gas Burning Appliances und in Australien muss
die Installation dem AS5601 Gas Installations Standard (die neueste
Ausgabe) der Australian Gas Association entsprechen.

¢ Die Frittiermaschine und das manuelle Absperrventil miissen fiir einen

Drucktest des Systems bei einem Druck von mehr als 1/2 PSIG (3,45
kPa) (34,47 mbar) von der Gasversorgung abgetrennt werden.

¢ Die Frittiermaschine muss fiir einen Drucktest des Rohrleitungssystems

der Gasversorgung bei einem Priifdruck von maximal 1/2 PSIG
(3,45 kPa) (34,47 mbar) mithilfe des manuellen Absperrventils von der
Gasversorgung isoliert werden.

* Einstandardméfliges 1/2-Zoll-Rohr aus schwarzem Stahlund Weichmetallarmaturen

miissen fiir die Anschliisse an die Gasversorgung verwendet werden.

¢ Es diirfen keine Gussarmaturen verwendet werden.

* Obwohl 1/2-Zoll-Rohre empfohlen werden, sollten die Rohrleitungen so
ausgelegt und installiert werden, dass sie eine angemessene Grofie haben,
um bei maximaler Auslastung soviel Gas zu liefern, dass ein iiberméfBiger
Druckabfall zwischen Messgeriit und Frittiermaschine vermieden wird.
Der Druckabfall im Leitungssystem darf 0,3 Zoll Wasserséule (0,747 mbar)
nicht iiberschreiten.

Es missen Vorkehrungen getroffen werden, dass die Frittiermaschine fir
Reinigungs- und Wartungsarbeiten bewegt werden kann. Dies kann erreicht
werden durch:

1. Installation eines manuellen Absperrventils und einer Trennvorrichtung oder

2. Installation eines robusten Verbindungsstiicks mit A.G.A.-Zertifikat, dass der
Norm fiir Anschliisse von beweglichen Gasgeriten, ANSI Z21.6 oder CAN/
CSA 6.16 entspricht; es muss aulerdem tiiber eine Schnelltrennkupplung
(Henny Penny Teile-Nr. 19921) verfiigen, die die Normen ANSI Z21.41
oder CAN 1-6.9 erfiillt. AuBerdem miissen angemessene Mafinahmen
getroffen werden, um die Bewegung der Frittiermaschine zu beschréanken,
ohne dabei auf den Anschluss oder die Schnelltrennkupplung sowie deren
zugehdrigen Rohrleitungen angewiesen zu sein.

3. Fiir den ordnungsgemafen Anschluss der flexiblen Gasleitung und des
Sicherungskabels beachten Sie bitte die Abbildungen auf der néchsten Seite.

Das Sicherungskabel begrenzt den Abstand, bis zu dem die
Frittiermaschine von der Wand gezogen werden kann. Fur die
Reinigung und Wartung des Geréts muss das Kabel von der
Frittiermaschine geldst und die flexible Gasleitung abgeklemmt werden.
Dies erlaubt einen bessern Zugang zu allen Seiten der Frittiermaschine.
Die Gasleitung und das Sicherungskabel mussen wieder angeschlossen
werden, sobald die Reinigung oder Wartung beendet wurden.
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2-7.

GASLEITUNG
(FORTS.)

GASLEITUNG

Jan. 2013

Fiir Australien oder Neuseeland: \Wenn ein Modell mit Laufrollen
ausgestattet ist und tiber einen flexiblen Schlauch an eine starre Gasversorgung
werden soll, muss eine Haltekette oder ein Haltedraht ausreichender Starke
angebracht werden, um das Gerét innerhalb von 50 mm Abstand von jeder
Anschlussstelle an einer Wand zu sichern. Die Lénge der Kette oder des Drahts
darf nicht mehr als 80 % der Lange der Schlauchbaugruppe betragen.

10



2-8.
GASDICH-

Vor dem Einschalten der Gasversorgung muss der
EIN/AUS-Wéhlhebel am Gasregelventil auf AUS
gedreht werden.

SPRUFUNG

TIGKEIT- ‘

Nach dem Einbau von Rohrleitungen und Armaturen muss auf Gaslecks
gepriift werden. Ein einfaches Priifverfahren ist das Offnen der
Gasversorgung und das Einreiben aller Anschliisse mit einer Seifenldsung.
Falls Blasen auftreten, bedeutet dies, dass Gas entweicht. In diesem Fall
miissen die Rohranschliisse erneut installiert werden.

Um Brinde oder Explosionen zu vermeiden, diirfen
niemals Streichhoélzer oder offene Flammen zur Suche von
Gaslecks verwendet werden. Entziindetes Gas kann zu
ernsthaften Verletzungen oder materiellen Schiden fiihren.

Der Gasdruckregler am automatischen Gasventil ist von Werk aus wie
2-9. folgt eingestellt:
GASDRUCK- Erdgas: 3,5 Zoll Wassersdule (0,87 kPa)
REGLEREINSTELLUNG Propangas: 10,0 Zoll Wassersaule (2,49 kPa)

Der Gasdruckregler wurde von Henny Penny eingestellt
und darf vom Benutzer nicht neu justiert werden.

510 Ziindverfahren — Elektronische Ziindung
ZUND- UN D 1. Den Netzschalter auf AUS stellen.
ABSCHALTVERFAHREN 2. Den EIN/AUS-Wihlhebel am Gasregelventil auf AUS stellen.
FUR GASZUNDFLAMME 3
UND BRENNER

Ausreichend lang warten (mindestens 5 Minuten), damit im
Brennerraum angesammeltes Gas entweichen kann.

Den EIN/AUS-Wihlhebel am Gasregelventil auf EIN stellen.
Den Hauptschalter auf EIN schalten.

Ca. 45 Sekunden warten, bis der Brenner ziindet.

NS e

Horchen, ob der Gasbrenner ziindet.
e Das ist ein horbares Gerdusch, das beim Entziinden des Gas in den
Disen im Brenner entsteht.

Gasregelhebel EIN/AUS

Juli 2010 11



8. Der Brenner wird gezundet und ist solange in Betrieb, bis die
i 2-10. Fetttemperatur einen voreingestellten Wert erreicht. Wenn die
ZUND- UND Temperaturleuchte erlischt, die Bedienelemente auf die gewiinschte
ABSCHALTVERFAHREN Zeitdauer einstellen.
FUR GASZUNDFLAMME
UND BRENNER (FORTS.)

Den Brenner nicht langer als 10 Sekunden eingeschaltet
lassen, wenn kein Fett in der Frittierwanne ist, da die
Frittierwanne andernfalls beschadigt wird.

9. Die Frittierwanne muss gemif3 den Anweisungen in Abschnitt 3
gereinigt werden.

10. Die Frittierwanne muss bis zur erforderlichen Hohe mit Fett gefiillt
werden. Siehe Abschnitt fiir Fiillen oder Hinzufiigen von Fett.

Abschaltverfahren
1. Den EIN/AUS-Waihlhebel am Gasregelventil auf AUS stellen.
2. Den Hauptschalter auf EIN schalten.

Die Ziindflamme wird im Werk voreingestellt. Falls eine Justage erforderlich ist,

2-11. kontaktieren Sie Ihre drtliche Henny Penny Vertriebsgesellschaft.

EINSTELLEN DER
ZUNDFLAMME (NUR
GASMODELLE)

Der Gasregler wurde im Werk auf 3,5 Zoll Wasserséule (0,87 kPa)
2.12. fiir Erdgas (10,0 Zoll (2,49 kPa) flir Propangas) eingestellt. Falls eine
EINSTELLEN Justage erforderlich ist, kontaktieren Sie Ihre ortliche Henny Penny

DES DRUCKREGLERS Vertriebsgesellschaft.
(NUR GASMODELLE)

Juli 2010 12



Die Elektro-Frittiermaschine ist ab Werk mit folgenden

Versorgungsm@l ichkeiten erhéltlich: 208, 220/240, 230, 380-415 oder
440/480 V, eine oder drei Phasen, 50 oder 60 Hz. Das geeignete Netzkabel
muss als Zubehd bestellt oder bei der Installation bereitgestellt werden.
Auf dem Typenschild an der Innenseite der Frittiermaschinentir die

2-13.
ELEKTRISCHE

ANFORDERUNGEN korrekte Stromversorgung ablesen.
(ELEKTROFRITTIER-
MASCHINE)
WARNUNG
SICHERUNGSKABEL STROMSCHLAGGEFAHR

Diese Frittiermaschine muss ordnungsgeman und sicher geerdet
werden, um Stromschlaggefahr zu ¥ rmeiden.l nformationen
fiir die korrekten Erdungsverfahren finde Sie in den értlichen

Elektrovorschriften oder falls solche ortlichen Elektrovorschriften
nicht ek stieren in ‘The National Electrical Code, ANSI/NFPA
No.@ die aktuell gtiltige Version).l n Kanada mussen alle
Elektroanschliisse gemaR CSAC2  Canadian Electrical Code Part
1, und/oder den ortlichen Vorschriften ausgefiihrt werden.

Dieses Gerat muss mit einem ek ernen Trennschalter ausgeristet
werden, der alle ungeerdeten Leiter unterbricht, um Stromst6e zu
¥ rmeiden.D er Hauptnetzschalter dieses Gerates schaltet nicht alle
Strom fuihrenden Leitungen ab.

Der Augbolzen muss mittels
zugelassener Verfahren am Gebaude
befestigt werden.

Die Stromleitung zur Frittiermaschine muss wie in der Datentabelle
beschrieben bemessen sein. Sie muss aus einem isolierten Kupferleiter
mit einer Nennspannung von 600 V und 90 °C bestehen. Fiir
Kabelabstande von mehr als 50 FiRe (15,24 m) muss der nachstgre re

| VORSICHT | Drahtdurchmesser verwendet werden.

TROCKENBAU H:,I]I]NWEHS

Den Augbolzen an einer tragenden
Gebéaudesaule befestigen. Nicht nur
an einer Trockenwand befestigen. Der
bevorzugte Installationsort liegt bei etwa
sechs Zoll auf einer der beiden Seiten des
Gasanschlusses. Das Sicherungskabel
muss mindestens sechs Zoll (15,25 cm)
kiirzer sein als die flexible Gasleitung.

Permanent angeschlossene Elektro-Frittiermaschinen
mit Laufrollen miissen in den USA mit einem flexiblen
Kabelkanal und einer Kabelsicherung installiert werden. Siehe
Abbildung links. L& her im hinteren Frittiermaschinenrahmen
sind zum Befestigen des Sicherungskabels an der
Frittiermaschine vorgesehen. Die Kabelsicherung schiitzt die
Frittiermaschine nicht gegen Umkippen.

Tabelle der elektrischen Daten

\% Phase kW A \% Phase kW A
208 Eine 11.25 54 400 Drei 11.25 17.1
208 Eine 13.50 65 400 Drei 135 19
208 Drei 11.25 31 480 Drei 11.25 14
208 Drei 13.50 38 480 Drei 13.50 16
240 Eine 11.25 47
240 Eine 13.50 56
240 Drei 11.25 27
240 Drei 13.50 33

380-415 Drei 11.25 17.1
380-415 Drei 135 19
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2-13.
ELEKTRISCHE
ANFORDERUNGEN

(ELEKTRO-
FRITTIERMASCHINE)
(FORTS.)

