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NOMICE

UWAGA
Aby zapewni¢ mozliwos¢ szybkiego wgladu do niniejszego podrgcznika, nalezy przechowywac go w dogodnym
miejscu.

Schemat elektryczny urzadzenia znajduje si¢ na tylnej ostonie panelu sterowania.

Instrukcj¢ postepowania w sytuacji wyczucia przez uzytkownika zapachu gazu nalezy umiesci¢ w widocznym
miejscu. Informacje te nalezy uzyskac od lokalnego dostawcy gazu.

Nie umieszczaé przeszkod na drodze przeptywu powietrza dla celéw spalania i wentylacji. Aby zapewni¢ swobodny
doplyw powietrza do komory spalania, wokot urzadzenia nalezy zapewni¢ odpowiednig przestrzen.

Model 600 frytownicy wyposazony jest w palnik ze statym pilotem. Jednakze urzadzenia nie mozna uruchomi¢ bez
zasilania pradem elektrycznym. Po przywroceniu zasilania urzadzenie automatycznie powrdci do normalnej pracy.

CAUTION

PRZESTROGA

W poblizu urzqdzenia nie wolno przechowywac substancji palnych.

OSTRZEZENIE

Nieprawidlowy montaz, regulacja, modyfikacja, obstuga lub konserwacja moze spowodowa¢
straty materialne, obrazenia ciala lub §mier¢. Przed montazem lub konserwacja urzadzenia nalezy
dokladnie zapoznac¢ si¢ z instrukcja obslugi, montazu i konserwacji.

A\ DANGER

NIEBEZPIECZENSTWO

W POBLIZU TEGO I INNYCH URZADZEN NIE WOLNO I:RZECHOWYWAC ANI UZYWAC )
BENZYNY I INNYCH ELATWOPALNYCH PAR LUB PLYNOW. MOGLOBY TO SPOWODOWA(
POZAR LUB WYBUCH.
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Dane techniczne dla produktow oznaczonych symbolem CE

Nominalne obcigzenie cieplne: Gaz ziemny (I2H) = 21,1 KW (72 000 Btu/godz.)
(netto) Gaz ziemny (I2E) = 21,1 KW (72 000 Btu/godz.)
Gaz ziemny (I2E+) = 21,1 KW (72 000 Btu/godz.)
Gaz ziemny (I2L) = 21,1 KW (72 000 Btu/godz.)
Ptynny propan (I3P) = 21,1 KW (72,000 Btu/godz.)

Nominalne obcigzenie cieplne: Gaz ziemny (I2H) = 23,4 KW (80 000 Btu/godz.)
(brutto) Gaz ziemny (I2E) = 23,4 KW (80 000 Btu/godz.)
Gaz ziemny (I2E+) = 23,4 KW (80 000 Btu/godz.)
Gaz ziemny (I2L) = 23,4 KW (80 000 Btu/godz.)
Ptynny propan (I3P) = 22,9 KW (78,000 Btu/godz.)

Cisnienie zasilania: Gaz ziemny (I2H) = 20 mbar
Gaz ziemny (I2E) = 20 mbar
Gaz ziemny (I2E+) = 20/25 mbar
Gaz ziemny (I2L) = 25 mbar
Plynny propan (I3P) = 30 mbar
Plynny propan (I3P) = 37 mbar
Plynny propan (I3P) = 50 mbar

Cisnienie w punkcie kontrolnym:  Gaz ziemny (I2H) = 8,7 mbar
Gaz ziemny (I2E) = 8,7 mbar
Gaz ziemny (I2E+) = 8,7/10 mbar
Gaz ziemny (I2L) = 10 mbar
Ptynny propan (I3P) = 25 mbar

Wielkos¢ wtryskiwacza: Gaz ziemny (I2H) = 1,04 mm
Gaz ziemny (I2E) = 1,04 mm
Gaz ziemny (I2E+) = 1,04 mm
Gaz ziemny (I2L) = 1,04 mm
Plynny propan (I3P) = 0,66 mm

Wielkos$¢ ogranicznika: Gaz ziemny (I2E+) = 4,1 mm

Niniejsze urzadzenie musi by¢ zainstalowane zgodnie z instrukcjg producenta oraz obowigzujacymi
przepisami oraz uzywane w odpowiednio wentylowanym pomieszczeniu. Przez zainstalowaniem i
uzyciem urzadzenia nalezy zapozna¢ si¢ z instrukcja.



HENNY PENNY
ELEKTRYCZNA FRYTOWNICA CISNIENIOWA Z
CZTEREMA GLOWICAMI GRZEJNYMI

A\ PRIESTROGA

Frytownice nalezy zainstalowac i wykorzystywac w taki sposob, aby woda nie spowodowata

zwarcia w instalacji.

UMVAGA

Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi z uzyciem zewngtrznego czasomierza lub

osobnego systemu zdalnego sterowania.

UMVAGA

Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o obnizonych
mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub psychicznych ani tez osdb nieposiadajgcych odpowiedniego
doswiadczenia i wiedzy, chyba ze pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie dotyczacym
uzytkowania tego urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za bezpieczenstwo takiej osoby.
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CZESC 1. WPROWADZENIE

1-1. FRYTOWNICA

CISNIENIOWA
P-H-T
Ci$nienie
Cieplo
Czas
\2007
1-2. ZASADY
ODPOWIEDNIEGO

OBCHODZENIA SIE Z
URZADZENIEM

1-3. POMOC

1-4. MODELE

207

Frytownica ci$nieniowa Henny Penny jest jednym z podstawowych urzadzen
przeznaczonych do przetwarzania zywnosci. Ma ona szerokie zastosowanie w
zaktadach zywienia zbiorowego i restauracjach.

Automatyczne ustawienie odpowiedniego cis$nienia, ciepta i czasu ma na celu
dostarczenie smacznego produktu o optymalnych walorach.

W tej metodzie przygotowywania produktu zywnosciowego cisnienie odgrywa
podstawowa rolg. Cisnienie uzyskiwane jest wskutek wydzielania si¢ z
produktu naturalnej wilgoci. Opatentowana pokrywa powoduje zatrzymanie
wilgoci, ktora uzywana jest jako para. Poniewaz gromadzenie pary nastgpuje
bardzo szybko, produkt zywnos$ciowy zachowuje przewazajaca czgsé
naturalnej wilgoci. Odpowiednio zaprojektowane upusty w zespole zaworu
cigzarowego powoduja usuniecie z pojemnika nadmiaru pary i zachowanie
statego cis$nienia.

Drugim istotnym czynnikiem we frytownicy ci$nieniowej jest wytwarzane
cieplo. Normalna praca urzadzenia odbywa si¢ w zakresie temperatur od

157 do 163°C (315 do 325°F). Zapewnia to oszczgdno$ci energetyczne oraz
przedtuza okres trwatosci thuszczu smazalniczego. Oszczednosci energetyczne
uzyskiwane sa wskutek krotkiego czasu smazenia w urzadzeniu, niskiej
temperaturze i zatrzymywaniu ciepta wewnatrz pojemnika wykonanego ze
stali nierdzewne;j.

Czas odgrywa istotng role, poniewaz krotszy czas smazenia zapewnia
dodatkowe oszczgdnosci. Produkt uzyskuje gotowos¢ do spozycia w czasie
krotszym niz miatoby to miejsce w przypadku konwencjonalnej, otwartej

frytownicy. m@ﬂ_ﬂ @E AGA

Od dnia 16 sierpnia 2005 roku w krajach Unii Europejskiej obowiazuje
dyrektywa dotyczaca zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (Waste
Electrical and Electronic Equipment - WEEE). Produkty nasze spelniaja
wymogi tej dyrektywy. Ponadto przeprowadzilismy przeglad naszych
produktow w celu sprawdzenia, czy sa one zgodne z dyrektywa dotyczaca
ograniczen substancji niebezpiecznych (Restriction of Hazardous Substances
directive - RoHS) i na podstawie uzyskanych wynikéw przeprojektowalismy je
w celu podporzadkowania ich wymogom tych przepisow. Aby podejmowane
dziatania byty zgodne z tymi dyrektywami, urzadzenia nie mozna pozbywac
si¢ jako niesortowanego odpadu komunalnego. Aby uzyskac informacje na
temat wlasciwych metod utylizacji urzadzenia nalezy skontaktowac si¢ z
lokalnym dystrybutorem Henny Penny.

Podobnie jak wszystkie inne rodzaje urzadzen stosowanych w branzy
zywieniowej, frytownica cisnieniowa Henny Penny wymaga odpowiedniego
obchodzenia si¢ oraz konserwacji. Wymagania dotyczace konserwacji

1 czyszczenia opisano w niniejszym podr¢czniku i musza one stanowié
nieodlaczny element obstugi urzadzenia.

W przypadku konieczno$ci uzyskania pomocy nalezy zwroci¢ si¢ do lokalnego
dystrybutora urzadzen Henny Penny lub skontaktowac si¢ z Henny Penny
Corp. 1-800-417-8405 (numer bezptatny) lub

1-937-456-8405, lub za posrednictwem strony Henny Penny pod adresem
www.hennypenny.com.

Niniejszy podrgcznik zawiera informacje dotyczace zardwno modeli
gazowych jak i elektrycznych oraz rozmaitych opcji i podstawowych
akcesoriow. Zaznaczone jest, jezeli informacje dotycza tylko jednego modelu.

1-1
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1-5. BEZPIECZENSTWO Frytownica ci$nieniowa Henny Penny posiada wiele zabezpieczajacych
funkcji. Jednakze, jedyna metoda zapewniajaca bezpieczne uzytkowanie
urzadzenia jest doktadne zrozumienie zasad prawidlowej jego instalacji,
dziatania i konserwacji. Celem zawartych w tym podreczniku instrukcji
jest ulatwienie nauczenia si¢ tych procedur. Przy informacjach o
szczegblnym znaczeniu lub dotyczacych bezpieczenstwa umieszczono stowa
NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE, PRZESTROGA lub UWAGA.
Ich uzycie opisano ponize;j.

SYMBOL SYGNALIZUJACY ZAGROZENIE stosowany jest z symbolami
NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE lub PRZESTROGA, ktére
wskazuja na zagrozenie odniesienia obrazen ciata.

[N:I@LI__[II] @E UWAGA stosowana jest do podkreslenia informacji o szczegdlnym
- znaczeniu.

UWAGA

PRZESTROGA stosowana bez symbolu sygnalizujgcego

c AUTION zagrozenie wskazuje na potencjalnie niebezpieczng sytuacje,

ktora, jesli zaistnieje, moze spowodowac uszkodzenie mienia
PRZESTROGA materialnego.

PRZESTROGA uzywana z symbolem sygnalizujgcym zagrozenie

wskazuje na potencjalnie niebezpieczng sytuacje, ktora, jesli
zaistnieje, moze spowodowac niewielkie lub umiarkowane
obrazenia ciala.

PRZESTROGA

OSTRZEZENIE wskazuje na potencjalnie niebezpieczng
sytuacje, ktora, jesli zaistnieje, moze spowodowac Smier¢ lub
powazne obrazenia ciala.

OSTRZEZENIE

NIEBEZPIECZENSTWO WSKAZUJE NA ZBLIZAJACE

SIE ZAGROZE,NIE, KT(')RE, JESLI ZAISTNIEJE,
SPOWODUJE SMIERC LUB POWAZNE OBRAZENIA
CIALA.

NIEBEZPIECZENSTWO

1-2
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1-5. BEZPIECZENSTWO
(ciag dalszy)
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Symbol uziemienia wyréwnawczego

Symbol zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego

(WEEE)

Symbole zagrozenia porazeniem elektrycznym

Symbole goracej powierzchni

1-3
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CZESC 2. MONTAZ

2-1. WPROWADZENIE

2-2. INSTRUKCJA
ROZPAKOWANIA

\

Czynnos$¢ 4

241

Niniejsza czg¢$¢ zawiera instrukcje montazu elektrycznych i gazowych modeli
frytownic cisnieniowych Henny Penny.

NOTI CE) e

Instalacja urzadzenia powinna by¢ wykonana tylko przez posiadajacego
odpowiednie kwalifikacje technika.

OSTRZEZENIE
} ZAGROZENIE
PORAZENIEM PRADEM
SHOCK HAZARD ELEKTRYCZNYM

Nie przebijaj frytownicy zadnymi przedmiotami, taki jak
wiertarki lub $ruby, poniewaz mogloby to spowodowa¢é
uszkodzenie jej elementow lub porazenie pradem
elektrycznym.

Do transportu i wysytki frytownica jest zamocowana do drewnianej podstawy
i jest ostonigta kartonowym pojemnikiem. Zaré6wno modele elektryczne jak i
gazowe wysylane sa w pelni ztozonej postaci. Zamowione, opcjonalne kotka
zostang zapakowane i wystane osobno.

1. Nalezy odcia¢ opaske zatozona na dolng czgsci kartonu.

NONle[2] vwaca

Wszelkie uszkodzenia zaistniate podczas transportu nalezy okresli¢
oraz podpisa¢ ich dokumentacj¢ w obecnosci agenta dostarczajacego
urzadzenie.

2. Unies$ karton z frytownicy.

3. Otworz pokrywe frytownicy i wyjmij kosz i wszystkie akcesoria.
4. Poloz frytownice na boku, opierajac ja na wspornikach
| .
% ¢ OSTRZEZENIE
CIEZKI PRZEDMIOT
HEAVY OBJECT

Aby nie dopusci¢ do obrazen ciala, podczas przemieszczania
frytownicy zachowaj Srodki ostrozno$ci. Frytownica wazy
okotlo 136 kg (300 funtéw).
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2-2. INSTRUKCJA
ROZPAKOWANIA

(ciag dalszy)

Nasadka

Czynnos¢ 8

NASADKA

ZAW(')R
CIEZAROWY

WSPORNIK

/WYSYLKOWY
I
e =2 OBUDOWA
@ /

2-3.  WYBOR LOKALIZACJI

FRYTOWNICY

703
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5. Z drewnianej podstawy wysytkowej usun cztery $ruby. Wyjmij i
wyrzu¢ drewniang podstawe.

6. Wkre¢ $ruby ponownie do ndg, aby zapewni¢ mozliwosé
wypoziomowania. Jezeli zamowione zostaty opcjonalne kotka,
zamontuj je w nogach, umieszczajac kotka blokujace z przodu.

7. Ustaw frytownic¢ w pozycji pionowe;.

8. Przygotuj zespot zaworu cigzarowego do pracy:

NOITICE

W celu zabezpieczenia zespotu zaworu cigzarowego i kryzy zaworu
cigzarowego podczas transportu w obudowie zespotu umieszczono
metalowy wspornik. Przed montazem i uruchomieniem urzadzenia
wspornik ten nalezy usunac.

UWAGA

a. Odkre¢ nasadke z zaworu cigzarowego.

b. Wyjmij okragly zawoér cigzarowy.

c. Wyjmij i wyrzu¢ wspornik wysytkowy.

d. Suchg szmatka wyczy$¢ kryze zaworu cigzarowego.
e. W6z ponownie zawor cigzarowy i wkrec nasadke.

9. Otworz pokrywe i z wnetrza frytownicy wyjmij materiat pakowy i
potki.

10. Z szafki frytownicy usun zabezpieczajacy papier. Wyczys¢ wnetrze
wilgotng szmatka.

Ustalenie odpowiedniej lokalizacji dla frytownicy jest niezwykle wazne z
punktu widzenia prawidtowego jej dziatania, szybkosci i wygody. Wybierz
miejsce, ktore pozwoli na fatwy zatadunek i roztadunek bez kolidowania z
operacjami ostatecznego etapu przygotowywania zamowien. Na podstawie
doswiadczen zwigzanych z obstuga urzadzenia stwierdzono, ze jednorazowe,
catkowite wysmazenie surowca, a nastgpnie przechowywanie go w
podgrzewaczu sprzyja sprawnej 1 bezprzestojowej obstudze. Przynajmniej

z jednej strony frytownicy nalezy ustawic stoty dla produktow. Nalezy
pamigtac, ze najwyzsza wydajno$¢ mozna uzyskac stosujac tzw. obrobke w
prostej linii, czyli pozostawienie produktu surowego z jednej strony i w petni
usmazonego z drugiej. Operacja sktadania zamoéwionych zestawow moze by¢
przeniesiona dalej, przy nieznacznej tylko stracie wydajnosci. Aby zapewnic
prawidtowa obstuge frytownicy, niezbedne jest pozostawienie 61 cm (24 cali)
wolnej przestrzeni ze wszystkich stron urzadzenia. Dostgp w celu wykonania
prac serwisowych mozna uzyskaé¢ poprzez usuni¢cie panelu bocznego. Aby
w urzadzeniach gazowych zapewni¢ prawidtowy doptyw gazu do komory
spalania, niezbedne jest zapewnienie okoto 15 cm (6 cali) wolnej przestrzeni
dookota podstawy.
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2-3.  WYBOR LOKALIZACJI

FRYTOWNICY
(ciag dalszy)

2-4. POZIOMOWANIE
FRYTOWNICY

2-3

Modele 500/561/600

CAUTION| <uonn
ZAGROZENIE

FIRE HAZARD POZAREM

W celu unikniecia zagrozenia poZarowego, frytownice gazowq
nalezy zainstalowac tak, aby wszelkie materiaty palne i niepalne
znajdowalty si¢ w minimalnej odlegtosci 15 cm (6 cali) od czesci
bocznej i tylnej urzqdzenia. Frytownica gazowa jest tak zaprojek-
towana, ze pod warunkiem prawidtowej jej instalacji moze by¢
ustawiona na podtodze o wtasciwosciach palnych i sqsiadowaé
ze Scianami o wiasciwosciach palnych.

Aby zapobiec pozarowi i zniszczeniu zapasow, pod frytownicg nie nalezy
przechowywac zadnych towarow.

W trakcie pracy urzqdzenia nie nalezy rozpylac¢ w jego poblizu aerozoli.

OSTRZEZENIE
RYZYKO POPARZEN

BURN RISK

Aby zapobiec powaznym obrazeniom spowodowanym
rozpryskiem goracego thuszczu, frytownice nalezy
ustawic tak, aby nie nastepowalo jej przechylanie sie i
przemieszczanie. W celu zapewnienia stabilnos$ci mozna
zastosowac wigzania przytrzymujace.

W celu zapewnienia prawidlowej pracy urzadzenia frytownicg nalezy
wypoziomowa¢ pomigdzy powierzchniami bocznymi i pomigdzy przodem a
tytem, uzywajac do tego celu poziomicy na plaskich powierzchniach dookota
kolnierza urzadzenia.

A DANGER NIEBEZPIECZENSTWO

NIEZASTOSOWANIE SIE DO INSTRUKCJI
POOZIOMOWANIA MOZE SPOWODOWAC
WYPLYNIECIE OLEJU Z FRYTOWNICY, CO MOZE
BYC PRZYCZYNA POWAZNYCH OPARZEN, OBRAZEN
CIALA, POZARU I/LUB USZKODZENIA MIENIA
MATERIALNEGO.
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WENTYLACJA

703

FRYTOWNICY

28"

PRZEWOD
DYMOWY ZAWOR
BEZPIECZENSTWA W

POZYCJI ROBOCZEJ

43"

Modele 500/561/600

Frytownice¢ nalezy umiesci¢ tak, aby zapewni¢ wentylacje do odpowiedniego
okapu wyciagowego lub systemu wentylacyjnego. Ma to podstawowe
znaczenie dla skutecznego usuwania gazow spalinowych i zapachéw
powstajacych w trakcie procesu smazenia. Okap wyciagowy nalezy
zaprojektowac tak, aby nie kolidowat on z obstuga frytownicy. W celu
uzyskania pomocy przy projektowaniu systemu zalecamy skontaktowanie si¢ z
lokalng firmg wentylacyjng lub grzewcza.

NOMICE

System wentylacji musi spetnia¢ wymogi lokalnych, stanowych i
krajowych przepisow. Nalezy skontaktowac si¢ z lokalnym oddziatem
strazy pozarnej lub wydzialem budowlanym.

CAUTION

W przypadku instalowania frytownicy gazowej, nie nalezy
instalowa¢ przedtuzenia przewodu spalinowego. Mogtoby
to zaktocié¢ prawidlowq prace palnika, powodujgc wadliwe
dziatanie i, prawdopodobnie, negatywny cigg wsteczny.

UWAGA

PRZESTROGA

PROPONOWANY OKAP WYCIAGOWY

Projekt i wymiary moga rézni¢ si¢ od
przedstawionych na ilustracji.
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PROPONOWANY OKAP WYCIAGOWY

Projekt i wymiary moga rézni¢ si¢ od
przedstawionych na ilustracji.
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GAZU

FRYTOWNICA ELEKTRYCZNA

MODEL 500

Frytownica gazowa moze by¢ przystosowana do podiaczenia do gazu
ziemnego lub propanu. Informacje dotyczace zrodta gazu podano na tabliczce
z danymi, umieszczonej na prawym panelu bocznym szafki. Minimalne
ci$nienie dla instalacji zasilajacej wynosi w przypadku gazu ziemnego 1,7 kPa
(7 cali shupa wody), a w przypadku propanu 2,49 kPa (10 cali stupa wody).
Maksymalne ci$nienie dla instalacji zasilajacej wynosi 3,49 kPa (14 cali stupa

wody Iub 0,5 psi).

EXPLOSION RISK

OSTRZEZENIE
ZABEZPIECZENIE

PRZED WYBUCHEM

Nie wolno podejmowa¢é prob podlaczania do instalacji

gazu innego, niz podany na tabliczce z danymi. Jesli jest

to wymagane, dystrybutor moze zainstalowac zespot
dostosowujacy. Doprowadzenie niewlasciwego gazu moze
wywola¢ pozar lub wybuch i spowodowacé powazne obrazenia
ciala i/lub uszkodzenie wlasno$ci materialnej.
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2-7. INSTALACJA GAZOWA  Ponizej przedstawiono zalecany sposob podiaczenia frytownicy do instalacji
zasilajace;.

OSTRZEZENIE

PRZEWOD
WYLOTOWY
PAROWY . oqe 7 e . . . . .« 7
S AWOR Aby zapobiec mozliwosci odniesienia powaznych obrazen:
BEZPIECZENSTWA POJEMNIK
¢ Instalacja musi by¢ zgodna z normg American National
, Standard Z223.1 (wydanie ostatnie), normg National
PRZEWOD .~ . . . .
PIONOWY ACINIK NA Fuel Gas Code oraz lokalnymi przepisami budowlanymi.
WLOCIE PRZEWODU i W Kanadzie instalacja musi by¢ zgodna z norma
POLACZENIE GAZOWEGO 12 Canadian Gas Authority Standard CSA B149-& 2,
. PRZEWOD o . . . .

TROINIK._ ¢ [ o  GAZOWY 12" kodeksami instalacyjnymi dla urzgdzen spalajacych gaz
ZLACZKA-] ZLACZKA" oraz z biezacymi przepisami AS5601 dotyczacymi
ZASLEPKA-" instalacji gazowych, okreslonymi przez Australian Gas

Association.

FRYTOWNICA GAZOWA, LEWY
WIDOK BOCZNY

* Podczas wykonywania wszelkich testow ciSnieniowych
systemu przy ciSnieniach wyzszych niz 3,45 kPa (34,47
mbar) (1/2 psig) frytownica i reczny zawor
bezpieczenstwa muszg by¢ odlgczone od systemu
doprowadzenia gazu.

* Podczas wszelkich testow ciSnieniowych instalacji
gazowej przy ciSnieniu 3,45 kPa (% psig) (34.47 mbar)
lub nizszym, frytownice nalezy odlaczy¢ od sieci gazowej
poprzez zamKknigcie recznego zaworu bezpieczenstwa.

* W przylaczeniach do sieci gazowej nalezy uzy¢
standardowych czarnych rur stalowych o $rednicy 1/2
cala oraz lacznikow kowalnych.

* Nie nalezy uzywa¢ lacznikow zeliwnych.

* Pomimo, ze zaleca si¢ uzycie przewodow o Srednicy 1/2
cala, nalezy zastosowacé przewody o odpowiedniej
wielkosci i wlasciwie je zainstalowaé, aby zapewni¢
wladciwe przeplywy przy maksymalnym
zapotrzebowaniu na gaz, bez nadmiernego spadku
ci$nienia pomiedzy miernikiem a frytownica. Spadek
ciSnienia w przewodach nie powinien przekroczy¢ 0,747
mbar (0,3 cala stupa wody).