Sept. 2008

Zusitzliche Erklirungen CE-Elektrik:

Die Netzkabel miissen 6lfeste, umhiillte biegsame Kabel sein, nicht diinner
als gewohnliche Polychloropren- oder andere gleichwertige synthetische
Kabel mit Elastomerhiille und von der Sorte HO7RN sein.

Es wird empfohlen, einen 30-mA-Schutzschalter, wie beispielsweise
einen Fehlerstrom-Schutzschalter, in den Frittiermaschinen-Stromkreis
Zu integrieren.

(NUR FUR GERATE MIT CE-MARKIERUNG!)
Zur Vermeidung von Stromschlaggefahr
muss dieses Geriit iiber einen potenzialfreien
Leiter mit anderen Geriiten oder beriihrbaren
Metallflichen in ndchster Nihe verbunden
werden. Dieses Geriit ist zu diesem Zweck mit
einer Potenzialausgleichsose ausgestattet. Die
Potenzialausgleichsose ist durch folgendes Symbol

gekennzeichnet %}' .
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2-14.
ELEKTRISCHE ANFOR-

DERUNGEN (GASFRIT-
TIERMASCHINE)

Die Gasfrittiermaschine bendtigt eine Stromversorgung mit: 120 V, einer
Phase, 60 Hz, 10 A, 3 Leitern (geerdet), oder 230 V, eine Phase, 50 Hz, 5
A. Die 120-V-Gasfrittiermaschine ist zum Schutz gegen Stromschldge vom
Werk aus mit einem geerdeten Kabel und Stecker ausgestattet und muss an
eine dreipolige, geerdete Steckdose angeschlossen werden. Der Erdungspol
darf nicht abgeschnitten oder anderweitig entfernt werden. Hinter der
rechten Seitenwand befindet sich ein Schaltplan, der bei Entfernen der
Seitenwand zugénglich wird. Der 230-Volt-Stecker muss die ortlichen,
staatlichen und nationalen Vorschriften erfillen.

Der Erdungsanschluss darf nicht unterbrochen werden.
Diese Frittiermaschine MUSS ordnungsgemal? und sicher
geerdet werden, um Stromschlaggefahr zu vermeiden.
Informationen fiir die korrekten Erdungsverfahren finden
Sie in den ortlichen Elektrovorschriften oder falls solche
ortlichen Elektrovorschriften nicht existieren in 'The
National Electrical Code, ANSI/NFPA No. 70 (die aktuell
giiltige Version). In Kanada miissen alle Elektroanschliisse
gemill CSA C22.1, Canadian Electrical Code Part 1, und/
oder den ortlichen Vorschriften ausgefiihrt werden.

Dieser Schrank muss mit einem externen Trennschalter
ausgeriistet werden, der alle ungeerdeten Leiter unterbricht,
um Stromstofle zu vermeiden. Der Hauptnetzschalter dieses

Geriites schaltet nicht alle Strom fiihrenden Leitungen ab.

2-15.
TESTEN DER
FRITTIERMASCHINE

Jede Druckfrittiermaschine von Henny Penny wurde vor dem Transport
vollstandig gepriift und getestet. Dennoch gehort ist es empfehlenswert, das
Gerat flr einen ordnungsgemalen Betrieb zu prifen. Zwecks Testen der
ersten Produktladung auf den Abschnitt ,,C1000 Bedienung und Verfahren
Bezug nehmen.

2-16.
MOTORLAGER

Juni 2008

Die Lager des Elektromotors werden standig geschmiert. NICHT SCHMIEREN.
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3-1.

ABSCHNITT 3: BETRIEB

BETRIEBSKOMPONENTEN

0 @ @ 00

Posten-
Nr.

Beschreibung

Digitalanzeige

ABBILDUNG 3-1

Funktion

Zeigt die Fetttemperatur, die Restzeit im Frittierzyklus und die Auswahlen im
Programmiermodus; die Temperatur des Fetts kann durch einmaliges Driicken
von [P angezeigt werden, zweimaliges Driicken zeigt die Sollwert-Temperatur;
wenn die Fetttemperatur héher als 425°F (218 °C) ist, erscheint auf der Anzeige
"E-5, FRYER TOO HOT" (FRITTIERMASCHINE ZU HEISS)

Bereit-Taste

Diese LED-Leuchtet, wenn die Fetttemperatur innerhalb von 5 ° von der Sollwert-
Temperatur liegt; das zeigt dem Bediener, dass die Fetttemperatur nun fur das
Einlegen des Produktes in die Frittierwanne geeignet ist

Zeitgeber-Taste

Die Zeitgeber-Tasten dienen zum Starten und Stoppen von Frittierzyklen

Leerlauf-Taste

Die Leerlauf-Tasten dienen zum Starten eines Leerlauf-Modus, in dem die
Fetttemperatur verringert wird, wenn die Frittiermaschine nicht bendtigt wird;
halten Sie diese Taste gedriuckt, um den Leerlauf-Modus zu beenden

Programmiertaste

Die Programmiertaste dient zum Aufrufen der Programmmodi. Im
Programmiermodus dient sie zum Aufrufen des nachsten Parameters

6&7

Einstelltasten

Dienen zum Einstellen des Werts der gerade angezeigten Einstellung im
Programmiermodus und zum Andern der Sollwerttemperatur des Fetts

Feb. 2014
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Posten-

Abb.

3-3

Nr.

3-1.
BETRIEBSKOMPONENTEN
(FORTS.)

Beschreibung

Frittierwanne

Funktion

Enthalt das Fett und eine angemessene Kaltzone fir
das Sammeln von Krusten

Deckelfeder

Hilft beim Anheben des Deckels und hilt diesen dann offen
(ist mit einer Abdeckung versehen)

3-3

10

Kondensatauslass-
kanal

Leitet das Kondensat ab, das sich am Deckelinneren bildet, wenn
der Deckel gedftnet wird. Es flie3t in die Ablassleitung, damit keine
Feuchtigkeitstropfen in das Fett fallen

3-3

11

Deckeldichtung

Sorgt fur die Druckdichtung fur die Frittierkammer

3-2

12

Deckelverriegelung

Eine federbelastete Verriegelung hilt den Deckel geschlossen; diese
Verriegelung sorgt gemeinsam mit der Spindelbaugruppe und der
Deckeldichtung fur die Druckdichtung der Frittierkammer

3-2

13

Spindelbaugruppe

Eine Baugruppe, die nach dem Verriegeln des Deckels festgezogen wird

und Druck auf die Deckeloberseite ausiibt; die Deckeldichtung {ibt dann

Druck auf den Frittierwannenrand aus; nachdem im Inneren 1 psi Druck

aufgebaut wurde, driickt die Deckelauskleidung einen Sperrbolzen nach

oben in den Sperrring und verhindert, dass die Spindel gedreht werden
kann, wahrend die Frittierkammer unter Druck steht

3-2

14

Deckelanschlag

Ein {iber Gewinde verstellbarer Ring sorgt fiir die entsprechende Abdichtung
zwischen der Deckeldichtung und dem Frittierwannenrand; das wird durch
Kontrolle der Anzahl der Spindeldrehungen nach rechts bewerkstelligt

3-2

15

Gegengewicht-
Baugruppe

Dieses Gegengewicht-Druckentlastungsventil erhalt in der Frittierwanne
einen konstanten Dampfdruck aufrecht; iiberschiissiger Dampf wird
durch die Abzugshaube entliiftet

Wenn das Gegengewichtventil nicht tiglich gereinigt wird,
kann sich in der Frittiermaschine zu starker Druck bilden. Das kann
zu schweren Verletzungen und Verbrennungen fiihren.

3-4

13

Minus-Anzeige

Das Minus-Zeichen ist angezeigt, wenn der Wert von Zeit/Temp/
Buchstaben geandert werden kann. Wenn die Taste neben dem Minus-
Zeichen gedriickt wird, verringert sich der Wert.

Wird in diesem Handbuch dargestellt durch: -

Feb. 2014
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3-1.
BETRIEBSKOMPONENTEN
(FORTS.)

Abb. Po;tren- Beschreibung Funktion

Das ist ein federbelastetes Ventil mit ASME-Zulassung, eingestellt auf 14,5
psi. Wenn das Gegengewichtventil verstopft ist, lasst dieses Sicherheitsventil
tibermaRigen Druck ab und halt die Frittierkammer auf einem Druck von
14,5 psi (999 mbar). In diesem Falls muss der Hauptschalter auf AUS gestellt
werden, um allen Druck aus der Frittierwanne abzubauen.

3-2 16 Sicherheitsventil

Wenn das Sicherheitsventil aktiviert wird, den Hauptschalter auf AUS
stellen. Zur Vermeidung schwere Verbrennungen und Verletzungen muss die
Frittiermaschine vor der nichsten Verwendung gewartet werden.

3-2 17 Sicherheitsventilring

NICHT AN DIESEM RING ZIEHEN. DAS VERURSACHT SCHWERE
VERBRENNUNGEN DURCH DAMPF.

32 18 Manometer Zeigt den Druck in der Frittierwanne an

Eine elektromechanische Vorrichtung, die den Druck in der Frittierwanne
aufrecht erhélt; das Magnetventil schlieit sich am Anfang des Frittierzyklus
3-2 19 Magnetventil und wird von der Steuerung am Ende des Frittierzyklus automatisch gedffnet.
Wenn dieses Ventil verschmutzt oder die PTFE-Sitzflache beschadigt wird,

kann sich kein Druck aufbauen; das Ventil muss repariert werden

Ein Zweiwege-Kugelhahn, der normalerweise geschlossen ist; drehen Sie den
Griff, um das Fett aus der Frittierwanne in die Filterauslasswanne abzulassen

Auslassventil
3-3 20 (es ist nur der Griff
dargestellt)

DAS AUSLASSVENTIL NICHT OFFNEN, WAHREND

DIE FRITTIERWANNE UNTER DRUCK IST. ES TRITT HEISSES FETT
AUS, DAS SCHWERE VERBRENNUNGEN VERURSACHT.

Das ist ein Mikroschalter, der die Frittierwanne schiitzt, wenn ein

Auslass-Verriege- Bediener versehentlich Fett aus der Frittierwanne ablasst, wahrend
lungsschalter der Hauptschalter eingeschaltet ist; der Schalter schaltet die Beheizung

automatisch aus, wenn das Auslassventil gedftnet wird.

3-2 21
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Posten-

3-1.
BETRIEBSKOMPONENTEN
(FORTS.)