Nalezy pamigtac o zapewnieniu mozliwosci przesuwania frytownicy w celu
przeprowadzenia czyszczenia i konserwacji. Mozna to osiaggnac poprzez:

1. Zainstalowanie rgcznego zaworu bezpieczenstwa oraz ztgczki
zdejmowalnej, lub
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2-7. INSTALACJA
GAZOWA
(ciag dalszy)
2-7

Modele 500/561/600

Zainstalowanie ztaczki klasy przemystowej z certyfikatem A.G.A.,
spelniajacej wymogi normy dla przeno$nych urzadzen gazowych, ANSI
Z21.6 lub CAN/CSA 6.16 z szybkoztaczka (nr czesci Henny Penny
19921), zgodna z norma ANSI Z21.41 lub CAN 1-6.9. Ponadto nalezy
zastosowac $rodki ograniczajace ruch frytownicy, bez uzaleznienia od
ztaczki lub szybkoztaczki lub zwigzanych z nimi przewodow.

Zobacz ilustracj¢ na nastgpnej stronie, przedstawiajaca prawidtowe
potaczenia gigtkiego przewodu gazowego i ogranicznika linowego.

NERHIEE] vwscs

Ogranicznik linowy pozwala na odsunigcie frytownicy od $ciany

tylko na okreslong odlegtos$¢. Przed czyszczeniem lub serwisowaniem
urzadzenia nalezy odtaczy¢ ogranicznik, a nastgpnie odtaczy¢ przewod
gazowy. Zapewni to lepszy dostep do frytownicy ze wszystkich

stron. Po zakonczeniu czyszczenia lub konserwacji nalezy ponownie
przytaczy¢ ogranicznik linowy i przewdd gazowy.
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2-7. INSTALACJA GAZOWA (ciag dalszy)

GAS PIPING OGRANICZNIK LINOWY
PRAWIDLOWO NIEPRAWIDLOWO
Instalujgc ograniczniki linowe dla wszelkich
MINIMALNE ODSUNIECIE Podczas odsuwania urzadzenia od Sciany gazowych frytownic przesuwnych, nalezy
urzgdzenia od $ciany, UNIKAJ OSTRYCH ZAGIEC | ZALAMAN postepowaé wedtug zamieszczonego nizej
niezbedne dla zapewnienia (maksymalne odsuniecie spowoduje zagiecie rysunku.
dostepu do ztgczki koncowek — nawet w prawidtowej instalacji — i
szybkozdejmowalnej. skroci okres zywotnosci tgcznika).
ODLACZ PRZED Przy maksymalnym
% MAKSYMALNYM = odsunigciu ZLACZKA
ODSUNIECIEM #SZYBKOZDEJMOWALNA

nadal jest przytagctona

PUNKTY;

PUNK;Y, NAPREZEN
NAPREZEN ’
MINIMALNE W STANIE PODLACZONYM
ODSUNIECIE TYLKO W NIE ZALECA SIE
CELU ZAPEWNIENIA MAKSYMALNEGO
ODSUNIECIA .

DOSTEPU

PRAWIDLOWO .
R I Wothe, -/ .

Srube rozporowg nalezy zamocowaé w $cianie,

stosujgc ogolnie przyjete w budownictwie metody.

CAUTION

ZE ACZKE, i przewdd gietki
nalezy zainstalowac¢ w tej samej
ptaszczyznie, jak pokazano na
rys. po lewej. NIE PRZESUWAC
{ WZGLEDEM SIEBIE Zt ACZEK
— powoduje to osiowe skrecenie i

d powstanie nadmiernych naprezen
prowadzgcych do trwatego , PRZESTROGA
uszkodzenia SCIANA KONSTRUKCJI DREWNIANO-
GIPSOWEJ

Prawidtowa instalacja przewodu
7% metalowego przy uskaku Zamocuj $rube rozporowg do stupa
*% pionowym. Nalezy zwréci¢ NIEPRAWIDLOWO::; . L
! | Lwage na pojedynczy, naturalny konstrukcyjnego w Scianie. Nie wolno
tuk. mocowac wylgcznie w gipsie. Srube nalezy
umiesci¢ na wysokosci wyjscia z sieci gazowej.
Zaleca si¢ zainstalowanie w odleglosci okoto
15 e¢m (6 cali) od przewodu, po dowolnej
jego stronie. Ogranicznik linowy musi by¢ o
co najmniej 15 cm krétszy od elastycznego
przewodu gazowego.

PRAWIDLOWO

Ostre zagiecie, przedstawione
z prawej, powoduje naprezenie
i skregcenie przewodu
metalowego, a tym samym
przedwczesng awarie.

x Aby przedtuzy¢ zywotnosc
ztgcza, pomiedzy ztgczkami
§ nalezy zachowac przynajmniej

PRAWIDLOWO L o
minimalny promien fuku.

1 Zamkniecie $rednicy przy

4 ztaczkach, tak jak to pokazano
§ po prawej, spowoduje
utworzenie podwojnych zagie¢
oraz uszkodzenie ztgczek
wskutek zmeczenia.

CAUTION| przestroGA

Aby unikngc ostrych zagiec¢ lub nadmiernych
wygiec nalezy zastosowac kolanka. W celu
Wszedzie, gdzie instalacja musi utatwienia przesuwu nalezy zastosowac
&R byé ,samoodptywowa”, przewdd ‘ ,,zagiecie odprezone”. Przed maksymalnymo
n;?;a::lﬁvzorﬁaiy);npodlaczyé w ) wysiggiem urzqdzenie gazowe nalezy
’ : o odlgczy¢. (Dopuszcza sig wysigg minimalny
§ PRZEWODOW METALOWYCH 23T e w celu rozlgezenia przewodéw).
NIE WOLNO £ACZYC POZIOMO .
y ... chyba Zze wymagana jest

4 “samoodptywowos$¢”; nalezy
. wowczas zastosowac oparcie w

3 / silaesmzlgfyinie dolnej, jak pokazano NIEPRAWIDLOWO

PRAWIDLOWO
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2.8 PROBA
SZCZELNOSCI [N]@T[I”@E. UWAGA
GAZOWEJ Przed wlaczeniem doptywu gazu nalezy upewnic si¢, ze pokretto
gazowego zaworu regulacyjnego znajduje si¢ w pozycji OFF (WYL.).
Po zainstalowaniu ztaczek systemu sprawdz, czy nie wystgpuje przeciek gazu.
Najprostsza metoda jest wlaczenie doptywu gazu i posmarowanie wszystkich
polaczen roztworem wody z mydlem. Jezeli pojawia si¢ pecherzyki, oznacza
to ulatniajacy si¢ gaz. W takim przypadku potaczenia przewodow nalezy
wykona¢ ponownie.
OSTRZEZENIE
BRAK OTWARTEGO
NO OPEN FLAME PLOMIENIA
Nigdy nie sprawdzamy szczelnoSci instalacji gazowej za
pomoca zapalonej zapalki lub plomienia. Mogloby to
spowodowac¢ pozar lub wybuch i by¢ przyczyna ciezkich
obrazen ciala lub strat materialnych.
2-9. USTAWIENIE Regulator ci$nienia gazu na automatycznym zaworze gazowym jest fabrycznie
REGULATORA ustawiony na warto$ci:
CISNIENIA GAZU Dla gazu naturalnego: 0,87 kPa (3,5 cala stupa wody)
SISNIRINIA GAZU g g p y
Propan: 2,49 kPa (10,0 cali stupa wody).
NOUIEE| vwcs
Regulator cisnienia gazu jest ustawiony przez Henny Penny i nie jest
przeznaczony do wykonywania regulacji przez uzytkownika.
2-10. PROCEDURA Procedura zapalania — zaplon bezrozdzielaczow
ZAPALANIA I 1. Ustaw glowny przetacznik w pozycji OFF (WYL.).
GASZENIA PLOMIENIA 2. Obro¢ pokretto zaworu gazowego w lewo do pozycji OFF (WYL.).
PILOTOWEGO 1 (OFF w kierunku do dotu)
PALNIKOW

3. Odczekaj przez odpowiednio diugi czas (przynajmniej 5 minut),
aby zgromadzony w komorze palnika gaz ulotnit sig.

4. Obré¢ pokretlo zaworu gazowego w prawo do pozycji ON (WL.).
(ON w kierunku do dotu)

5. Ustaw glowny przetacznik w pozycji ON (WL.).
6. Odczekaj okoto 45 sekund, az nastapi zapalenie si¢ palnika.

7.  Wstuchaj si¢ w zapton palnika.
» Towarzyszy¢ mu bedzie sygnat dzwigkowy,
spowodowany zaplonem gazu w dyszach gazowych

Czynnos¢ 4 palnika.
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2-10. PROCEDURA

2-11

ZAPALANIA I

GASZENIA PLOMIENIA

PILOTOWEGO I
PALNIKOW

(ciag dalszy)

. REGULACJA

2-12.

PLOMIENIA
PILOTOWEGO

(TYLKO GAZ)

USTAWIENIE

608

REGULATORA
CISNIENIA

(TYLKO GAZ)

Modele 500/561/600

8. Lampka palnika §wieci si¢ i palnik pracuje do chwili, gdy
temperatura oleju osiagnie ustawiony poziom. Gdy lampka
temperatury zgasnie, nalezy odpowiednio ustawi¢ czas.

CAUTION PRZESTROGA

Palnika nie nalezy pozostawia¢ bez ttuszczu w kadzi przez okres
diuzszy niz 10 sekund; mogtoby to spowodowac uszkodzenie
kadzi.

9. Kadz nalezy wyczysci¢ zgodnie z instrukcja podang w Czesci 3.

10. Kadz musi zosta¢ napetniona thuszczem do odpowiedniego
poziomu. Zobacz cze$¢ Napetnianie lub dodawanie thuszczu.

Procedura wylaczania
1. Obrdc¢ pokretto zaworu gazowego w lewo do pozycji OFF (Wyt.).

2. Ustaw gltéwny przelacznik w pozycji ON (WL.).

Ptomien pilotowy jest ustawiony fabrycznie. Jezeli konieczna jest regulacja,
skontaktuj si¢ z lokalnym, niezaleznym dystrybutorem Henny Penny.

Regulator gazu jest ustawiony fabrycznie na ci$nienie 0,87 kPa (3,5 cala
stupa wody) dla gazu ziemnego (dla propanu 2,49 kPa (10.0 cali stupa wody).
Jezeli konieczna jest regulacja, skontaktuj si¢ z lokalnym, niezaleznym
dystrybutorem Henny Penny.
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2-13. WYMOGI

DOTYCZACE
ZASILANIA

(FRYTOWNICA
ELEKTRYCZNA)

OGRANICZNIK LINOWY

Srube oczkowa naleJZy zamocowaé do
budynku, stosujac ogdlnie przyjete w
budownictwie praktyki.

CAUT I 0 N PRZESTROGA

SCIANA POKRYTA PLYTAMI
OKtADZINOWYMI

Zamocuj Srube oczkowg do stupa bu-
dynku. Nie mocuj wytgcznie do $ciany
Z oktadzing. Zaleca sie zainstalowanie
w odlegtosci okoto 15 cm, po dowolnej
stronie od zrédta zasilania. Ogranicznik
linowy musi by¢ o co najmniej 15 cm
krotszy od przewodu elastycznego.

2-11

Modele 500/561/600

Frytownice elektryczne dostosowane sg do napig¢ 208, 220/240 lub 440/480

V, zasi

lania jedno- lub tréjfazowego, 60 Hz. Nalezy zamowié, jako element

dodatkowy, odpowiedni kabel zasilania; mozna go réwniez dostarczy¢
podczas instalowania urzadzenia. Dane dotyczace wymaganych parametrow
zasilania podano na ptytce z danymi, zainstalowanej na wewngtrzne;j
powierzchni drzwiczek frytownicy.

2

OSTRZEZENIE
ZAGROZENIE
PORAZENIEM PRADEM

SHOCK HAZARD ELEKTRYCZNYM

Frytownice nalezy prawidlowo uziemié¢. W przeciwnym
razie moze dojs$¢ do porazenia pradem elektrycznym.
Prawidlowe procedury uziemienia opisane sa w

lokalnych przepisach dotyczacych eksploatacji urzadzen
elektrycznych. W przypadku braku takich przepisow
nalezy odwolac¢ si¢ do Krajowego Kodeksu Elektrycznego,
ANSI/NFPA Nr 70-(wydanie biezace). W Kanadzie
wszystkie instalacje elektryczne musza by¢ zgodne z
przepisami CSA C22.1, czeSci 1 Kanadyjskiego Kodeksu
Elektrycznego oraz/lub przepisami lokalnymi.

Aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym urzadzenie
to musi posiadaé¢ automatyczny wylacznik, ktéry spowoduje
wylaczenie wszystkich nieuziemionych przewodnikow.
Gléwny wylacznik zasilania nie powoduje wylaczenia
wszystkich liniowych przewodnikow tego urzadzenia.

Przewody podtaczone do frytownicy musza mie¢ rozmiar okreslony na
tabliczce z danymi. Powinien to by¢ izolowany przewodnik miedziowy dla
napigcia znamionowego 600 V 1 90°C. Dla odlegtosci wigkszych niz 15,24
m (50 stop) nalezy zastosowac nastepny wigkszy rozmiar przewodu.

Nole2] vwaca

Instalowane w Stanach Zjednoczonych frytownice na kotkach, ktore
sa podiaczone na state, musza by¢ wyposazone w elastyczny przewod
i ogranicznik linowy. Patrz rysunek z lewej strony. W tylnej ramie
frytownicy znajduja si¢ otwory przeznaczone do zamontowania
systemu ogranicznika linowego do urzadzenia. Ogranicznik linowy
nie zapobiega przechylowi frytownicy.

Tabela z danymi dotyczacymi zasilania

Napiecie Faza KW Amp
208 jedna 11,25 54
208 jedna 13,50 65
208 trzy 11,25 31
208 trzy 13,50 38
240 jedna 11,25 47
240 jedna 13,50 56
240 trzy 11,25 27
240 trzy 13,50 33
480 trzy 11,25 14
480 trzy 13,50 16
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2-13. WYMOGI

908

DOTYCZACE
ZASILANIA

(FRYTOWNICA

ELEKTRYCZNA)
(ciag dalszy)

Modele 500/561/600

Dodatkowe o$wiadczenia CE dotyczace elektrycznosci

Kable zasilania powinny by¢ odporne na dziatanie oleju, z
elastyczna ostong i nie 1zejsze niz zwykty polichloroprenowy lub
podobny syntetyczny kabel z ostong elastomerowa oraz musza by¢
typu HO7RN.

Zaleca sie, aby w obwodzie frytownicy zastosowac urzadzenie
zabezpieczajace dla pradu znamionowego 30 mA, takie jak
wyltacznik réznicowo-pradowy (RCCB) lub wytacznik ziemnoz-
warciowy (GFCI).

2

OSTRZEZENIE
ZAGROZENIE
PORAZENIEM PRADEM

SHOCK HAZARD ELEKTRYCZNYM

(DOTYCZY TYLKO URZADZEN ZE ZNAKIEM CE!)
Aby zapobiec zagrozeniu porazeniem pradem elektrycznym,
urzadzenie to musi by¢ polaczone z innymi urzgdzeniami
lub dotykanymi metalowymi powierzchniami, ktére
znajduja si¢ w poblizu tego urzadzenia, za posSrednictwem
ekwipotencjalnego przewodnika. Urzadzenie wyposazone
jest w przeznaczone do tego celu ekwipotencjalne gniazdo.
Gniazdo to oznaczone jest nastepujacym symbolem 6’

212



2-14. WYMOGI
DOTYCZACE
ZASILANIA
(FRYTOWNICA

GAZOWA

2-15. TESTOWANIE
FRYTOWNICY

2-16. LOZYSKA MOTORU

213

Modele 500/561/600

Frytownice gazowe wymagaja zasilania 120 V, jednofazowego, 60 Hz, 10 A z
uziemieniem 3-przewodowym lub zasilania 230 V, jednofazowego, 50 Hz, 5
A. Frytownica gazowa 120 V jest fabrycznie wyposazona w uziemiony kabel

i wtyczke, zabezpieczajace przed porazeniem pradem elektrycznym; nalezy ja
podiaczy¢ do trojwtykowego gniazda. Wtyku uziemienia nie wolno odcinaé
ani usuwac. Schemat elektryczny znajduje si¢ za prawym panelem i mozna do
niego uzyska¢ dostep po zdjeciu panelu. wtyczka 230 V musi spetnia¢ wymogi
okreslone w lokalnych, stanowych i krajowych kodeksach.

2

Nie odlaczaé wtyku uziemienia. Frytownica musi by¢
prawidlowo uziemiona. W przeciwnym razie moze dojs$¢ do

porazenia pradem elektrycznym. Prawidlowe procedury
uziemienia opisane sa w lokalnych przepisach dotyczacych
eksploatacji urzadzen elektrycznych. W przypadku braku
takich przepisow nalezy odwola¢ si¢ do Krajowego Kodeksu
Elektrycznego, ANSI/NFPA Nr 70-(wydanie biezgce). W
Kanadzie wszystkie instalacje elektryczne musza by¢ zgodne
z przepisami CSA C22.1, cze$ci 1 Kanadyjskiego Kodeksu
Elektrycznego oraz/lub przepisami lokalnymi.

OSTRZEZENIE
ZAGROZENIE
PORAZENIEM PRADEM

SHOCK HAZARD ELEKTRYCZNYM

Aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym urzadzenie
to musi posiadaé automatyczny wylacznik, ktéry spowoduje
wylaczenie wszystkich nieuziemionych przewodnikow.
Glowny wylacznik zasilania nie powoduje wylaczenia
wszystkich liniowych przewodnikéw tego urzadzenia.

Kazda frytownica ci$nieniowa Henny Penny zostata przed wysytka doktadnie
sprawdzona i przetestowana. Jednakze dobra praktyka jest sprawdzenie
urzadzenia przed jego uruchomieniem. Informacje dotyczace testowania

i poczatkowego obcigzenia produktem podano w czesci Eksploatacja i
procedury dla C1000.

Lozyska elektrycznego motoru sg stale nasmarowane. NIE SMAROWAC.
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Clobal Foodservice Solutions

CZESC 3. INSTRUKCJA EKSPLOATACJI

3-1. KOMPONENTY ROBOCZE Regulatory C1000 - Rysunek 3-1.

Nr rys. Nr Opis Funkcja
pozycji
3-1 1 Wyswietlacz Wskazuje temperature tluszczu, odliczanie czasu przez czasomierz
cyfrowy w cyklu smazenia i wybory w trybie Programéw; temperature

thuszczu mozna wyswietli¢ poprzez jednokrotne nacis$nigcie;
dwukrotne nacis$nigcie powoduje wyswietlenie temperatury
zadanej; jezeli temperatura ttuszczu przekracza 218°C (425°F), na
wyswietlaczu pojawi si¢ tekst: ,,E-5, FRYER TOO HOT”.

3-1 2 Te wskazniki LED $wiecg si¢, gdy réznica pomigdzy temperatura
READY thuszezu a temperatura zadang nie przekracza 5°, sygnalizujac
. operatorowi, ze temperatura thuszczu jest prawidlowa i do

frytownicy mozna wtozy¢ produkt.

3-1 3 Przyciski czasomierza uzywane sa do wlaczenia i zatrzymania
cyklu smazenia.

3-1 4 Przyciski te uzywane sg do wlaczenia trybu jalowego, ktory
powoduje obnizenie temperatury thuszczu w czasie, gdy nie jest on

uzywany; nacisnij i przytrzymaj, aby wyjs¢ z trybu jatowego.

0 G

3-1 5 Przycisk programowy uzywany jest w celu uzyskania dostepu
do trybow programowych; po wejsciu do trybu programowego
nacisnigcie tego przycisku powoduje przejscie do nastepnego
parametru.

Uzywany do regulacji wartos$ci aktualnie wyswietlanego
ustawienia w trybie Programéw oraz do zmiany temperatury

zadanej thuszczu.

o]

r
b

3-1 6&7
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3-1. KOMPONENTY ROBOCZE
(ciag dalszy)

Rysunek 3-1

3-2 608



3-1.

Nr rys.

3-3

33

3-3

3-3
3-2

3-2

KOMPONENTY ROBOCZE
(ciag dalszy)
Nr Opis
pozycji
8 Kadz
9 Sprezyna pokrywy
10 Kanat odptywu
kondensatu
11 Uszczelka pokrywy
12 Zatrzask pokrywy
13 ZespoOt trzpienia
14 Ogranicznik
pokrywy
15 Zawor cigzarowy

608
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Modele 500/561/600

Funkcja

Zawiera tluszcz do smazenia oraz ma odpowiednig stref¢ zimna do
gromadzenia skwarek

Pomaga w uniesieniu pokrywy oraz utrzymywaniu jej w pozycji otwartej
(jest zakryta ostong)

Kieruje wilgo¢, ktora zbiera si¢ na wylozeniu pokrywy, gdy jest ona
otwarta, do przewodu $ciekowego i zapobiega skapywaniu kropli wilgoci
do thuszczu

Zapewnia uszczelnienie cisnieniowe komory kadzi.

Zatrzask wyposazony w sprezyng, tworzacy mechanizm samozatrzaskowy
i majacy na celu utrzymanie pokrywy w stanie zamknietym; zatrzask
wraz z zespolem trzpienia i uszczelka pokrywy zapewnia ciSnieniowe
uszczelnienie komory kadzi.

Zespot, ktory ulega zaciskowi po zatrzasnigeiu pokrywy, i wywiera
ci$nienie na pokrywe; nastepnie, uszczelka pokrywy wywiera ci$nienie
na krawedz kadzi; po wytworzeniu si¢ cisnienia wielkosci jednego funta,
wylozenie pokrywy wypycha kotek blokujacy do gory tak, aby wszedt w
komhierz blokujacy, zapobiegajac obrotom trzpienia po wytworzeniu si¢
ci$nienia w kadzi.

Gwintowany, regulowany kotnierz, majacy na celu zapewnienie
uszczelnienia pomigdzy uszczelka pokrywy a krawedzig kadzi; regulacja
odbywa si¢ poprzez kontrolowanie liczby obrotéw trzpienia w prawo

Cigzarowy zawoOr bezpieczenstwa, zapewniajacy stalty poziom ci$nienia
pary w kadzi; nadmiar pary jest wydalany przez przewod

OSTRZEZENIE

Niezastosowanie si¢ do zalecenia codziennego czyszczenia
zespolu zaworu cigzarowego moze spowodowaé tworzenie si¢
nadmiernego ciSnienia. Moze to spowodowac powazne obrazenia
ciala i oparzenia.
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3-1.  KOMPONENTY ROBOCZE
(ciag dalszy)

Nr rys. Nr Opis Funkcja
pozycji
3-2 16 Zawor Zatwierdzony przez ASME zawor sprezynowy, ustawiony na cisnienie
bezpieczenstwa 14,5 psi; w przypadku, gdy zawor cigzarowy ulegnie zapchaniu, ten zawor

spowoduje usunig¢cie nadmiaru ci$nienia, utrzymujac w komorze kadzi
cisnienie 999 mbar (14,5 psi ); jesli zaistnieje taka sytuacja, obro¢ gtowny
wylacznik zasilania w potozenie OFF (WYL.) w celu uwolnienia calego
cisnienia z kadzi

OSTRZEZENIE

Jezeli nastapi aktywacja zaworu bezpieczenstwa, ustaw gléwny
wylacznik zasilania w polozeniu OF (WYL.) Aby zapobiec
powaznym oparzeniom i obrazeniom ciala, przed nastepnym
uzyciem wykonaj serwisowanie frytownicy.

3-2 17 Pierscien zaworu
bezpieczenstwa A D A N G E R NIEBEZPIECZENSTWO
RYZYKO POPARZEN
BURN RISK
NIE POCIAGAJ ZA TEN PIERSCIEN. DOPROWADZI TO
DO POWAZNYCH OPARZEN PARA.
3-23-5 18 Manometr Wskazuje cisnienie wewnatrz kadzi.

3-2 19 Zawor Elektromechaniczne urzadzenie, zapewniajace utrzymanie cisnienia w
elektromagnetycz kadzi; zawor elektromagnetyczny zamyka si¢ na poczatku cyklu smazenia
ny i otwiera automatycznie za posrednictwem systemu sterujgcego na koncu

tego cyklu; jezeli zawor ulegnie zanieczyszczeniu lub wystapia odpryski
w teflonie, ci$nienie nie zostanie wytworzone i niezbedna bedzie naprawa
urzadzenia

3-3 20 Zawor spustowy 2-drozny zawor kulkowy, normalnie zamknigty; obro¢ uchwyt, aby thuszcz
(pokazano tylko z kadzi odprowadzi¢ do miski odplywowe;j filtra
uchwyt)

A DANGER NIEBEZPIECZENSTWO
POD CISNIENIEM
\ PRESSURIZED
NIE OTWIERAJ ZAWORU SPUSTOWEGO, GDY KADZ
ZNAJDUJE SIE POD CISNIENIEM. GORACY TLUSZCZ
WYPLYNIE I SPOWODUJE POWAZNE OPARZENIA.

33 21 Przelacznik blokady ~ Mikroprzetacznik zabezpieczajacy kadz na wypadek przypadkowego

spustu usunigcia thuszezu z kadzi przez operatora, gdy gtdéwny wytacznik

zasilania jest wlaczony; po otwarciu zaworu spustowego przetacznik ten
automatycznie wyltacza ciepto

3-4 608



3-1. KOMPONENTY ROBOCZE
(ciag dalszy)
Nr rys. Nr Opis
pozycji

33 22 Miska odplywowa
filtra

33 23 Ztaczka filtra

3-3 24 Zawor filtra

33 25 Przewdd odplywu
kondensatu

3-3 26 Przewod odptywu
kondensatu

33 27 Waz do ptukania

3-8 (opcjonalny)

3-3 28 Zawor regulacji gazu
(tylko w modelach
gazowych)

3-6 29 Regulator granicy

3-7

3-7

3-9

608
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GAZOWY
31
32

Y PENINY*
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wysokiej temperatury

'

ELEKTRYCZNY

Styczniki (tylko
w modelach
elektrycznych)

Wytacznik
automatyczny (tylko
przy jednej fazie)

Modele 500/561/600

Funkcja

Wyjmowana miska, zawierajaca filtr, wychwytujaca thuszcz
odprowadzany z kadzi; uzywana réwniez do usuwania starego ttuszczu

OSTRZEZENIE

RYZYKO POPARZEN
BURN RISK

Podczas przenoszenia miski odplywowej filtra, zawierajacej
goracy tluszez, nalezy zachowaé ogromna ostroznos¢,

aby nie dopusci¢ do oparzenia spowodowane gorgcymi
powierzchniami lub rozpryskiem.

SLUZY‘DO POLACZENIA FILTRA Z POMPA FILTRA
I UMOZLIWIA LATWE USUNIECIE FILTRA I MISKI
ODPLYWOWEJ.

Gdy przelacznik zasilania ustawiony jest w pozycji PUMP (POMPA),
ten 2-drozny zawor kieruje przefiltrowany thuszcz z miski odptywowej z
powrotem do kadzi

Przewdd gietki przeznaczony do odprowadzania kondensatu
zgromadzonego w obrebie systemu wylotowego przewodu parowego do
miski na kondensat

PUNKT ZBIORCZY KONDENSATU, ZNAJDUJACY SIE
W OBREBIE MISKI NA ODPROWADZANIE SKROPLIN
PARY; NALEZY OKRESOWO WYJAC I OPROZNIC

Reczny waz przeznaczony do splukiwania resztek produktow
zywno$ciowych z kadzi do miski filtracyjnej; zamocowany do
szybkozlacza

Reguluje doptyw gazu do palnika

Regulator wyczuwajacy temperaturg thuszczu; jezeli temperatura ta
przekracza bezpieczng granice, regulator otwiera i zamyka doplyw ciepta
do kadzi; gdy temperatura tluszczu obnizy si¢ do bezpiecznej granicy,
regulator nalezy recznie zresetowaé poprzez naci$nigcie czerwonego
przycisku, znajdujacego si¢ pod panelem sterujacym, za drzwiczkami

Przekazniki doprowadzajace zasilanie do elementow grzejnych;

jeden z przekaznikdéw jest ustawiony szeregowo z regulatorem gorne;j
granicy, drugi jest ustawiony szeregowo z systemem sterujacym; w
standardowym urzadzeniu znajduja si¢ 2 elektromechaniczne styczniki,
a w urzadzeniach sterowanych komputerowo znajduje si¢ jeden stycznik
elektromechaniczny i jeden rtgciowy

Otwiera obwdd elektryczny i przerywa doptyw energii elektrycznej do
elementow

3-5
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3-2. NAPEINIANIE

LUB DODAWANIE [N]H@E UWAGA

TELUSZCZU

Przed rozpoczeciem smazenia i dodaniem do kadzi thuszczu nalezy
upewni¢ si¢, ze kadz, zesp6t ekranu filtrujacego i miska odplywowa sg
czyste. Zespot ekranu filtrujacego 1 miske odplywowa nalezy czyscic
mydtem i gorgca woda, a przed ponownym ztozeniem doktadnie
osuszy¢. W tym samym czasie nalezy rowniez wyczysci¢ kadz. Zobacz
czes¢ Czyszezenie kadzi.

CAUT|0N PRZESTROGA

Poziom ttuszczu musi zawsze znajdowac na wskazniku poziomu
w kadzi, umieszczonym w tylnej czesci kadzi (patrz fotografia na
nastepnej stronie). Niezastosowanie si¢ do tej instrukcji moze by¢
przyczyng pozaru i/lub uszkodzenia frytownicy.

W przypadku uzywania ttuszczu w stanie staltym zaleca sie, aby
przed umieszczeniem go w kadziach stopic¢ go na zewnetrznym
urzqdzeniu grzejnym. Elementy we frytownicy elektrycznej
oraz powierzchnia kadzi we frytownicach gazowych muszq by¢
catkowicie zanurzone. W przeciwnym razie moze nastgpic usz-
kodzenie kadzi.

1. Zaleca si¢, aby we frytownicy uzywaé wysokiej jakosci thuszczu
smazalniczego. Niektore tluszcze nizszej jakosci charakteryzujg si¢
wysokg zawartos$cig wilgoci, co powoduje pienienie si¢ i kipienie.

OSTRZEZENIE

RYZYKO POPARZEN
BURN RISK

Aby unikna¢ oparzen podczas przelewania goracego tluszczu,
zaléz rekawice i unikaj rozpryskiwania.

2.  Model elektryczny 500 wymaga 21,8 kg (48 funtéw) plynnego thuszczu, a
model 561 wymaga 29,5 kg (65 funtéw). Model gazowy wymaga 19,5 kg
(43 funty). W modelu 500 frytownic, w tylnej czgsci kadzi znajduja si¢ 2
wskazniki poziomu, podczas gdy w modelach 561 i 600 znajduje si¢ tylko
1 wskaznik poziomu. Linie wskaznikowe poziomu wskazujg prawidtowy
poziom ttuszczu.

3. Do kadzi z jedna linig wskaznikowa zimny ttuszcz nalezy wla¢ do
poziomu 12,7 mm (1/2 cala) ponizej tej linii, natomiast w kadzi z dwiema
liniami wskaznikowymi poziom zimnego thuszczu powinien znajdowac si¢
na dolnej linii wskaznikowej. Podczas podgrzewania thuszcz powicksza
swoja objetosé 1 poziom goracego tluszczu powinien znalez¢ si¢ na linii
wskaznikowej, a w modelu 500 na goérnej linii wskaznikowej.

608 3-9
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3-3.  DBALOSC O STAN

TLUSZCZU A DAN G 2l NIEBEZPIECZENSTWO

RYZYKO PRZELANIA SIE
OVERFLOW RISK

ABY ZAPOBIEC WYPLYNIECIU TLUSZCZU Z

KADZI, CO MOZE BYC PRZYCZYNA POWAZNYCH
OPARZEN, OBRAZEN CIALA, POZARU I/LUB STRAT
MATERIALNYCH, NALEZY POSTEPOWAC ZGODNIE Z
PODANA NIZEJ INSTRUKCJA.

1. Aby chroni¢ thuszcz i zapewni¢ maksymalny okres jego uzytecznosci, w
czasie, gdy frytownica nie znajduje si¢ w

bezposrednim uzytkowaniu, nacisnij (" w celu obnizenia temperatury
do poziomu 135° C (250° F). Zepsuty tluszcz nawet w nizszych
temperaturach silnie dymi.

2. W przypadku smazenia panierowanych produktow spozywczych
utrzymanie czystosci thuszczu wymaga czestej filtracji. Ttuszez nalezy
filtrowac co 3 do 6 cykli smazenia. Q celu zapewnienia mozliwie

najwyzszej jakos$ci produktu nie nalezy wykonywac¢ bez filtrowania wiecej
niz 6 cykli. Patrz czes$¢ Filtrowanie thuszezu.

3. Utrzymuj odpowiedni poziom thuszczu. W miarg potrzeby dodawaj nowy
thuszcz.

4. Koszy nie napetniaj nadmiernie produktami (5,4 kg (12 funtéw) dla
frytownic Model 600; 6,4 kg (14 funtow) dla modelu 5001 8,2 kg (18
funtow) dla modelu 561) lub umies¢ produkt o bardzo duzej zawartosci
wilgoci w koszach.

A DANGER [Reseivrrriani
POZAREM

PRZY DLUZSZYM UZYWANIU TEUSZCZU NASTEPUJE
OBNIZENIE TEMPERATURY ZAPLONU. JEZELI
PODCZAS SMAZENIA TEUSZCZU POJAWIA SIE
NADMIERNE DYMIENIE LUB PIENIENIE, NALEZY GO
WYRZUCIC. W PRZECIWNYM RAZIE MOZE DOJSC DO
POWAZNYCH POPARZEN, OBRAZEN CIALA, POZARU
LUB STRAT MATERIALNYCH.

3-10 608
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3-4. WSKAZOWKI Zamieszczona nizej tabela zawiera informacje dotyczace zalecanego
DOTYCZACE czasu smazenia i temperatur dla jednoetapowego smazenia na frytownicy
SMAZENIA cisnieniowej Henny Penny z zastosowaniem naszych specjalnych mieszanek
PRODUKTOW panierki PHT.

NeRleE| vwaca

Wszystkie zalecane czasy i temperatury podano dla tadunku 4,5 kg (10

funtow).

Produkt (wielko$¢ kawalka) Temperatura Czas
(min.)

Kurczak 157°C (315°F) 10-11

(1 kg, (2-1/4 funta), 8 lub 9 kawatkow)

Ryba 157°C (315°F) 3.5

(0,11 kg, (4 uncje))

Krewetki 157°C (315°F) 2

Pstrag 157°C (315°F) 5

(0,28-0,45 kg (10 do 16 unciji))

Kotlety schabowe 157°C (315°F) 5

(0,11-0,14 kg,(4 do 5 uncji),
grubos¢ 12,7-19 mm (1/2 do 3/4 cala)

Zeberka 135°C (275°F) 14
(porcja 1,13 kg), 2-1/2 funta)

Stek w pokrajany w kostki 157°C (315°F) 5
(0,17 do 0.28 kg (6 do 10 unc;ji),
grubosc¢ 6,4-25.4 mm (1/4 do 1 cala)

Kotlet cielgcy 157°C (315°F) 4
(0,11 kg, (4 uncje))
Ziemniaki 157°C (315°F) 8

(4,5 kg, (10 funtow), pokrajane w kawatki)
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3-5. PROCEDURY PoniZej zamieszczono opis procedur smazenia dla frytownic z regulatorami
SMAZENIA Computron 1000.
KURCZAKA 1. Sprawdz, czy wszystkie przetaczniki sterujace sa wytaczone, a zawory

upustowy i filtra znajduja si¢ w potozeniu zamknigtym.
2. Zdejmij kosz z kadzi 1 pozostaw otwartg pokrywe.

3. Sprawdz, czy kadz jest napetniona thuszczem do wtasciwego poziomu.
Zobacz cz¢$¢ Napehianie i dodawanie thuszczu.

4. Upewnij sig, ze do frytownicy podtaczone jest zasilanie. W przypadku
frytownic gazowych nalezy upewni¢ sie, ze do frytownicy podtaczone
sa przewody gazowe, a zawor gazowy jest otwarty — patrz czes¢
PROCEDURA ZAPALANIA I GASZENIA PLOMIENIA PILOTOWEGO
I PALNIKOW.