Nr Beschreibung Funktion
Das ist die entnehmbare Wanne, in der der Filter untergebracht ist und die
das Fett aufnimmt, wenn dieses auf der Frittierwanne abgelassen wird;
sie dient auch zum Entfernen und Entsorgen von altem Fett
3-3 22 Filterauslasswanne
Wenn die Filterauslasswanne mit heiflem Fett bewegt wird, besonders vorsichtig
sein, um Verbrennungen an heiflen Fléichen oder durch Spritzen zu vermeiden.
3.3 93 Filter-Verbindungsstick Verbindet den Filter mit der Flltfarpumpe und ermdglicht die einfache
Entnahme von Filter und Ablasswanne
3.3 o Filterventil Wenn der Netzschalter auf PUMPE gestellt ist, leitet dieses Zweiwegeventil
gefiltertes Fett aus der Ablasswanne zuriick in die Frittierwanne
3.3 o5 Kondensatauslassleitung In diesem Schlauch wird d-aS K_ondensat, dasim Dampfab_zugsystem
gesammelt wurde, in die Kondensatwanne abgeleitet
3.3 26 Kondensatauslasswanne Die ngmelstell.e flr das Kondsznrs.at, das sich im Dampfabzugssystem
gebildet hat; sie muss regelméfig entnommen und entleert werden
3-3 97 Spiilschlauch Ein handgehaltener Schlauch, mit dem Speisereste aus der Frittierwanne in die
3-8 P Filterwanne gespiilt werden; wird an einem Schnellvschluss angeschlossen
Gasregelventil . i
3-3 28 (nur Gasmodelle) Regelt die Gasstromung zum Brenner
3-6
3.7 29 Hochtemperaturgrenze
Diese Steuerung misst die Fetttemperatur. Wenn die Fetttemperatur hdher
als die sichere Betriebsgrenze ist, schaltet diese Steuerung die Beheizung der
Frittierwanne ab. Wenn die Fetttemperatur unter die sichere Betriebsgrenze
abféllt, muss die Steuerung manuell zurlickgesetzt werden, indem die rote
Taste unter Steuertafel hinter der Tir gedriickt wird
Gas Elektrisch
Ausschalter = Ricksetz- Schutzvorrichtungen, die den Stromkreis unterbrechen, wenn die
3-4 30 Druckknopf . . .
Stromstarke hoher als der Nennwert ist
(nur Elektromodelle)
3.7 31 Schaltschiitze Das Ein- und Ausschalten der Stromzufuhr zu den
(nur Elektromodelle) Heizelementen wird von den Schaltschiitzen vorgenommen
Trennschalter Unterbricht den Stromkreis und trennt die Heizelemente von
3-9 32 .
(nur eine Phase) der Stromversorgung

May 2014
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3-1.

BETRIEBSKOMPONENTEN
(FORTS.)

Juni 2008

ELEKTROMODELL
ABBILDUNG 3-2. Bedienungselemente
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3-1.

BETRIEBSKOMPONENTEN
(FORTS.)

Juni 2008

GASMODELL

ABBILDUNG 3-3. Bedienungselemente
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3-1.
BETRIEBSKOMPONENTEN

(FORTS.)

Abbildung 3-4.

Abbildung 3-5.

Juni 2008 Abbildung 3-6.
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Abbildung 3-7.

Abbildung 3-8.

Abbildung 3-9.



3-2.
FULLEN ODER

HINZUFUGEN
VON FETT

Juni 2008

\or dem Frittierbetrieb selbst und dem Einfiillen von Fett in die Frittierwanne muss
sichergestellt werden, dass die Filtersieb-Baugruppe und die Ablasswanne sauber
sind. Die Filtersieb-Baugruppe und Ablasswanne muss mit Seife und heilem Wasser
griindlich gereinigt, dann getrocknet und anschlief’end wieder zusammengebaut
werden. Zu diesem Zeitpunkt muss auch die Frittierwanne gereinigt werden. Dazu
auf den Abschnitt {iber das Reinigen der Frittierwanne Bezug nehmen.

Der Fettfiillstand muss stets bis zur Frittierwannenanzeige auf der Riickseite der
Frittierwanne reichen (siehe Foto auf der néchsten Seite). Ein Nichtbeachten dieser
Anweisung kann einen Brand oder Schaden an der Frittiermaschine verursachen.

Bei Verwendung von festem Fett ist es empfehlenswert, das Fett zuerst zu
erwarmen, bevor es in die Frittierwannen gegeben wird. Die Elemente von
elektrischen Fritiermaschinen oder die Oberfliche der Frittierwanne von
Gasfrittiermaschinen missen vollstéandig von Fett bedeckt sein. Andernfalls kann
die Frittierwanne beschadigt werden und es besteht Brandgefahr.

1. Eswird empfohlen, in der Frittiermaschine ein hochwertiges Frittierfett

zu verwenden. Einige minderwertige Frittierfettsorten haben einen hohen
Feuchtigkeitsgehalt, der Schaumbildung und Uberkochen verursachen wird.

Um beim Einfiillen von heiflem Fett in die
Frittierwanne schwere Verbrennungen zu
vermeiden, miissen Handschuhe getragen werden;
auflerdem muss mit grofiter Vorsicht vorgegangen
werden, um ein Verspritzen zu vermeiden.

2. Das elektrische Modell 500 erfordert 48 Pfund (21,8 kg) fliissiges
Fett; das Modell 561 erfordert 65 Pfund (29,5 kg). Das Gasmodell
erfordert 43 Pfund (19,5 kg). Das Frittiermaschinenmodell 500 hat
zwel Fillstandslinien an der Riickseite der Frittierwanne; Modelle
561 und 600 haben nur eine Fillstandslinie. Die Fullstandslinien
zeigen den korrekten Fettflllstand.

3. Kalte Fett muss bis 1/2 Zoll (12,7 mm) unter die eine Fiillstandslinie
und bei Modellen mit zwei Fillstandslinien eben bis zur unteren
Fullstandslinie eingefullt werden. Das Fett dehnt sich beim Erhitzen
aus und muss nach dem Erhitzen bis zur Fillstandslinie ansteigen
bzw. beim Modell 500 bis zur oberen Fillstandslinie reichen.
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3-3.

PFLEGE DES
FRITIERFETTES

Juni 2008

DIE FOLGENDEN ANWEISUNGEN
EINHALTEN, DAMIT KEIN FETT AUS DER
FRITTIERWANNER UBERLAFT. DIES
KONNTE ZU SCHWEREN VERBRENNUNGEN,
VERLETZUNGEN, EINEM BRAND UND/ODER
SACHSCHADEN FUHREN.

Zwecks Sicherheit und um die maximale Lebensdauer des Fetts zu erhalten,
driicken Sie , um die Temperatur auf 250 °F (135 °C)

zu verringern, wenn die Frittiermaschine nicht unmittelbar verwendet wird.
\erschlechtertes Fett raucht stark, auch bei niedrigeren Temperaturen.

Das Fritieren panierter Produkte erfordert hdufiges Filtrieren, damit
das Frittierfett sauber gehalten wird. Das Fett muss nach allen 3 bis

6 Frittierzyklen gefiltert werden. Fiir beste Produkte sollten nicht
mehr als 6 Frittierzyklen ohne Filtrierung durchgefiihrt werden. Siehe
Abschnitt liber Fettfiltrierung.

Das Fett muss auf dem geeigneten Fullstand gehalten werden.
Gegebenenfalls frisches Fett nachftllen.

Die Korbe nicht mit Produkt tiberladen (12 Pfund (5,4 kg) fiir Modell 600;
14 Pfund (6,4 kg) fur Modell 500 und 18 Pfund (8,2 kg) fur Modell 561)
oder kein Produkt mit sehr hohem Feuchtigkeitsgehalt in die Korbe legen.

BEI LANGERER NUTZUNG SINKT DER
FLAMMPUNKT DES FETTES. DAS FETT
ENTSORGEN, WENN ES STARK ZU
RAUCHEN ODER SCHAUMEN BEGINNT, UM
MOGLICHE SCHWERE VERBRENNUNGEN,
VERLETZUNGEN, EINEN BRAND UND/ODER
SACHSCHADEN ZU VERMEIDEN.
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Die folgende Tabelle enthdlt die empfohlenen Frittierzeiten und
-temperaturen fiir einstufiges Frittieren in einer Henny Penny
Druckfrittiermaschine in Kombination mit unseren speziellen
Paniermischungen fir PHT-Frittiermaschinen.

3-4.
RICHTLINIEN ZUM

FRITTIEREN VON
PRODUKT

Alle empfohlenen Zeitdauern und
Temperaturen gelten fir eine Ladung von
10 Pfund (4,5 kg).

Produkt (Grofe pro Stick) Temperatur Zeit (Min.)
Hihnchen 315 °F (157 °C) 10-11
(2-1/4 Pfund (1 kg), 8 oder 9 Stiicke)

Fisch 315 °F (157 °C) 3,5
(4 Unzen (0,11 kQ))

Shrimp 315 °F (157 °C)

Forelle 315 °F (157 °C)

(10 bis 16 Unzen (0,28-0,45 kg))

Schweinskoteletts 315 °F (157 °C) 5

(4 bis 5 Unzen, (0,11-0,14 kg),
1/2 bis 3/4 Zoll (12,7-19 mm) dick)

Rippchen 275 °F (135 °C) 14
(2-1/2 Pfund (1,13 kg) Rack)
Steak-Wiurfel 315 °F (157 °C) 5

(6 bis 10 Unzen, (0,17-0,28 kg),
1/4 bis 1 Zoll (6,4-25,4 mm) dick)

Kalbskotelett 315 °F (157 °C) 4
(4 Unzen (0,11 kqg))
Kartoffel 315 °F (157 °C) 8

(10 Pfund (4,5 kg), in Spalten
geschnitten)
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3.5 Es folgt eine Beschreibung der Betriebsverfahren fiir Frittiermaschinen mit
VERFAHREN ZUM

der Steuerung Computron 1000.

FRITTIEREN VON 1. Priifen, ob alle Steuerungsschalter ausgeschaltet und die Ablass- und
HUHNCHEN Filterventile in der geschlossenen Position sind.

2. Den Frittierkorb aus der Frittierwanne nehmen, und den Deckel geoffnet lassen.

3. Sicherstellen, dass die Frittierwanne bis zur erforderlichen Hohe mit Fett
gefiillt ist. Siche Abschnitt fiir Fiillen oder Hinzufiigen von Fett.

4. Sicherstellen, dass die Frittiermaschine an die Stromversorgung
angeschlossen ist. Bei Gasmodellen ist sicherzustellen, dass die
Gasleitungen an die Frittiermaschine angeschlossen und das Gasventil
offen ist. Siche Abschnitt ZUND- UND ABSCHALTVERFAHREN FUR
GASZUNDFLAMME UND BRENNER.

5. Die Anzeige ist AUS, bis der Netzschalter auf EIN gestellt wird. Die
Anzeige zeigt nun die Frittierzeit und das Gerét schaltet automatisch in
den Schmelzzyklus, bis die Fetttemperatur 230 °F (110 °C) erreicht hat.
Die Steuerung beendet dann automatisch den Schmelzzyklus.

Die Druckfrittiermaschine PFG-600 verflgt tber mehrere
Sicherheitsvorrichtungen, die bei ihrer Aktivierung die
Gasversorgung abschalten. Das obige Verfahren muss befolgt
werden, um die Frittiermaschine neu zu starten. Falls die Abschaltung
erneut erfolgt, muss ein qualifizierter Techniker verstindigt werden.

Falls gewiinscht, kann der Schmelzzyklus durch 3 Sekunden langes
Gedruckthalten von umgangen werden.