5. Dopoki przetgcznik zasilania nie zostanie ustawiony w pozycji ,,ON”
(WL.), na wyswietlaczu widnieje ,,OFF” (WYL.) Wyswietlacz pokazuje
czas smazenia; urzadzenie w sposob automatyczny wchodzi w cykl
topienia, w ktérym pozostaje do chwili, gdy temperatura ttuszczu osiagnie
110° C (230° F). Nastepuje wowczas automatyczne wyjscie z cyklu

| NONle[2] vwaca

Frytownice ci$nieniowe serii PFG-600 wyposazone sg w kilka urzadzen
zabezpieczajacych, ktore po aktywacji powoduja odciecie doptywu gazu. Aby
ponownie uruchomi¢ frytownice otwartg nalezy postepowac wedtug wyzej
podanych procedur; jezeli nadal nastgpuje wylaczanie, nalezy skontaktowacé si¢
z technikiem.

Jesli zajdzie potrzeba, cykl topienia mozna pominaé poprzez nacisnigcie

i przytrzymanie przez 3 sekundy .

CAUTI 0 N PRZESTROGA

Cyklu topienia nie nalezy pomijacé, chyba ze nastgpito stopi-
enie takiej ilosci tluszczu, ze przykrywa on w petni zakrzywione
powierzchnie kadzi we frytownicach gazowych i elementy grze-
Jjne we frytownicach elektrycznych. Jezeli cykl topienia zostanie
pominiety przed zakryciem dna kadzi we frytownicach gazowych
i elementow grzejnych we frytownicach elektrycznych, nastgpi
nadmierne dymienie ttuszczu lub pojawi si¢ ogien.

5. Po wyjsciu z cyklu topienia thuszcz jest podgrzewany do chwili

za$wiecenia si¢ ﬂ i wyswietlenia czasu smazenia.

Uzywajac uchwytu kosza dokladnie wymieszaj thuszcz w celu
ustabilizowania jego temperatury w kadzi.

Czynnos¢ 6

7. Po ustabilizowaniu si¢ temperatury tluszczu na poziomie temperatury
zadanej obniz kosz do kadzi.
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3-5. PROCEDURY
SMAZENIA KURCZAKA

(ciag dalszy)

8. Wyjmij z lodowki pokrajane na kawatki 4 lub 5 kurczakdéw i umie$é w
zlewie zmywalniczym. Umyj je i oddziel uda od kregostupa.

9. Usun z ud nadmiar tluszczu.

10. Wyjmij kurczaka z wody, usun nadmiar wody; mi¢so musi by¢ jednak
wilgotne.

Czynnos$¢ 9

11. Jezeli uzywana jest maszyna do panierowania, napeknij jej beben
mieszanka panierki PHT w ilosci 8 do 10 funtéw. Wprowadz wilgotne
kawatki migsa (z ktorych jednak zostat usunigty nadmiar wody) do
rynienki na koncu urzadzenia.

12. Wychodzace z bgbna panierowane kawalki beda spada¢ na tace.

Czynnos¢ 12
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3-5. PROCEDURY 13. Jezeli maszyna do panierowania nie jest uzywana, produkt nalezy umiesci¢
SMAZENIA KURCZAKA w suchej mieszance i otoczy¢ go recznie tak, aby kazdy kawatek zostat
(ciag dalszy) doktadnie pokryty panierka.

14. Strzasnij nadmiar panierki i umies¢ panierowany produkt na tacy w celu
wlozenia do lodowki. Przykryj panierowany produkt wilgotna tkaning, aby
zachowa¢ wilgo¢. Panierowany produkt nalezy pozostawi¢ przynajmniej
na 30 minut, aby nastgpito wchilonigcie przypraw znajdujacych sie w
panierce, a panierka przylgneta do produktu.

15. Ustal czas i poziom temperatury zgodnie z rodzajem produktu, ktory
bedzie smazony.

16. Ustaw regulatory na odpowiedniej temperaturze i czasie. Patrz czes$¢
Instrukcja programowania C1000.

Czynnos¢ 13 [N]@Ll-—l_ll]@E UWAGA

Przed umieszczeniem produktu w koszu upewnij si¢, ze thuszcz osiagnat
wlasciwg temperature smazenia dla tego typu produktu.

Upewnij si¢ rowniez, ze ﬂ jest wiaczony.

17. Umies¢ produkt w zanurzonym koszu, wktadajac najpierw najwigksze
kawatki (uda i udka). Zapewni to dtuzszy o kilka sekund czas smazenia
najwickszych kawalkéw. Pozostaw otwartg pokrywe.

OSTRZEZENIE
RYZYKO POPARZEN

BURN RISK

Uwazaj, aby zapobiec rozpryskom goracego tlhuszczu.
Mogloby to spowodowaé powazne oparzenia.

Nie napelniaj nadmiernie koszy oraz nie wprowadzaj do nich
produktéow o bardzo duzym stopniu wilgotnosci. Maksymalny
ladunek to 5.4 kg (12 funtéw) dla frytownic Model 600; 6.4 kg
(14 funtéw) dla modelu 500 i 8,2 kg (18 funtow) dla modelu
561. Niezastosowanie si¢ do tego zalecenia moze spowodowa¢é
wyplyniecie thuszczu poza kadz. Skutkiem moga by¢ powazne
oparzenia ciala lub uszkodzenie frytownicy.

18. Unies$ lekko kosz ponad ttuszcz i potrzasnij nim, aby oddzieli¢ kawatki
produktu. W16z ponownie kosz do tluszczu. Zapobiegnie to powstaniu
biatych plam na gotowym produkcie.
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3-5. PROCEDURY
SMAZENIA KURCZAKA

(ciag dalszy)

608

Modele 500/561/600

19. Zdejmij uchwyt kosza i szybko zamknij pokrywe. Zablokuj pokrywe
zatrzaskiem.

20. W celu zabezpieczenia i uszczelnienia pokrywy dokre¢ trzpien, wykonujac
obrot w prawo. Ustaw czerwone pokretto na trzpieniu w jednej linii z
czerwonym pokrettem na zatrzasku pokrywy.

A D A N G E R NIEBEZPIECZENSTWO

RYZYKO POPARZEN
BURN RISK

POKRYWA MUSI BYC PRAWIDLOWO ZABLOKOWANA ;
W PRZECIWNYM RAZIE ZNAJDUJACY SIE POD
CISNIENIEM TLUSZCZ I PARA MOGA WYJSC POZA
KADZ, CO SPOWODUJE POWAZNE POPARZENIA.

21. Nacisnij .

22. W ciggu kilku minut ci$nienie wzro$nie i wskazowka manometru znajdzie
si¢ w OPERATING ZONE (STREFA ROBOCZA). Jesli to nie nastapi,
sprawdz procedurg i odwolaj si¢ do czgsci Rozwigzywanie problemow.

NH@E UWAGA

Podczas wykonywania wyzej opisanych czynnosci przeprowadz

nastepujace sprawdziany:

*  Upewnij sig, ze wskazéwka manometru znajduje si¢ na Operating
Zone (Strefa Robocza). Po wymianie tluszczu na nowy w kadzi
nalezy umiesci¢ petlny tadunek produktu; w przeciwnym razie
nie zostanie wytworzona odpowiednia ilo$¢ pary, zapewniajaca
wlasciwe ci$nienie.

- jesli ci$nienie nie wzrasta, odwotaj si¢ do cz¢$ci Rozwigzywanie
problemow lub skontaktuj si¢ z agentem serwisu Henny Penny

*  Sprawdz, czy nie ma przeciekow w zaworze spustowym i filtra.

23. Na koncu cyklu smazenia (gdy czasomierz wskaze zero), nastapi

automatyczne usunigcie ci$nienia z frytownicy, czasomierz wyemituje
sygnal dzwickowy, a na wyswietlaczu bgdzie migaé

»DONE” (,, GOTOWE”). Naci$nij przycisk , aby wylaczy¢ alarm.

ADANGER NIEBEPIECZENSTWO

DEKOMPRESJA

* DEPRESSURIZE

NIE PODNOS UCHWYTU ANI NIE UZYWAJ SILY DO
OTWORZENIA ZATRZASKU POKRYWY, ZANIM
MANOMETR NIE WSKAZE ,,0” PSI. ULATNIAJACA SIE
PARA I TLUSZCZ MOGA SPOWODOWAC POWAZNE
OPARZENIA.
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3-5. PROCEDURY 24. Po spadku cis$nienia do zera, obrdo¢ trzpien w lewo o okoto jeden obrot.
SMAZENIA KURCZAKA

(ciag dalszy) c AUTI 0 N PRZESTROGA

Podczas otwierania pokrywy nie obracaj i nie przekrecaj ramie-
nia trzpienia. Mogloby to spowodowac uszkodzenie znajdujqcej
sie w ramieniu nakretki z gwintem trapezowym.

25. Szybko unie$ pokrywe, aby kondensat, ktéry osiadt na pokrywie zostat
odprowadzony do kanatu odptywowego, a nie do thuszczu.

CAUTION PRZESTROGA

Aby nie dopuscic¢ do uszkodzenia zawiasu, nie dopusé, aby
pokrywa uderzyta w blokade.

26. W16z uchwyt w kosz. Unie$ kosz i zawie$ z boku kadzi do odsgczenia.
Odczekaj okoto 15 sekund, zanim wyrzucisz produkt na tace.

27. Niezwtocznie umies¢ produkt w szafce podgrzewacza.

28. Zanim rozpoczniesz smazenie nastgpnego tadunku, odczekaj

az zaswieci si¢ ﬂ, co wskazuje, ze thuszcz zostal ponownie podgrzany.

€ NIEBEZPIECZENSTWO
Czynno$¢ 26 A DA N G E ZAGROZENIE
POZAREM

JEZELI TEMPERATURA TEUSZCZU PRZEKRACZA
216°C (420°F), NIEZWLOCZNIE WYLACZ ZASILANIE W
WYLACZNIKU GLOWNYM I PODDAJ FRYTOWNICE
NAPRAWIE. JEZELI TEMPERATURA TLUSZCZU
PRZEKRACZA PUNKT ZAPLONU, NASTAPI JEGO
ZAPALENIE SIE, CO SPOWODUJE POWAZNE
OPARZENIA I/LUB SZKODY MATERIALNE.
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3-6. INSTRUKCJA

PROGRAMOWANIA

C1000

3-7. PROGRAMOWANIE
SPECJALNE C1000

1209

Modele 500/561/600

Programowanie czasomierza

1.

Przy kazdorazowym pojawieniu si¢ czasu smazenia, nacisnij pod
odpowiednim wyswietlaczem, aby zmieni¢ czas smazenia.

Programowanie wartos$ci zadanej temperatury

1.

Naci$nij jednokrotnie| P , aby wyswietli¢ aktualng

L a —
temperature thuszczu, po czym naci$nij ponownie | P , aby wyswietli¢
warto$¢ temperatury zadane;j.

W trakcie wys$wietlania temperatury zadanej na wyswietlaczu,

naciénij , aby zmieni¢ jej warto$¢.
NOTICE R
Jezeli podczas nacisnigcia [ﬁ [ﬁ pojawi si¢ “LOCK?”, oznacza to,

ze regulatory sa zablokowane i przed dokonaniem zmiany temperatury

zadanej nalezy je odblokowac. Patrz czgs¢ Programowanie specjalne
C1000.

Funkcja programowania specjalnego uzywana jest do ustawienia nastepujacych
pozycji:

Skali Fahrenheita lub Celsjusza

Inicjalizacji systemu

Zablokowania lub odblokowania regulatoréw

Typu frytownicy — otwartej lub ci$nieniowe;j

Zrodta ciepta — pradu elektrycznego; gazu z zaptonem elektrycznym
Typu kadzi — petnej lub przedzielone;j

Typu oleju — statego Iub cieklego

Aby wejs$¢ do programowania specjalnego, ustaw przetacznik zasilania w
pozycji wylaczonej (po dowolnej stronie). Nacisnij
—

i przytrzymaj | P ., 1ustaw ponownie przetgcznik zasilania w pozycji
wlaczone;.

HSPEC” ,,PROG”, nastepnie ,,DEG” ,,°F” lub ,,°C”. Uzywajac
[ﬁ [ﬁ wybierz ,,°F” lub ,,°C”.
—

Nacisnij | P ; na wy$wietlaczu pojawi sig ,, INIT”.