Den Schmelzzyklus nur dann umgehen, wenn gentigend Fett
geschmolzen ist, um alle gekrimmten Flachen von Gasfrittierwannen
zu bedecken oder alle Heizelemente von elektrischen Frittiermaschinen
in Fett getaucht sind. Wenn der Schmelzzyklus umgangen wird, bevor
alle Gasfrittierwannen oder Heizelemente bedeckt sind, kann dies eine
libermaRige Rauchbildung oder einen Brand verursachen.

6. Nachdem der Schmelzzyklus beendet wurde, wird das Fett weiter
erhitzt, bis die aufleuchten und die Frittierzeit angezeigt wird.

7. Das Fett mit dem Korbgriff gut umriihren, um die Temperatur in der
Frittierwanne zu stabilisieren.

8. Nachdem sich die Fetttemperatur bei der Solltemperatur stabilisiert

hat, den Korb in die Frittierwanne absenken.
Schritt 6
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3-5.
VERFAHREN ZUM

FRITTIEREN VON

HUHNCHEN (FORTS.)

Juni 2008

Schritt 8

Schritt 9

Schritt 11

Schritt 12

8. Die Hiihnerfleischstiicke, entweder 4 oder 5 aufgeschnittene
Huhnchen, aus dem Kihlschrank in eine Spule geben. Das Hiihnchen
waschen und die Hiihnerschenkel am Riickgratgelenk abbrechen.

9. Extra Fett vom Hihnerschenkel entfernen.

10. Das Hihnchen aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Die
Stlicke missen jedoch feucht bleiben.

11. Wenn eine Paniermaschine verwendet wird, die Paniertrommel mit
ca. 8 bis 10 Pfund (3,6 bis 4,5 kg) PHT Paniermischung fiillen. Die

feuchten, jedoch abgetropften Stiicke in den Schacht an einem Ende der
Paniermaschine geben.

12. Die panierten Stlcke aus der Paniertrommel auf ein Blech fallen lassen.
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3-5.
VERFAHREN ZUM 13. Wenn keine Paniermaschine verwendet wird, sollten die Teilchen in die

FRITTIEREN VON trockene Paniermischung gelegt und von Hand so paniert werden, dass
HUHNCHEN (FORTS.) alle Stiicke komplett paniert sind.

14. Lose Panier abklopfen und das panierte Produkt auf ein Blech zur
Aufbewahrung im Kiihlschrank legen. Ein feuchtes Tuch {iber das
panierte Produkt legen, damit die Feuchtigkeit erhalten bleibt. Das
panierte Produkt sollte mindestens 30 Minuten lang gelagert werden,
damit es die Gewurze aus der Panier aufnehmen kann und die Panier
besser am Produkt anhaftet.

15. Die Zeit- und Temperatureinstellungen fur das zu frittierende Produkt ermitteln.

16. Die gew(inschte Temperatur und Zeit mit den Bedienelementen
einstellen. Siehe den Abschnitt C1000 Programmieranweisungen.

Schritt 13

Bevor das Produkt in den Korb gegeben wird, ist sicherzustellen,
dass das Fett die korrekte Frittiertemperatur fur dieses Produkt hat.
Auflerdem ist zu priifen, ob eingeschaltet ist.

17. Die Speisen, angefangen mit den groBten Stiicken (Schenkel), in den
eingetauchten Korb legen. Dadurch haben die groRen und schwierigeren
Stiicke etwas mehr Zeit zum Frittieren im Fett. Den Deckel gedftnet lassen.

Schritt 17

Vorsichtig sein, damit kein heilles Fett verspritzt wird.
Das kann schwere Verbrennungen verursachen.

Den Korb nicht mit Produkt iiberfiillen und keine Produkte
mit iiberméfligem Feuchtigkeitsgehalt in den Korb setzen.
Die maximale Beladung betriigt 12 Pfund (5.4 kg) fiir
Modell 600; 14 Pfund (6.4 kg) fiir Modell 500 und 18 Pfund
(8.2 kg) fiir Modell 561.

Wenn diese Anweisungen nicht befolgt werden, kann
Fett aus der Wanne iiberflielen. Das kann zu schweren
Verbrennungen, einem Brand oder Schiiden am Gerit fiihren.

18. Den Korb etwas aus dem Fett heben und schiitteln, um die Stiicke
zu trennen. Den Korb wieder in das Fett eintauchen. Das verhindert
weile Flecken am fertigen Produkt.
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3-5.
VERFAHREN ZUM 19. Den Korbgriff abnehmen und den Deckel schnell schlieen. Den Deckel
FRITTIEREN VON mit der Deckelverriegelung verriegeln.

HUHNCHEN (FORTS.) 20. Die Deckelspindel nach rechts festziehen, um den Deckel zu sichern und

abzudichten. Den roten Knopf auf der Spindel auf den roten Knopf auf
der Deckelverriegelung ausrichten.

DER DECKEL MUSS VORSCHRIFTSMASSIG
VERRIEGELT SEIN, DAMIT KEIN FETT
UND DAMPF UNTER DRUCK AUS DER
FRITTIERWANNE AUSTRETEN KONNEN. DAS
VERURSACHT SCHWERE VERBRENNUNGEN.

Schritt 19

21. driicken.

22. Innerhalb einiger Minuten steigt der Wert auf dem Manometer und
erreicht die BETRIEBSZONE. Wenn nicht, die Verfahren noch einmal
priifen und danach im Abschnitt Fehlersuche nachschlagen.

Beim Betrieb sind folgende Prifungen vorzunehmen:

o Sicherstellen, dass die Manometernadel im Betriebsbereich ist. Wenn

neues Fett verwendet wird, muss eine volle Ladung in die Frittierwanne
Schritt 20 gegeben werden, da andernfalls nicht ausreichend Dampf erzeugt wird,
um den erforderlichen Druck zu erzeugen. Wenn kein Druck aufgebaut
wird, im Abschnitt Fehlersuche nachschlagen oder nach Bedarf die
ortliche Henny Penny Servicevertretung verstandigen.

e Den Ablass und das Ventilventil auf Lecks priifen.

23. Am Ende des Fritierzyklus (der Zéhler ist bis auf 0 abgelaufen) wird
der Druck in der Frittiermaschine automatisch abgebaut, es ertont ein
Summer und auf der Anzeige blinkt "DONE" (fertig). Die Taste
drlicken, um den Summer zu quittieren.

DEN GRIFF NICHT NACH OBEN
ZIEHEN UND NICHT VERSUCHEN DIE
DECKELVERRIEGELUNG MIT GEWALT ZU
OFFNEN, BEVOR AUF DEM MANOMETER 0 PSI
ANGEZEIGT WIRD. AUSTRETENDER DAMPF
UND AUSTRETENDES FETT VERURSACHT
SCHWERE VERBRENNUNGEN.
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3-5.
VERFAHREN ZUM 24. Nachdem der Druck auf Null abgefallen ist, die Spindel um ca. eine
FRITTIEREN VON Umdrehung nach links drehen.
HUHNCHEN (FORTS.)

Den Spindelknebelarm beim Offnen des Deckels
nicht drehen oder umklappen. Das kdnnte die
ACME-Mutter im Knebelarm beschéadigen.

25. Den Deckel schnell 6ffnen, damit der Grofteil des Kondensats am Deckel
durch den Ablaufkanal ablaufen kann — anstelle zuriick in das Fett.

aufspringen lassen, da dabei das Scharnier

Den Deckel nicht gegen den Anschlag
beschadigt werden konnte.

26. Den Griff in den Korb einsetzen. Den Korb herausheben und an der Seite
der Frittierwanne aufhéngen, damit er abtropfen kann. Das Produkt ca. 15
Sekunden lang abtropfen lassen, bevor es auf ein Blech geleert wird.

27. Das Produkt sofort in einen HeiBhalteschrank geben.

28. Bevor die ndchste Ladung frittiert wird, warten bis an ist, was
anzeigt, dass das Fett wieder erhitzt wurde.

Schritt 26

WENN DIE FETTTEMPERATUR 420 °F (216 °C)
UBERSCHREITET, MUSS DER STROM SOFORT
AM HAUPTTRENNSCHALTER UNTERBROCHEN
WERDEN UND DIE FRITTIERMASCHINE
MUSS REPARIERT WERDEN. WENN DIE
FETTTEMPERATUR IHREN FLAMMPUNKT
UBERSCHREITET, WIRD EIN BRAND AUFTRETEN
DER ERNSTHAFTE VERBRENNUNGEN UND/ODER
MATERIELLE SCHADEN VERURSACHT.
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3-6.

C1000 PROGRAMMIE-
RANWEISUNGEN

Zihlerprogrammierung

1. Immer wenn die Frittierzeit angezeigt wird, die Taste unter der
entsprechenden Anzeige driicken, um die Frittierzeit zu dndern.

Programmierung des Temperatur-Sollwerts

1. Einmal driicken, um die tatséchliche Fetttemperatur anzuzeigen, und
noch einmal driicken, um den Temperatur-Sollwert anzuzeigen.

2. Wahrend der Temperatur-Sollwert angezeigt wird, drlcken,
um den Temperatur-Sollwert zu &ndern.

Wenn beim Driicken von "LOCK" (Gesperrt)
angezeigt wird, sind die Bedienelemente gesperrt und
mussen freigegeben werden, bevor die Zeit oder der
Temperatur-Sollwert geéndert werden kann. Siehe
Abschnitt C1000 Sonderprogrammierung.

3-7.

C1000 SONDERPRO-
GRAMMIERUNG

Dez. 2009

Mit der Sonderprogrammierung werden folgende Punkte eingestellt:

o Fahrenheit oder Grad Celsius

« Initialisieren des Systems

o Sperren oder Freigeben der Bedienelemente

o Frittiermaschinentyp — offen oder Druck

o Hitzequelle — elektrisch; Gas mit elektronischer Ziindung
o Beckenart — ungeteilt oder geteilt

o Fettart — fest oder fliissig

1. Zum Aufrufen der Sonderprogrammierung muss der Netzschalter (an

einer der beiden Seiten) ausgeschaltet werden. gedriickt halten und
den Netzschalter wieder einschalten.

2. "SPEC" (Spez.) "PROG" gefolgt von "DEG" (Grad) "°F" oder "°C"
wird angezeigt. Mit zwischen "°F" und "°C" auswahlen.

3. driicken; "INIT" wird auf der Anzeige angezeigt. Gedriickt halten,
damit auf der Anzeige "In-3", "In-2", "In-1" gefolgt von "Init Sys"
"DONE DONE" (Fertig Fertig) angezeigt wird. Die Steuerung wurde
nun auf die Werksvorgaben zuriickgesetzt, die Zeit wurde auf 0:00 und
die Temperatur auf 190 °F oder 88 °C eingestellt.

4. driicken, damit auf der Anzeige "LOCK" (Gesperrt) oder
"UNLOCK" (Freigegeben) angezeigt wird. Mit "LOCK"
oder "UNLOCK" auswéhlen.

5. driicken, damit auf der linken Anzeige "FRYR" (Frittierm.) und auf

der rechten Anzeige "PRES" (Druck) angezeigt wird. Mit gof.
von "OPEN" (offen) auf "PRES" (Druck) umzuschalten.
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3-7.
C1000 SONDER-

PROGRAMMIERUNG
(FORTS.)

Dez. 2009

driicken, damit "HEAT" (Heizen) auf der Anzeige angezeigt wird.