Nacis$nij i przytrzymaj ; na wyswietlaczu pojawi si¢ ,,In-3”, ,,In-
2”7, ,,In-17, nastepnie ,,Init Sys” ,,DONE DONE”. Parametry sg teraz
ustawione na wartos$ci fabryczne, czas jest ustawiony na 0:00, a
temperatura na 88°C (190°F).

——

Nacisnij | P ; na wyswietlaczach pojawi si¢ ,,LOCK” Iub ,,UNLOCK”

Uzywajac [ﬁ [ﬁ wybierz ,,LOCK” lub ,,UNLOCK”.

—

Nacisnij | P ; na lewym wy$wietlaczu pojawi si¢ ,,FRYR”, a na prawym

,,PRES”. Jesli zachodzi potrzeba, uzywajac - zmien ,,OPEN” na
"PRES” (v Jla)

317
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3-7. PROGRAMOWANIE Fy
SPECJALNE C1000 6. Naciénij | P ; na wy$wietlaczu pojawi si¢ ,,HEAT”.

ciag dalsz Za pomoca [ﬁ [ﬁ zmien zrodto ciepta: ,,ELEC” dla modeli

elektrycznych; ,,GAS” dla modeli ze stalym plomieniem pilotowym; SSI
dla urzadzen z zaptonem bezrozdzielaczowym.

—
7. Naciénij | P ; jezeli w czynnosci 5 regulatory zostaty ustawione na
,»PRES”, na wy$wietlaczu pojawi si¢ ,,VAT” i ,,FULL”.

—

8. Nacisnij P ; na wys$wietlaczach pojawi sie , MELT” i
JL* y poj ¢

,»Solid” lub ,,LIQD”. Uzywajac [ﬁ [ﬁ wybierz ,,Solid” w przypadku

stosowania ttuszczu statego lub ,,LIQD” w przypadku ttuszczu ptynnego.
—_——

9. Naci$nij i przytrzymaj | P , aby w dowolnej chwili wyj$¢ z
programowania specjalnego.
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3-8. STANDARDOWA

KONSERWACJA

URZADZENIA

3-9. RECZNE
RESETOWANIE

MOTORU POMPY

Modele 500/561/600

Podobnie jak wszystkie urzadzenia stosowane w branzy zywieniowe;j,

frytownica cisnieniowa Henny Penny wymaga odpowiedniej dbatosci i

konserwacji. W nizej zamieszczonej tabeli podano zestawienie planowych

czynnosci konserwacyjnych.

Procedura

Zabezpieczenie silnika pompy filtracyjnej — resetowanie
reczne

Filtrowanie ttuszczu

Czyszczenie opcjonalnej miski na okruchy
Zapobieganie problemom z pompa filtracyjna
Wymiana thuszczu

Wymiana koperty filtra

Wymiana filtra wegglowego

Czyszczenie kadzi

Czyszczenie zaworu cigzarowego

Procedury przy wieczornym zamykaniu

Sprawdzenie opcjonalnego weza do ptukania pod katem
uszkodzen

Odwroécenie uszezelki pokrywy
Smarowanie pokrywy
Regulacja ogranicznika
Sprawdzenie ciasnosci rozporek

Czyszczenie zaworu bezpieczenstwa

Czestotliwosé
zgodnie z potrzeba

co 3 do 6 cykli smazenia
zgodnie z potrzeba
zgodnie z potrzeba
zgodnie z potrzeba
zgodnie z potrzeba
zgodnie z potrzeba
przed wymiang thuszczu
codziennie

codziennie

cotygodniowo

kwartalnie
kwartalnie
kwartalnie
kwartalnie

corocznie

Na wypadek przegrzania, motor pompy wyposazony jest w przycisk recznego
resetowania, znajdujacy si¢ w tylnej czgsci silnika. Zanim zresetujesz

FILTRACYJNEJ

708

urzadzenie zabezpieczajace odczekaj okoto 5 minut w celu wystudzenia
motoru. Motor pompy filtracyjnej znajduje si¢ w tylnej czgsci frytownicy.

Nacisnigcie przycisku resetowania wymaga uzycia pewnej sity, pomocny moze

okazac¢ si¢ Srubokret.

ostonie urzadzenia.

TURN OFF POWER

We frytownicach elektrycznych z numerem serii HB013JB i nizszym oraz
frytownicach gazowych z numerem serii GA085JB i nizszym przycisk
resetowania mozna nacisnaé po usunig¢ciu panelu dostgpu na lewej bocznej

OSTRZEZENIE
WYLACZ ZASILANIE

Aby zapobiec oparzeniom spowodowanym rozpryskiem
tluszczu, przed zresetowaniem urzadzenia zabezpieczajacego

recznego resetowania motoru pompy filtracyjnej ustaw
gléwny przelacznik zasilania w pozycji OFF (WYL.).
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3-10. FILTROWANIE Smazenie panierowanych produktow wymaga przeprowadzania czgstej filtracji.
TLUSZCZU Codziennie sprawdzaj smak zimnego thuszczu. Obserwuj, czy podczas cyklu
smazenia thuszcz nie pieni si¢. Jezeli wystepuje pienienie sig, thuszcz nalezy
wyrzucié. Po kazdej zmianie lub filtracji thuszczu wyczy$¢ kadz wedtug
nastgpujacej procedury:

1. Ustaw glowny przetacznik zasilania w potozeniu OFF. Wyjmij kosz
smazalniczy i wyczys$¢ go woda z mydiem. Doktadnie optucz.

NOQI@[E| vwaca

Najlepsze wyniki mozna uzyskac, gdy filtracja ttuszczu odbywa si¢ w
normalnej temperaturze smazenia.

2. Zapomoca metalowej topatki usun zanieczyszczenia z bocznych
powierzchni kadzi. Nie skrob elementow grzejnych we frytownicach
elektrycznych, ani zakrzywionej powierzchni kadzi we frytownicach

gazowych.
CAUTI 0 N PRZESTROGA

- Skrobanie elementow grzejnych frytownicy elektrycznej lub za-
Czynnos¢ 2 krzywionej czesci frytownicy gazowej powoduje zadrapania tych
powierzchni, czego nastepstwem jest przywieranie i spalanie sig
panierki.

Nie uderzaj skrobakiem ani Zadnym innym przyborem w krawedz
kadzi. Mogtoby to spowodowac uszkodzenie krawedzi kadzi oraz
utrate szczelnosci pokrywy podczas cyklu smazenia.

OSTRZEZENIE

Miska odplywowa filtra musi by¢ maksymalnie wsunieta do
tylu i zakryta pokrywa. Przed otwarciem odplywu nalezy
upewni¢ sie, Ze otwor w pokrywie ustawiony jest dokladnie
w osi z otworem spustowym. Niezastosowanie sie do tego
zalecenia spowoduje rozpryskiwanie si¢ thuszczu, co moze
prowadzié¢ do obrazen ciala.

Powierzchnie frytownicy i kosza sa gorgce. Aby nie dopusci¢
do poparzenia, podczas filtrowania nalezy zachowa¢
ostroznos¢.

3. Bardzo powoli otworz zawor spustowy, wykonujac najpierw potowe
obrotu, a nastgpnie powoli ustaw go w petni otwartym potozeniu.
Zapobiegnie to nadmiernym rozpryskom goracego ttuszczu podczas jego
odplywu do miski odptywowej filtra.

4. Po odprowadzeniu thuszczu z kadzi, za pomoca szczotek (cz¢$¢ Henny
Penny nr 12105 zawiera obie szczotki) wyczy$¢ powierzchnie boczne
kadzi i elementy grzejne (we frytownicy elektrycznej). Jezeli otwor
spustowy wypelni si¢ skwarkami, za pomocg bialej szczotki wypchnij je
do miski odptywowej filtra.
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3-10. FILTROWANIE 5. Po calkowitym odprowadzeniu ttuszczu, zdrap lub wyczys$¢ szczotka
TLUSZCZU powierzchnie boczne i dno kadzi.
(ciag dalszy) 6. Wyphtucz kadz wedlug podanej nizej procedury:

a. Zamknij zawor spustowy.
b. Otwoérz zawor filtra.
c.  Obniz pokrywe i zamknij.

d. Ustaw glowny przetacznik zasilania w potozeniu PUMP. Ostroznie
otworz pokrywe, aby sprawdzi¢, czy powrdt thuszczu przebiega
prawidtowo. Napehij kadZ do poziomu 1/3, po czym wylacz
pompg.

A D A N G E R NIEBEZPIECZENSTWO

RYZYKO POPARZEN

BURN RISK

JEZELI POKRYWA NIE BEDZIE ZAMKNIETA,
PIERWSZA FALA POWRACAJACEGO TLUSZCZU
ROZPRYSNIE SIE POZA KADZ, CO SPOWODUJE
POWAZNE OPARZENIA.

JEZELI W TEUSZCZU POJAWIAJA SIE PECHERZE
POWIETRZA, MOZE TO OZNACZAC, ZE ZX.ACZKA
NA PRZEWODZIE FILTRA NIE JEST CALKOWICIE
DOKRECONA. W TAKIM PRZYPADKU NALEZY
WYLACZYC POMPE I, ZALOZYWSZY REKAWICE
OCHRONNE LUB UZYWAJAC ZABEZPIECZAJACEJ
TKANINY, DOKRECIC ZL.ACZKE. ZX. ACZKA BEDZIE
GORACA, CO MOZE SPOWODOWAC POWAZNE
OPARZENIA.

e. Optlucz i oskrob powierzchnie boczne kadzi. Do czyszczenia
elementow grzejnych uzyj szczotki w ksztatcie ,,L.”.

f.  Po wyczyszczeniu powierzchni bocznych i dna otworz zawor
spustowy.

Czynno$é 7a 7. Jezeli do frytownicy dotaczony jest opcjonalny waz do ptukania filtra,
mozna zastosowac¢ nastepujaca procedure czyszczenia.

a. Polacz waz do plukania filtra za pomoca szybkozlaczki do meskiej
ztaczki, znajdujacej si¢ po wewngtrznej stronie drzwi, obok uchwytu
zaworu filtra. Aby wykonac¢ t¢ czynnos¢, cofnij do tyhu pier§cien
sprezynowy znajdujacy si¢ po zenskiej stronie szybkoztaczki i
zatrzasnij ja dookota meskiej czgsci ztaczki.
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3-10. FILTROWANIE b. Przytrzymujac drewniany uchwyt, upewnij si¢, ze dysza weza jest
TLUSZCZU skierowana na dot, do dna kadzi. Pol6z pokrywe na dyszy, zamknij
(ciag dalszy) zawor filtra 1 ustaw gtowny przetacznik zasilania w pozycji PUMP.

Ostroznie trzymaj dysz¢, aby unikna¢ rozprysku.

OSTRZEZENIE
RYZYKO POPARZEN

BURN RISK

Postepuj ostroznie, aby zapobiec oparzeniom wskutek
rozprysku goracego tluszczu.

c. Wyplucz wnetrze kadzi. Zwro¢ szczeg6lng uwage na trudne do
wyczyszczenia miejsca, np. dno kadzi. W modelach elektrycznych
wyczys¢ wokot elementéw grzejnych.

d. Po odpowiednim przeptukaniu zamknij zawor spustowy.

e. Ustaw gtowny przetacznik zasilania w potozeniu OFF.

A D AN G E R NIEBEZPIECZENSTWO

WAZ DO PLUKANIA FILTRA PODEACZAJ I ODLACZAJ
TYLKO WTEDY, GDY GLOWNY PRZYCISK ZASILANIA
ZNAJDUJE SIE W POZYCJI OFF (WYL.). ABY UNIKNAC
OPARZEN, UZYWAJ SUCHEJ SZMATKI LUB REKAWIC.
NIEZASTOSOWANIE SIE DO TEGO ZALECENIA MOZE
BYC PRZYCZYNA POWAZNYCH OPARZEN GORACYM
TELUSZCZEM, WYTRYSKUJACYM Z MESKIEJ
ZEACZKI.

f.  Odlacz waz. Na minutg unie$ wysoko koniec weza ze ztaczka, aby
odprowadzi¢ pozostaly w wezu thuszcz do kadzi.

Wypompuj caty thuszcz z miski odptywowej 1 wprowadz go ponownie do
kadzi. Podczas pierwszej fali pompowania zamknij pokrywe.

.

Czynnos¢ 7f
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3-10. FILTROWANIE 9.
TEUSZCZU

(ciag dalszy)

Czynnos¢ 9

Czynnos¢ 11

205

10.

11.

12.