Mit die Hitzequelle wechseln: "ELEC" fiir elektrische
Modelle; "GAS" fiir Gerdte mit Ziindflamme; "SSI" fiir Geréte mit
elektronischer Zindung.

driicken, damit "VAT" (Becken) und "FULL" (voll) auf der
Anzeige eingeblendet werden, wenn die Steuerung in Schritt 5 auf
"PRES" (Druck) eingestellt wurde.

driicken, damit "MELT" (Schmelzen) und "Solid" (fest) oder

"LIQD" (fliissig) auf der Anzeige eingeblendet werden. Mit
"Solid" (fest) auswihlen, wenn festes Fett verwendet wird, oder
"LIQD" (fliissig), wenn fliissiges Fett verwendet wird.

Jederzeit ~ gedrickt halten, um die Sonderprogrammierung zu beenden.
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3-8. Wie alle Maschinen in GroB3kiichen, erfordert die Henny Penny
Druckfrittiermaschine Pflege und entsprechende Wartung. In der Tabelle

REGELMASSIGE . - . I
WARTUNG unten ist eine Ubersicht iiber die planméBige Wartung zu finden.

Vorgehensweise Haufigkeit

Filterpumpenmotorschutz — manuell
zurucksetzen

Nach Bedarf

Fettfiltrierung

Alle 3 bis 6
Frittierzyklen

Reinigen der optionalen Krustenbleche

Nach Bedarf

Verhinderung von Filterpumpenproblemen

Nach Bedarf

Fettwechsel

Nach Bedarf

Wechseln des Aktivkohlefilters

Nach Bedarf

Reinigen der Frittierwanne

Vor Wechseln

des Fetts
Reinigen des Gegengewichtventils Taglich
Verfahren zum Geschéaftsschluss am Abend Taglich
Optionalen Spulschlauch auf Wodchentlich

Zustandsverschlechierung prafen
Umdrehen der Deckeldichtung

Vierteljahrlich

Deckelschmierung

Vierteljahrlich

Einstellen des Anschlags

Vierteljahrlich

Prufen der Spreizstangen-Festigkeit

Vierteljahrlich

Reinigen des Sicherheitsventils

Jahrlich

3-9. Der Filterpumpenmotor ist an der Motorriickseite mit einer manuellen
FILTERPUMPENMOTOR- Riicksetztaste ausgestattet, fiir den Fall dass sich der Motor iiberhitzen
sollte. 5 Minuten warten, damit sich der Motor abkuihlen kann, bevor
versucht wird diese Schutzvorrichtung zurlickzusetzen. Der Filtermotor
befindet sich an der Riickseite der Frittiermaschine. Die Riicksetztaste
muss fest gedriickt werden; zur Erleichterung kann dazu auch ein
Schraubendreher verwendet werden.

SCHUTZ — MANUELL
ZURUCKSETZEN

Elektrische Frittiermaschinen mit den Seriennummern HB013JB und
darunter sowie Gasfrittiermaschine mit den Seriennummern GA085JB
und darunter: Zum Driicken der Riicksetztaste muss die Abdeckung an der
linken Seite des Geréts entfernt werden.

Um durch spritzendes Ol verursachte Verbrennungen zu
vermeiden, muss der Netzschalter des Geriits auf AUS gestellt
werden, bevor die manuelle Riicksetzschutzeinrichtung des
Filterpumpenmotors zuriickgesetzt wird.
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3-10.

FETTFILTRIERUNG

Juli 2008

Schritt 2

Schritt 4

Beim Frittieren panierter Speisen muss hiufig gefiltert werden. Das

kalte Fett taglich einer Geschmackspriifung unterziehen. Das Fett beim
Frittieren auf Schaumbildung Gberwachen. Das Fett entsorgen, sobald es
zu schaumen beginnt. Die Frittierwanne beim Wechseln oder Filtrieren des
Fetts stets wie folgt reinigen:

1. Den Netzschalter auf AUS stellen. Den Frittierkorb entnehmen und mit
Seife und Wasser reinigen. Grindlich spdilen.

Die besten Ergebnisse erhalt man, wenn
das Fett bei normaler Frittiertemperatur
filtriert wird.

2. Ablagerungen mit einer Metallspachtel von den Seiten der Frittierwanne
entfernen. Bei elektrischen Modellen nicht die Heizelemente oder bei
Gasmodellen nicht den gebogenen Teil der Frittierwanne abkratzen.

Wenn die Heizelemente einer elektrischen Frittiermaschine oder
die gebogenen Bereiche einer Gasfrittierwanne abgeschabt werden,
zerkratzt das diese Flachen, wodurch Panier anklebt und verbrennt.

Den Wannenschaber oder andere Reinigungsutensilien nicht
am Frittierwannenrand anschlagen. Das kann Schaden am
Frittierwannenrand verursachen und der Deckel wird beim Frittieren
evtl. nicht mehr dicht sein.

Die Filterauslasswanne muss so weit wie méglich unter die
Frittiermaschine geschoben sein; der Deckel muss angebracht
sein. Darauf achten, dass das Loch im Deckel mit dem Auslass

ausgerichtet ist, bevor der Auslass geoffnet wird. Wenn diese
Anweisungen nicht befolgt werden, wird Fett heraus spritzen, was
Verletzungen verursachen kann.

Die Fléichen von Frittiermaschine und Korb werden heif3 sein. Bei der
Filtrierung vorsichtig arbeiten, um Verbrennungen zu vermeiden.

3. Das Auslassventil sehr langsam 6ffnen: zuerst nur um eine halbe
Umdrehung und danach langsam, bis es komplett offen ist. Das
verhindert starkes Spritzen des heiflen Fetts beim Ablaufen in die
Filterauslasswanne.

4. Wenn das Fett aus der Frittierwanne abgelassen wird, die Seiten der

Frittierwanne und die Heizelemente (beim elektrischen Modell) mit
Frittiermaschinenbirsten (Henny Penny Teile-Nr. 12105 enthalt beide
Biirsten) reinigen. Wenn sich der Ablass mit Panier fiillt, muss diese
mit der weilRen Birste in die Filterwanne gedriickt werden.
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3-10.

5. Nachdem das gesamte Fett abgelassen wurde, die Seiten und den
Boden der Frittierwanne mit dem Schaber oder Birste abkratzen.

FETTFILTRIERUNG 6. Die Frittierwanne wie folgt spulen:

Juli 2008

(FORTS.)

a. Das Auslassventil schlielen.

b. Das Filterventil 6ffnen.

c. Den Deckel schlieBen und geschlossen halten.
d

Den Netzschalter auf PUMP (Pumpe) stellen. Den Deckel
behutsam 6ffnen, um zu priifen, ob das Fett vorschriftsmaBig
zuriickgepumpt wird. Die Frittierwanne 1/3 anfiillen, danach die
Pumpe ausschalten.

WENN DER DECKEL NICHT GESCHLOSSEN GEHALTEN
WIRD, KANN DAS ERSTE ZURUCKGEPUMPTE FETT
AUS DER FRITTIERWANNE SPRITZEN UND SCHWERE
VERBRENNUNGEN ERURSACHEN.

Schritt 6e WENN IM FETT LUFTBLASCHEN AUFSTEIGEN, KANN
DER FILTERANSCHLUSS AM VERBINDUNGSSTUCK DES
FILTERSCHLAUCHS NICHT RICHTIG FESTGEZOGEN
SEIN. IN DIESEM FALLS DIE PUMPE AUSSCHALTEN UND
DAS VERBINDUNGSSTUCK MIT EINEM SCHUTZTUCH
ODER HANDSCHUHEN FESTZIEHEN. DIESES
VERBINDUNGSSTUCK IST SEHR HEISS UND KANN
SCHWERE VERBRENNUNGEN VERURSACHEN.

e. Die Seiten der Frittierwanne waschen und abbdrsten. Die
Heizelemente mit der L-féormigen Biirste reinigen.

f. Nachdem Seiten und Boden sauber sind, das Auslassventil 6ffnen.

7. Falls die Frittiermaschine einen optionalen Filterspiilschlauch hat, kann
Schritt 7a folgendes Reinigungsverfahren angewendet werden.

a. Den Filterspiilschlauch mit dem Schnellverschluss am Anschluss
mit AuBBengewinde an der Innenseite der Tiir neben dem
Filterventilgriff anschlieBen. Dazu den Federring an der Seite mit
dem Innengewinde des Schnellverschlusses zuriickschieben und
auf dem Anschlussstiick mit dem Auflengewinde einrasten lassen.
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3-10.

FETTFILTRIERUNG
(FORTS.)

Schritt 7b

Schritt 7c

Schritt 7f 8.

Aug. 2003

b. Den hélzernen Griff halten und sicherstellen, dass die Schlauchdiise
nach unten in Richtung Frittierwannenboden gerichtet ist. Den
Deckel Uber der Dise nach unten drlicken, das Filterventil schlieRen
und den Netzschalter auf PUMP (Pumpe) stellen. Die Diise
vorsichtig halten, damit das Fett nicht zu stark spritzt.

Vorsichtig arbeiten, um Verbrennungen
durch verspritztes heifles Fett zu vermeiden.

c. Das Innere der Frittierwanne spilen. Bereiche wie der
Frittierwannenboden mussen besonders gut gereinigt werden. Bei
elektrischen Modellen die Bereiche um die Heizelemente griindlich
reinigen.

d. Nach ausreichendem Spiilen mit Fett das Auslassventil schlieBen. e.
Den Netzschalter auf AUS stellen.

DEN FILTERSPULSCHLAUCH NUR DANN
ANSCHLIESSEN UND ABTRENNEN, WENN DER
NETZSCHALTER AUF AUS GESTELLT IST. EIN
TROCKENES TUCH VERWENDEN ODER HANDSCHUHE
TRAGEN, UM VERBRENNUNGEN ZU VERMEIDEN.
ANDERNFALLS KANN HEISSES FETT, DASS AUS DEM
ANSCHLUSSSTUCK MIT AUSSENGEWINDE SPRITZT,
SCHWERE VERLETZUNGEN VERURSACHEN.

f.  Den Schlauch abnehmen. Das Schlauchende mit dem
Anschlussstiick ausreichend anheben, damit Restfett im Schlauch
in die Frittierwanne auslaufen kann.

Das gesamte Fett aus der Filterwanne zur(ick in die Frittierwanne
pumpen. Den Deckel wahrend des ersten Schwalls beim Pumpen
geschlossen halten.
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3-10.

FETTFILTRIERUNG
(FORTS.)

Feb. 2005

Schritt 9

Schritt 11

9.

10.

11.

12.

Wenn die Pumpe nur Luft pumpt, sieht es aus als ob das Fett in der
Frittierwanne siedet. Zuerst das Filterventil schlieRen und dann den
Netzschalter von PUMP (Pumpe) auf AUS stellen. Das verhindert, dass
sich die Filterpumpe und die Leitungen mit Fett fillen.

Wenn sich Blaschen bilden, das Filterventil sofort
schlieen. Das verhindert, dass Luft in das Fett eingetragen
und dadurch die Lebensdauer des Fetts verringert wird.

Den Fettfullstand nach Bedarf prufen, bis er die Fillstandslinie an der
hinteren Frittierwannenwand erreicht, oder beim Modell 500s die obere
Fullstandslinie.

Nach Abschluss des Filtrierungsvorgangs muss die
Kondensatauslasswanne entleert und wieder angebracht werden.

Wenn das Frittieren zum diesem Zeitpunkt fortgesetzt werden soll, den
Netzschalter auf EIN stellen und warten, bis sich das Fett wieder erhitzt hat.
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3-11.
REINIGEN DES

OPTIONALEN
KRUSTENBLECHS

May 2014

Das Krustenblech verbessert den Filtrierungsvorgang, da kleinere,

schwer zu filtrierende Teilchen nun in diesem Blech aufgefangen werden.
Die Ansammlung von Krusten in der Filterwanne wird verringert und

das Fett kann schneller zurlck in die Frittierwanne gepumpt werden.
GroBere Krusten konnen aus dem Krustenblech genommen und fiir Soflen
verwendet werden.

Siehe Verfahren zum Entnehmen des Krustenblechs unten:

1. Das Fett aus der Frittierwanne ablassen, damit das Blech zugéanglich wird.

2. Den mitgelieferten Griff winkelig einschieben, damit die Noppen auf
der Welle eingreifen.

Beim Entnehmen des Krustenblechs
miissen Schutzkleidung und Handschuhe
getragen werden. Das Krustenblech und
die Frittierwannenfliichen konnen heif3

sein und Verbrennungen verursachen.

3. Den Griff drehen, bis die Kerben um Griff unter den Noppen auf der
Welle einrasten.

4. Das Krustenblech aus der Frittierwanne heben.

5. Alle Krusten aus der Frittierwanne entfernen, bevor das Krustenblech
wieder eingesetzt und die Frittierwanne mit Fett gefillt wird.
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3-12.
VERHINDERUNG
VON FILTERPUMPE-
PROBLEMEN

Die folgenden Schritte helfen Probleme an der Filterpumpe zu vermeiden:

1. Das Filterventil muss wéhrend des Frittierens stets geschlossen sein.

2. Das gesamte Fett aus den Filterleitungen pumpen, indem der
Filterpumpenmaotor solange eingeschalten gelassen wir, bis das Fett
in der Frittierwanne zu brodeln beginnt.

3-13.
WECHSELN DER
FILTERHULLE

Schritt 3

Filter-Verbindungsstiick

Schritt 4

May 2014

Die Filterhulle muss alle 10-12 Filtervorgange gewechselt werden oder
immer dann, wenn sie mit Krusten verstopft ist. Vorgehensweise:

1. Den Netzschalter auf AUS stellen.
2. Die Kondensatauslasswanne entnehmen und leeren.

3. Das Filter-Verbindungsstiick abtrennen und die Ablasswanne
unter der Frittierwanne entfernen. Falls vorhanden, kann eine
Ablasswanne auf Laufrollen abgestiitzt sein, damit die Filterwanne
und Filterbaugruppe leichter transportiert werden kann.

Dieses Verbindungsstiick kann heif} sein!
Schutzkleidung oder Handschuhe verwenden oder
es konnen ernsthafte Verbrennungen auftreten.

Wenn die Filterwanne bewegt wird, wihrend
sie voll Fett ist, muss dies vorsichtig geschehen,
um ein Spritzen zu vermeiden, da sonst schwere

Verbrennungen verursacht werden konnen.

4. Die Siebbaugruppe aus der Ablasswanne heben.

5. Fett und Krusten von der Ablasswanne abwischen. Die
Ablasswanne mit Seife und Wasser reinigen und sorgféltig mit
heilRem Wasser abspulen.
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3-13.

WECHSELN DER
FILTERHULLE

May 2014

Schritt 7

Schritt 8

Schritt 9

6. Das Saugrohr von der Siebbaugruppe abschrauben.

7. Den Krustenfanger entfernen und sorgfaltig mit Seife und Wasser
reinigen. Sorgfaltig mit heillem Wasser abspulen.

8. Die Filterspangen entfernen und die Filterhille wegwerfen.

9. Das obere und untere Filtersieb mit Seife und Wasser reinigen.
Sorgfaltig mit heiRem Wasser abspulen.

Sicherstellen, dass Filtersiebe, Krustenfénger,
Filterspangen und Saugrohr ganz trocken sind,
bevor die Filterhulle wieder zusammengebaut
wird, da Wasser das Filterpapier auflosen wird.

10. Das obere Filtersieb mit dem unteren zusammenbauen.
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3-13.

WECHSELN DER

FILTERHULLE (FORTS.)

Aug. 2003

Schritt 12

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Die Siebe in eine saubere Filterhille einschieben.

Die Ecken umfalten und dann das offene Ende doppelt falten.

Die Hulle mit den beiden Filter-Haltespangen festklemmen.

Das Krustenfangersieb auf das Filterpapier setzen. Die Saugrohr-
Baugruppe festschrauben.

Die vollstandige Filtersieb-Baugruppe zurick in die
Filterauslasswanne setzen und die Wanne wieder unter der
Frittiermaschine schieben.

Das Filter-Verbindungsstiick von Hand anschlieBen. Nicht mit
einem Spannschlissel festziehen.

Die Kondensatauslasswanne wieder einschieben. Die
Frittiermaschine ist nun betriebsbereit.
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3-14. Nach der erstmaligen Installation des Fritiergeréts und ebenso vor jedem
REINIGENDER Olwechsel sollte die Fritierwanne wie folgt griindlich gereinigt werden:
FRITIERWANNE

1. Den Netzschalter auf OFF (AUS) schalten.

Weder die Fritierwanne, noch die Filtrier-/Ablasswanne sollten
bewegt werden, solange sich heifies Ol darin befindet. HeiBes Ol kann
herausspritzen. Schwere Verbrennungen konnten die Folge sein.

Die Filter-/Ablasswanne muss so weit wie moglich unter das Fritiergeriit
geschoben und der Deckel aufgesetzt sein. Achten Sie darauf, dass die
Offnung im Deckel an dem Auslass ausgerichtet ist, bevor der Auslass

geoffnet wird. Nicht Befolgen dieser Anweisungen kann ein Verspritzen

von Fritierol verursachen und Verletzungen zur Folge haben.
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3-14.
REINIGENDER

FRITIERWANNE
FORTS.

Aug.2012

Falls sich heiBes Ol in der Fritierwanne befindet, muss es abgelassen
werden, indem das Ablassventil langsam gedffnet wird (eine halbe
Drehung). Einige Minuten laufen lassen, dann das Ventil langsam
vollstindig 6ffnen.

Das Ablassventil schlieRen und das Ol in der Filterwanne entsorgen.
Dann die Filtrier-/Ablasswanne unter das Fritiergerét schieben, ohne die
Filtriersieb-Baugruppe einzusetzen.

Die Fritierwanne bis zur Fullstandsanzeige mit heilsem Wasser fllen. Dem
Wiasser 4 bis 8 Unzen trockenes Fritiergerat-Reinigungsmittel oder 8 bis 16
Unzen eines fliissigen Reinigers hinzufligen und griindlich mischen. Der
Fritierkorb kann zum Reinigen in die Fritierwanne gestellt werden.

Tragen Sie beim Reinigen der Fritierwanne zum Schutz gegen
Chemikalienspritzer stets eine Brille oder eine Gesichtsmaske und
Schutzhandschuhe aus Gummi, da die Reinigungslosung stark alkalisch
ist. Vermeiden Sie, dass die Losung durch Spritzen oder auf andere
Weise in Kontakt mit Thren Augen oder Threr Haut gerit. Schwere
Verbrennungen und mogliches Erblinden konnen die Folgen sein. Lesen
Sie sorgfiltig die Anweisungen fiir das Reinigungsmittel. Falls die Losung
in Kontakt mit Ihren Augen kommt, spiilen Sie griindlich mit kiihlem
Wasser und suchen Sie sofort einen Arzt auf.

5. Schalten Sie den Netzstrom ein und stellen Sie 195°F (90,5° C) ein.

SCHLIESSEN SIE NICHT DEN DECKEL, WENN
SICH WASSER UND/ODER REINIGUNGSMITTEL
IN DER FRITIERWANNE BEFINDEN. WASSER
WIRD UNTER DRUCK UBERHITZT. WENN
DER DECKEL GEOFFNET WIRD, FUHREN
ENTWEICHENDES WASSER UND DAMPF ZU
SCHWEREN VERBRENNUNGEN.

Von Henny Penny sind die folgenden Reinigungsmittel
erhaltlich:

Schaum-Entfetter - #2226

PHT-Fliissigreiniger - #12135

PHT-Pulverreiniger - #12101

Spritzschutzbrille gegen Chemikalien - #12232

Hitze- & chemikalienfeste Handschuhe - #12072
Niheres erfahren Sie bei Threm Henny-Penny-Héndler.
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3-14.

REINIGENDER 6. Wenn herankommt und die Losung eine Temperatur von
FRITIERWANNE 195°F (90,5° C) erreicht, schalten Sie sofort den Stromschalter auf
FORTS. OFF (AUS).

|VORSICHT|

Behalten Sie die Reinigungsldsung stets im
Blick und achten Sie darauf, dass sie nicht
Uiberkocht und Schaden an Bedienelementen

BECHER MIT verursacht.
REINIGUNGSLOSUNG

VERBRENNUNGSGEFAHR

Falls die Reinigungslosung anfingt zu schiumen und
iiberzukochen, schalten Sie sofort den Stromschalter
auf OFF (AUS). Versuchen Sie nicht, das Uberkochen
durch Schlieen des Deckels einzudimmen. Schwere
Verbrennungen konnten die Folge sein.

Giefen Sie einen Becher heile Reinigungslosung (aus der Fritierwanne)
in das Dampfablassrohr, um es durchgingig und sauber zu halten.

7. Lassen Sie die Reinigungslosung bei ausgeschaltetem Gerit
15 bis 20 Minuten stehen.

8. Nehmen Sie die Biirste fiir das Fritiergerat und schrubben Sie die
Innenseiten der Fritierwanne, den Deckelflansch und die Oberseite des
Fritiergeréts.

Abflussbiirste- #12112
Birste in , L“-Form- #12126
Gefriergeratebiirste mit langem Stiel- #12116

|VORSICHT|

Benutzen Sie die Reinigungslosung nicht fiir den Deckel oder das
Deckelscharnier. Diese Teile bestehen aus Aluminium und korrodieren,
falls das PHT-Reinigungsmittel mit ihnen in Kontakt gerét.

Verwenden Sie keine Stahlwolle oder andere scheuernde
Reinigungsmittel oder Reinigungs-/Desinfektionsmittel die Chemikalien
mit Chlor, Brom, Jod oder Ammoniak enthalten, da diese den Edelstahl
angreifen und die Lebensdauer des Gerates verringern. Verwenden Sie

keinen Wasserstrahl- (Druck-) Reiniger zum Reinigen des Gerates, da
dies zu Schaden an den Gerateteilen fiihren kann.

9. Offnen Sie nach der Reinigung das Abflussventil und lassen Sie
die Reinigungslosung zur anschlieenden Entsorgung aus der
Fritierwanne in die Ablasswanne flieen.

10. Setzen Sie die leere Ablasswanne wieder an ihren Platz, schlieffen
Sie das Ablassventil und fiillen Sie die Fritierwanne bis zum
angemessenen Fillstand wieder mit reinem heiRen Wasser auf.
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3-14. 11. Figen Sie etwa 8 Unzen Branntweinessig hinzu und erhitzen Sie die
REINIGENDER Losung auf 195° F (90,5° C).

FRITIERWANNE 12. Nehmen Sie eine saubere Biirste und schrubben Sie die Innenseiten
FORTS. der Fritierwanne und den Deckelflansch. Dadurch werden die
alkalischen Riickstande des Reinigungsmittels neutralisiert.

13. Lassen Sie die Essig-Spiillosung ab und entsorgen Sie diese.
14. Spulen Sie die Fritierwanne mit sauberem heil3en Wasser ab.

15. Trocknen Sie die Ablasswanne und das Innere der Fritierwanne
grundlich ab.

Sorgen Sie dafiir, dass die Innenseite des
Beckens, die Offnung des Ablassventils und
alle Teile, die mit dem neuen Ol in Beriihrung
kommen, so trocken wie moglich sind.

16. Setzen Sie die saubere Filterbaugruppe wieder in die Ablasswanne ein
und schieben Sie diese unter das Fritiergerat.

17. Fiillen Sie das Fritiergerat wieder mit frischem Ol auf.

3-15. Am Ende eines jeden Arbeitstages muss die Druckventil-
REINIGEN DER Gegengewichtsbaugruppe wie folgt gereinigt werden:

GEGENGEWICHTSBAUGRUPPE

KAPPE

VERSUCHEN SIE NICHT, DAS

GEWICHT GEGENGEWICHTSGEHAUSE ZU OFFEN,

WAHREND DAS FRITIERGERAT IN BETRIEB
IST. SCHWERE VERBRENNUNGEN ODER

ANDERE VERLETZUNGEN SIND DIE FOLGE.

1. Den Netzschalter auf OFF (AUS) schalten. Wenn Sie sicher sind,
dass jeglicher Druck abgelassen wurde, 6ffnen Sie den Deckel.

2. Nehmen Sie einen Handschuh oder ein Schutztuch, schrauben Sie
die Kappe des Gegengewichts ab und nehmen Sie die Kappe und
das Gegengewicht heraus.

Die Gegengewichtskappe kann heif} sein. Verwenden Sie Schutzkleidung oder

) Handschuhe verwenden, sonst konnen Verbrennungen die Folge sein.
Schritt 3

Eine Vernachlissigung der téglichen Reinigung der Gegengewichtsbaugruppe
kann dazu fiihren, dass das Fritiergerit zu hohen Druck aufbaut. Schwere
Verletzungen und Verbrennungen konnen die Folge sein.

3. Reinigen Sie das Abgasrohr mit einer Edelstahlbiirste (Henny
Penny Artikelnummer 12147).
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3-15.
REINIGEN DER

GEGENGEWICHTSBAUGRUPPE
(FORTS.)

Schritt 6

Reinigen Sie die Gegengewichtskappe und das Gewicht in
heilem Spiilwasser. Achten Sie darauf, das Innere der Ventilkappe
und das Gegengewicht griindlich zu reinigen.

Reinigen Sie die Offnung des Gegengewichts und das Innere des
Gegengewichtsgehduses mit einem sauberen fusselfreien Lappen.

Wischen Sie das Gegengewicht und die
Gegengewichtsgehdusekappe trocken.

Setzen Sie das Gegengewicht und die
Gegengewichtsgehdusekappe wieder ein. Schrauben Sie die
Kappe mit den Fingern fest.

3-16.

VORGEHENSWEISE BEI
TAGESABSCHLUSS

Juli 2008

Gehen Sie bei Ende jedes Arbeitstages oder einer Arbeitsschicht wie

folgt vor:

1. Filtrieren Sie das Ol gemaR Abschnitt , Filtrierung des Ols*.

2. Den Netzschalter auf OFF (AUS) schalten.

3. Stellen Sie den Fritierkorb zur Reinigung in ein Spulbecken.

4. Reinigen Sie die Gegengewichtsbaugruppe gemafl Abschnitt
»Reinigen der Gegengewichtsbaugruppe*.

5. Kippen Sie das Wasser aus der Kondenswasser-Auffangwanne weg.

VORSICHT

Falls es erforderlich ist, die Haltekabel zu
I6sen, achten Sie darauf, dass die Halterung
wieder angebracht wird, nachdem das
Fritiergerat wieder an seinem Platz steht.
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3-17.
BEDIENUNGSANLEITUNG FUR

DAS OPTIONALE FRITIEROL-
SCHNELLANSCHLUSS-SYSTEM

Abbildung 1

Abbildung 2

Juli 2003

Verbinden Sie das weibliche Schnelltrennkupplungsteil, das an dem
Schlauch an der Riickseite des Fritiergeréts angebracht ist, mit dem
passenden ménnlichen Schnelltrennkupplungsteil an der Wand.
Nachdem der Schlauch verbunden wurde, kann er angeschlossen
bleiben, solange das Fritiergerit nicht bewegt wird. Abb. 1.

VORSICHT

Damit das System ordnungsgeman arbeitet,
verbinden Sie den Schlauch ausschlieflich
mit der Fritierélriicklaufleitung.

Offnen Sie das Ablassventil und lassen Sie das Fritierdl aus der
Fritierwanne in die Ablasswanne flie3en.

Wenn alles Fritierdl aus der Fritierwanne abgeflossen ist, drehen
Sie den roten Handhebel entgegen dem Uhrzeigersinn in die
Abwartsposition und halten Sie ihn fest. Abb. 2.

Waihrend Sie den Griff in der Abwiértsposition halten, drehen Sie den

POWER/PUMP (Strom/Pumpen)-Schalter in die PUMP (Pumpen)-
Position. Das Fritierdl wird nun aus der Ablasswanne gepumpt.

Wenn alles Fritierdl aus der Ablasswanne abgeflossen ist, drehen Sie
den POWER/PUMP (Strom/Pumpen)-Schalter in die OFF (AUS)-
Position.

Drehen Sie den roten Handhebel zurtick in die Ausgangsposition.

Die Fritierwanne kann nun frisches Fritierdl aufhehmen.
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3-18.

UMDREHEN DER
DECKELDICHTUNG

Dez.2002

Das Umdrehen der Deckeldichtung dient dazu, ein frithzeitiges
Versagen der Deckeldichtung und einen Druckverlust wéihrend eines
Fritiervorgangs zu verhindern.

1. Drehen Sie die 4 Deckelflansch-Schrauben (2 auf jeder Seite)
etwa 1/2 Zoll (12,7 mm) heraus.

2. Benutzen Sie einen schmalen Schlitzschraubenzicher, um die
Dichtung an den Ré&ndern herauszuhebeln. Ziehen Sie dann die
Dichtung vom Deckel ab.

Priifen Sie die Dichtung auf etwaige
Risse oder Scharten. Falls die
Dichtung beschadigt ist, muss sie
ersetzt werden.

3. Reinigen Sie die Dichtung und die Dichtungsfassung mit heilem

Wasser und einem Spiilmittel. Spiilen Sie mit klarem, heiflen Wasser.

4. Setzen Sie die Dichtung mit der ,,guten* Seite nach auRen ein und

ziehen Sie die 4 Schrauben fest.

Setzen Sie die vier Ecken der
Deckeldichtung ein. Driicken Sie die
Dichtung gleichméBig in Position.
Beginnen Sie auf jeder Seite an den Ecken
und arbeiten Sie sich zur Mitte vor.
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3-19. Um die Lebensdauer der Deckelkomponenten zu verldngern, fetten
EINEETTEN DES Sie d_en Ku_gelsnz und die Spindel entsprechend den folgenden
Schritten ein.

DECKELS

1. SchlieRen und verriegeln Sie den Deckel. Drehen Sie die Spindel
entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

2. Drlicken Sie vorne auf die Querstange, zichen Sie den
Entriegelungsstift heraus, 6ffnen Sie den Verschluss und heben
Sie die Querstange an.

3. Benutzen Sie Spindelfett (Artikel-Nr.12124), um den Kugelsitz in
der Mitte des Deckels einzufetten.

4. Drehen Sie die Spindel im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.
Fetten sie dann die Spindelgewinde mit dem Spindelfett ein.

5. Drehen Sie die Spindel entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag. Richten Sie den Deckel an der Querstange aus, ziechen
Sie den Entriegelungsstift heraus und driicken Sie die Querstange
kréftig zuriick in Position.

6. Das Fritiergerét ist nun betriebsbereit.
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3-20.

EINSTELLEN DES
ENDANSCHLAGS

Schritt 2

Schritt 3

Juli 2003

Um die Lebensdauer der Deckelkomponenten zu verldangern, fetten Sie
den Kugelsitz und die Spindel entsprechend den folgenden Schritten ein.

1. SchlieRen und verriegeln Sie den Deckel. Drehen Sie die Spindel
entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

2. Benutzen Sie einen 3/16 Zoll Inbus-Schliissel und 16sen Sie die
2 Einstellschrauben am &ulReren Kragen des Endanschlags.

3. Drehen Sie den inneren Kragen im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

Stecken Sie einen kleinen Schraubenzieher
oder Inbus-Schlissel in das Loch im inneren
Kragen, um den Kragen drehen zu kdnnen.

4. Drehen Sie Spindel im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Die
Deckeldichtung berthrt nun den Rand der Fritierwanne.

5. Drehen Sie von der Vorderseite des Fritiergerits aus die Spindel
mindestens eine 3/4 Drehung, aber nicht mehr als 1 Drehung. Einer
der Spindelarme sollte diesmal an der roten Kugel der Verriegelung
ausgerichtet sein.

6. Drehen Sie die Spindel etwas iiber diese Position hinaus, so dass sie
etwa in die 7 Uhr Position zeigt.

Die 7-Uhr-Position dient allein dazu, eine geringe weitere Drehung der Spindel
zu ermoglichen, um den Verriegelungsstift von jeglichem seitlichen Druck zu
entlasten. Der seitliche Druck hélt den Stift in der Verriegelungsposition, selbst
nachdem der Druck vollstandig abgelassen wurde.

Die Einstellung ist abgeschlossen, wenn die schwarze Kugel auf der Spindel
an der roten Kugel auf der Verriegelung ausgerichtet ist. Nehmen Sie nun die
schwarze Kugel und die rote Kugel auf der Spindel heraus und tauschen Sie
diese gegeneinander aus. Die rote Kugel auf der Spindel sollte nun an der roten
Kugel auf der Verriegelung ausgerichtet sein.
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3-20 7. Drehen Sie den inneren Kragen entgegen dem Uhrzeigersinn, bis er

EINSTELLEN DES an der unteren Nabe der Spindel anschlagt.

ENDANSCHLAGS
(FORTS.)

8. Ziehen Sie die Inbusschrauben fest.

Falls der Deckel nicht richtig abdichtet, entweicht
wahrend des Fritiervorgangs Dampf durch die Dichtung. Stellen
Sie den Endanschlag neu ein. Drehen Sie die Spindel diesmal
nach dem ersten Kontakt der Deckeldichtung mit dem Rand der
Fritierwanne 1 volle Drehung weiter (Schritt 5).

3-21.

REINIGUNG DES SICHER-
HEITSUBERDUCKVENTILS

VERSUCHEN SIE NICHT, DAS SICHERHEITSVENTIL
HERAUSZUNEHMEN, WAHREND DAS FRITIERGERAT IN BETRIEB
IST. SCHWERE VERBRENNUNGEN ODER ANDERE VERLETZUNGEN
WAREN DIE FOLGE.

NEHMEN SIE DIESES SICHERHEITSUBERDUCKVENTIL NICHT
AUSEINANDER UND VERANDERN SIE ES NICHT. EINE MANIPULATION
DIESES VENTILS KONNTE SCHWERE VERLETZUNGEN
VERURSACHEN UND MACHT DIE BEHORDLICHE ZULASSUNG UND
DIE GARANTIEGEWAHRLEISTUNG FUR DAS GERAT HINFALLIG.

SICHERHEITSVENTIL

1. Entfernen Sie die Gegengewichtskappe und das Gegengewicht.

2. Nehmen Sie einen Schraubenschliissel, um das Ventil von dem
Rohrbogen zu entfernen. Drehen Sie zum Losschrauben entgegen
dem Uhrzeigersinn.

3. Reinigen Sie das Innere des Rohrbogens mit heillem Wasser.

Richten Sie das Sicherheitsiiberdruckventil beim
Wiedereinbau zur Riickseite des Fritiergerats hin aus.

4. Legen Sie das Sicherheitstiberdruckventil fur 24 Stunden in
eine wissrige Reinigungsmittellosung. Verwenden Sie ein
Mischverhéltnis von 1 zu 1. Das Ventil kann nicht auseinander
genommen werden. Es ist fabrikmaBig so eingestellt, dass es sich bei
einem Druck von 14-1/2 1b (999 mbar) 6ffnet. Wenn es sich nicht
Offnet oder schlie3t, muss es ausgewechselt werden.
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3-22. Um die Lebensdauer des Temperaturfiihlers, des
" Obergrenzenschalters und anderer Elemente zu verldngern, fiihren
T:Fég'll:'gll\élhj EI ND Sie alle 90 Tage die folgenden Schritte aus, um den Sitz der
DER ELEMENT Schrauben der Element-Distanzschienen zu prufen:
DISTANZSCHIENEN
(NUR MODELL 500)

VERBRENNUNGSGEFAHR

Lassen Sie das Fritierol ab und warten Sie, bis das
Fritiergerit abgekiihlt ist, bevor Sie mit den folgenden
Schritten fortfahren. Die Oberfliichen des Fritiergerits

sind heifl und kénnen Verbrennungen verursachen.

1. Priifen Sie, ob alle Distanzschienen an Ort und Stelle sind
(4 Sets). Nehmen Sie einen 5/16 Zoll Steckschliissel oder

Schraubenschlissel und ziehen Sie alle Schrauben der
Distanzschienen fest.

Falls die Schraubbolzen oder Distanzhalter
fehlen, bestellen Sie bei [hrem nichsten Henny-
Penny-Héndler das Kit Nr.14685.

2. Pumpen Sie das Fritier6l zuriick in die Fritierwanne. Das Gerét
ist nun betriebsbereit.
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3-23.
HERUNTERFAHREN

BEI
SAISONABSCHLUSS

Entleeren und reinigen Sie die Fritierwanne entsprechend dem
Abschnitt , Reinigen der Fritierwanne".

Schalten Sie den Hauptstromschalter auf OFF (AUS) und, falls
moglich, ziehen Sie das Stromkabel heraus.

Drehen Sie bei Gasmodellen das Gasventil auf OFF (AUS).
SchlieBen das Gasventil der Hauptgasleitung.

SchlieBen Sie den Deckel, aber drehen Sie die Spindel nicht fest.
Nehmen Sie die Kondenswasserwanne heraus und reinigen Sie diese.

Reinigen Sie bei Gasmodellen den Abdampftank.

3-24.

BRATHAHNCHENTEILE

Juli 2003

Schneiden Sie 2 1/2 bis 2 3/4 1b (1,13-1,3 kg) Héahnchenfleisch
(Nettogewicht) in 8 oder 9 Teile. Bei neun Teilen konnen Sie 3 Gerichte
zu je drei Teilen von jedem Héhnchen servieren.

Waschen Sie die Hahnchenteile und trocknen Sie sie griindlich ab.
Brechen Sie den Oberschenkelknochen vorne aus der Wirbelséule heraus
und entfernen Sie Uberschiissiges Fett vom Oberschenkel.

Panieren Sie die Stiicke im Voraus (sofern Sie die Henny-Penny-
Paniermehlmischung fiir Friteusen benutzen), so dass die panierten
Héhnchenteile vor dem Fritieren mindestens 30 Minuten lang liegen
bleiben. Durch das vorzeitige Panieren erhélt das Paniermehl die
Moglichkeit, in das Fleisch einzudringen und besser an dem Produkt
anzuhaften. Die Stiicke konnen bis zu 24 Stunden vor dem Fritieren
paniert und im Kihlschrank aufbewahrt werden. Durch diese
Vorgehensweise entfillt das andauernde Panieren und es wird Arbeit
erspart.

Die besten Ergebnisse werden bei einer Fritiertemperatur von 320°F
(160°C) fiir 10 bis 11 Minuten erzielt.
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3-25.
HERUNTERFAHREN

BEI
SAISONABSCHLUSS

Befolgen Sie die Vorgehensweise fiir ,,Brathdhnchenteile” (s.0.) und
verldngern Sie die Fritierzeit um 2 bis 3 Minuten. Die Portionen sind
grofer und bendtigen die zusitzliche Fritierzeit.

3-26.
BARBECUE-
BRATHAHNCHEN

1. Ganze Halften (2 bis 2-1/2 Ibs (0,9-1,13 kg), ohne Innereien): Bereiten
Sie die Hahnchen durch Waschen und sorgfltiges Abtrocknen vor.

2. Legen Sie sie als Ganzes in die Friteuse oder schneiden Sie sie in Hélften.

3. Die Fritiertemperatur betrdgt bei den Hélften 310°F (154°C) fuir
12 Minuten. Ganzen Hahnchen sollten bei 310°F (154°C) fiir
15 Minuten fritiert werden.

4. Legen Sie die halben oder ganzen Hahnchen nach Abschluss des
Fritiervorgangs in eine Pfanne mit heiBler Barbecuesauce. Das beste
Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie die Héhnchen vor dem Servieren
mindestens 30 Minuten in der Barbecuesauce lassen.

3-27.
FRITIERTE
SCHWEINEKOTELETTS/
KALBSSCHNITZEL

1. Die Koteletts waschen und griindlich abtrocknen.

2. Die Schweinekoteletts mit der Henny Penny Fritiermischung panieren
(4 Unzen-Portion, 1/2-Zoll bis 3/4-Zoll (0,11 kg, 12,7-19 mm) dick).

3. Bei 315°F (157°C) 5 Minuten lang fritieren. Falls die Koteletts
grofer sind, fiigen Sie eine Minute fiir jeweils 2 Unzen (0,06 kg)
zusitzliches Gewicht pro Portion hinzu.

3-28.
BARBECUE-

SCHWEINEKOTELETTS

1. Die Koteletts (4 Unzen(0,11 kg)-Portion) 5 Minuten lang bei
305°F (152°C) fritieren.

2. Legen Sie Koteletts nach Abschluss des Fritiervorgangs in hei3e
Barbecuesauce.

3. Die Koteletts sollten vor dem Servieren 30 Minuten lang bei
mindestens 150°F (66°C) in der Barbecuesauce bleiben.

3-29.
BARBECUE-
RIPPENBRATEN

Juli 2003

1. Bereiten Sie Rippenbratenstiicke vor (Scheiben von 2-1/2 1b (1,13 kg)
und weniger), indem Sie iiberschiissiges Fett abschneiden.

2. Schneiden Sie die Rippenbratenstticke vor der Zubereitung in

servierfertige Portionen. (Leichtes Panieren der Rippenstiicke vor dem
Fritieren mit Henny Penny Fritiermischung bringt zusétzliches Aroma.)
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3-29.
BARBECUE-

RIPPENBRATEN
(FORTS.)

Die Rippenstiicke sollten 13 Minuten lang bei 275°F (135°C) fritiert werden.

Die Rippenstuicke sollten dann beidseitig gut mit Barbecuesauce
eingestrichen oder in eine Pfanne mit heiller Sauce gelegt werden.

Lassen sie die Rippenstiicke bei 150°F (66°C) 30 Minuten lang in der Sauce,
so dass das Aroma eindringen kann.

Rippenscheiben mit mehr als 2-1/2 1b (0,9 kg) bendtigen zusétzliche Zeit flir
das Fritieren. Rechnen Sie mit etwa 15 Minuten fiir 3 Ib (1,4 kg) Scheiben.

3-30.

LENDENSTEAK UND
FILET MIGNON

Fiir ein Steak (6 bis 8 Unzen (0,17-0,23 kg) Portionen, normale
Dicke), das auB3en braun und innen rosarot serviert werden soll,
betrdgt die Fritierzeit 4 Minuten bei 315°F (157°C).

Um ein Steak zu servieren, das auflen braun aber innen nicht rosarot
ist, fritieren Sie es 7 bis 8 Minuten lang bei 315°F (157°C).

3-31.
FISCHFILET

Séubern, abspiilen und abtrocken. Verwenden Sie 4 Unzen (0,11 kg)-Stiicke.
Marinieren oder panieren.

3-1/2 Minuten lang bei 315°F (157°C) fritieren.

3-32.
FROSCHSCHENKEL

Saubern, abspiilen und abtrocken.
Marinieren oder panieren.

7 Minuten lang bei 315°F (157°C) fritieren.

3-33.
AUSTERN

Saubern, abspiilen und abtrocken. Entfernen Sie Schalenreste
Panieren.

2 Minuten lang bei 315°F (157°C) fritieren.

3-34.
SHRIMPS

Juli 2003

Saubern, abspiilen und abtrocken.
Panieren.

3 Minuten lang bei 315°F (157°C) fritieren.
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3-35.
LANGUSTEN-

SCHWANZE

Séubern, abspiilen und abtrocken.

6 Minuten lang bei 315°F (157°C) fritieren.

3-36.
KARTOFFELN

Verwenden Sieldaho-Kartoffeln der U.S. Giiteklasse 1, ungeschilt.
Waschen und in 8 Spalten schneiden. Abtrocknen und panieren.

8 Minuten lang bei 315°F (157°C) fritieren. Falls kleinere Kartoffeln
verwendet werden, kann die Fritierzeit reduziert werden.

3-37.
MAISKOLBEN

Saubern, abspiilen und abtrocken.

4 Minuten lang bei 315°F (157°C) fritieren.

3-39.
BLUMENKOHL

Juli 2003

Saubern, abspiilen und abtrocken.
In 1 Zoll (25,4 mm) groBBe Stiicke schneiden.
Panieren.

2 Minuten lang bei 315°F (157°C) fritieren.
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Henny Penny Corporation
P.O.Box 60
Eaton,OH 45320

1-937-456-8400
1-937-456-8402 Fax

Toll free in USA
1-800-417-8417
1-800-417-8434 Fax

www.hennypenny.com
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