Modele 500/561/600

Jezeli pompa pompuje tylko powietrze, thuszcz w kadzi bedzie sprawiat
wrazenie, ze si¢ gotuje. Zamknij najpierw zawor filtra, a nastepnie przesun
glowny przetacznik zasilania z pozycji PUMP do OFF. Zapobiegnie to
napetnianiu si¢ pompy i przewodoéw tluszczem.

Gdy zaczng pojawiac si¢ pgcherze, natychmiast zamknij zawor filtra.
Zapobiegnie to napowietrzaniu thuszczu i tym samym przedtuzy okres
jego trwatosci.

Jesli to konieczne, sprawdzaj poziom thuszczu, az osiaggnie on lini¢
wskaznikowg na tylnej $cianie kadzi lub gorng lini¢ wskaznikowa w
modelu 500.

Po zakonczeniu filtracji oproznij i ponownie w6z miske odptywowa na
kondensat.

Jezeli smazenie bedzie kontynuowane, przesun gtdéwny przetacznik
zasilania do pozycji ON i odczekaj, az thuszcz si¢ nagrzeje.
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3-11. CZYSZCZENIE
OPCJONALNEJ MISKI
NA OKRUCHY

Eiektryczna B Gazowa

Elektryczna Gazowa

i e

Elektryczna Gazowa

Elektryczna Gazowa

3-24
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Miska na okruchy pozwala usprawni¢ proces filtracji, poniewaz pozostaja w
niej drobniejsze, trudne do filtrowania okruchy. Nastgpuje redukcja akumulacji
okruchoéw w obrebie filtra i czas pompowania thuszczu do kadzi ulega
skroceniu. Ponadto, sposrod okruchéw mozna oddzieli¢ skwarki w celu uzycia
ich do wytworzenia sosu.

Ponizej podano procedur¢ wyjmowania miski na okruchy:

1. Odprowadz ttuszcz z kadzi do miski dostepu.

2. Wprowadz uchwyt po katem, aby obej$¢ wystepy podtrzymujace na watku.

OSTRZEZENIE
q GORACA
0, ., HOT SURFACE POWIERZCHNIA

Do wyjmowania miski na okruchy uzyj rekawic lub ochronnej
szmatki. Miska na okruchy i powierzchnie kadzi moga by¢
gorace i stanowi¢ zagrozenie poparzeniem.

3. Obré¢ uchwyt tak, aby znajdujace si¢ w nim naci¢cia znalazty si¢ ponizej
wystepow podtrzymujacych na watku.

4.  Wyjmij z kadzi miske na okruchy.

5. Przed ponownym wlozeniem miski na okruchy i wprowadzeniem
thuszezu, usun z kadzi wszystkie okruchy.
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3-12. ZAPOBIEGANIE Nastgpujace czynnosci pomoga zapobiec problemom z pompa filtracyjna:
PROBLEMOM 1. Upewnij sig, ze filtr wgglowy zainstalowany jest gltadka strong skierowang
ZWIAZANYM Z do dolu, a ramiona na ramie sg zaci$nicte na wystepach po zewnetrznej
POMPA FILTRA stronie ramy.

2. Podczas smazenia zawor filtracyjny musi by¢ przez caly czas zamkniety.

3. Wypompuyj caly tluszcz z przewodow filtra, uruchamiajgc motor pompy
filtracyjnej do czasu, gdy ttuszcz w kadzi zacznie si¢ gotowac.

3-13. WYMIANA KOPERTY Kopertg filtra nalezy wymieni¢ po 10-12 filtrowaniach lub kazdorazowo
FILTRA po zapchaniu okruchami. Nalezy postgpowa¢ wedtug nizej zamieszczonej

procedury:

1. Ustaw gtéwny przetacznik zasilania w potozeniu OFF.
2. Wyjmij i opréznij miske¢ odptywowa na kondensat.

3. Odfacz zlaczke filtra i wyjmij miske odptywowa spod kadzi. Miska
odptywowa moze by¢ wyposazona w kotka utatwiajace transport zespotu
miski i filtra.

OSTRZEZENIE
RYZYKO POPARZEN

BURN RISK

7Z}aczka moze by¢ goraca! Aby unikngé poparzen, uzywaj
rekawic lub ochronnej szmatki.

Jezeli miska odptywowa jest wypelniona thuszczem, podczas
przemieszczania jej zachowaj ostroznos$é, aby zapobiec
rozpryskom i nie dopusci¢ do poparzenia.

Wyjmij z miski odptywowej zesp6t ekranu filtra.

Usun z miski odptywowej thuszez i okruchy. Wyczy$¢ miske roztworem
mydta i wody, a nastgpnie doktadnie wyplucz goraca woda.

Czynnos¢ 4
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3-13. WYMIANA

KOPERTY FILTRA
(ciag dalszy)

6. 0Od zespotu ekranu odkreé rurg podcisnieniowa.

7.  Wyjmij tapacz okruchéw i wyczys¢ go dokladnie mydtem i woda.
Doktadnie optucz goraca woda.

8. Zdejmij zaciski filtra i wyrzu¢ kopertg filtra.

9. Wyczys¢ mydtem i wodg gorny i dolny ekran filtra. Doktadnie optucz
goraca woda.

NOEE] vwaca
Upewnij si¢, ze przed zamontowaniem koperta filtra, tapacz okruchow,
zaciski 1 rura podci$nieniowa zostang doktadnie osuszone. W
przeciwnym razie woda rozpusci papier, z ktérego wykonany jest filtr.
10. Zamontuj gorny ekran filtra do ekranu dolnego.

‘ -
Czynnos$¢ 9
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3-13. WYMIANA
KOPERTY FILTRA

(ciag dalszy)

ge——
Czynno$¢ 12 4

ZAGIECIAROGOW 15
16.
PIERWSZE ZAGIECIE 17.
DRUGIE ZAGIECIE
803

11.

12.

13.

Modele 500/561/600

Wsun ekran do czystej wktadki.

ZY6z do srodka rogi, a nastepnie podwdjnie zagnij wolny brzeg.

Zamocuj koperte za pomoca dwoch zaciskow filtra.

. Zatoz ekran tapacza okruchow w gornej czgsci papieru filtra. Dokreé

zespoOl rury podcisnieniowe;.

. Umies¢ zmontowany zestaw ekranu filtra w misce odptywowej i wsun

miske pod kadz.

Recznie dokre¢ ztaczke filtra. Nie uzywaj do tego celu klucza.

Wsun na miejsce miske odptywowa na kondensat. Frytownica jest gotowa
do pracy.
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3-14. WYMIANA FILTRA Filtr weglowy nalezy wymieniaé codziennie lub zawsze w przypadku, gdy
WEGLOWEGO ulegnie zatkaniu okruchami. Nalezy postepowaé wedtug nizej zamieszczonej
procedury:

1. Ustaw gléwny przetacznik zasilania w potozeniu OFF.
2. Wyjmij i oproznij miske¢ odptywowa na kondensat.
3. Odfacz ztaczke filtra i wyjmij miske odptywowa spod kadzi.

OSTRZEZENIE
RYZYKO POPARZEN

BURN RISK

Aby unikna¢ powaznych poparzen, podczas odlgczania i
wyjmowania zlaczki filtra i zespolu filtra weglowego nalezy
uzy¢ zabezpieczajacej szmatki lub rekawicy.

Jezeli miska odplywowa jest wypelmiona tluszczem, podczas
przemieszczania jej zachowaj ostroznos¢, aby zapobiec
rozpryskom i nie dopusci¢ do powaznych poparzen.

4. Do transportu miski odptywowej filtra, wypetnionej goracym thuszczem
mozna uzy¢ opcjonalnego wozka.

5. Usun thuszez lub przepompuj go ponownie do kadzi.

6. Uzywajac ochronnych rekawic lub szmatki wyjmij z miski odptywowe;j
zespot filtra weglowego.

7.  Ustaw zespot filtra weglowego na stole, obro¢ 4 zaciski mocujace ramke
wktadki i wyjmij ramke z zespotu.

Czynnos¢ 7
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3-14. WYMIANA FILTRA

WEGLOWEGO
(ciag dalszy)

8. Wyjmij i wyrzu¢ starg wktadke filtra. Wyczys$¢ i osusz doktadnie miske,
ramke i siatke.

9. Zaloz siatke, ramke i nowa wkiadke filtra weglowego (tak, aby gladka
strona byta skierowana do siatki) i zabezpiecz zaciskami.

., I:,.‘.k . \
Czynno$¢ 9

10. Wsun pod frytownice miske odptywowa i potacz recznie ze ztaczka filtra.
Nie uzywaj do tego celu klucza.

11. Wsun na miejsce misk¢ odptywowa na kondensat. Frytownica jest gotowa

do pracy.
3-15. CZYSZCZENIE Po wstgpnym montazu frytownicy, jak rowniez przed kazdorazowa wymiang
KADZI thuszezu, nalezy doktadnie wyczysci¢ kadz, postepujac wedtug nizej podanej
procedury:

1. WYLACZ gléwny przelacznik zasilania i odtacz urzadzenie od gniazda
Sciennego.

OSTRZEZENIE

Nie zaleca si¢ przesuwania frytownicy lub miski odpltywowej,
gdy zawiera ona goracy thuszcz. Moze doj$¢ do rozprysku
goracego tluszczu. Mogloby to spowodowa¢ powazne
oparzenia.

Miska odplywowa filtra musi by¢ maksymalnie wsunieta do
tylu i zakryta pokrywa. Przed otwarciem odplywu nalezy
upewnic si¢, ze otwor w pokrywie ustawiony jest dokladnie
w osi z otworem spustowym. Niezastosowanie si¢ do tego
zalecenia spowoduje rozpryskiwanie si¢ thuszczu, co moze
prowadzi¢ do obrazen ciala.
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3-15. CZYSZCZENIE

3-30

KADZI (ciag dalszy)

o ¥

OKULARY REKAWICE
ZABEZPIECZAJACE ODPORNE
PRZED NA SRODKI
ROZPRYSKIEM CHEMICZNE
SRODKOW
CHEMICZNYCH

Modele 500/561/600

2. Jezeli w kadzi znajduje si¢ goracy ttuszcz, nalezy go usuna¢ obracajac
powoli o polowe obrotu uchwyt zaworu spustowego. Pozostaw takie
ustawienie na kilka minut, po czym powoli otworz zawor do konca.

3. Zamknij zawor spustowy i usun z miski filtracyjnej thuszcz. Nastepnie
zamontuj pod frytownica miske odptywowa filtra, nie zakladajac zespotu
ekranu filtra.

4. Napehnij kadz goragcg woda do poziomu wskaznika. Dodaj do wody 4 do

6 uncji srodka do czyszczenia frytownicy (nr cze$ci Henny Penny 12101)
i doktadnie wymieszaj. W celu wyczyszczenia kosz mozna umiescic¢
wewnatrz kadzi.

OSTRZEZENIE

Podczas czyszczenia kadzi nalezy zawsze zakladaé gogle
zabezpieczajace przed rozpryskiem substancji chemicznych
lub gumowg ochronng oslone twarzy, poniewaz roztwor
czyszczacy ma wysokg zawartos$¢ Srodkow alkalicznych.
Nalezy unika¢ rozpryskiwania lub innego rodzaju kontaktu
roztworu z oczami lub skéra. Mogloby to spowodowa¢é
powazne oparzenia i utrate wzroku. Nalezy dokladnie
przeczytad instrukcje zalaczona do Srodka czyszczacego.
Jezeli nastapi kontakt roztworu z oczami, dokladnie oplucz
oczy chlodng woda i niezwlocznie udaj sie do lekarza.

5. Obro¢ gtéwny przelacznik zasilania do pozycji POWER i ustaw regulator
na 90,5°C (195°F).

A D A N G E R NIEBEZPIECZENSTWO

RYZYKO POPARZEN
BURN RISK

NIE ZAMYKAJ POKRYWY, GDY W KADZI ZNAJDUJE
SIE WODA I/LUB SRODEK CZYSZCZACY. WODA POD
CISNIENIEM JEST PRZEGRZANA. GDY POKRYWA
JEST OTWARTA, WYPLYWAJACA WODA I PARA
SPOWODUJA POWAZNE POPARZENIA.

NoEE| vwaca

Henny Penny moze udostepni¢ nastepujace srodki czyszczace:
Pienigcy si¢ odttuszczacz — czes$¢ nr 12226
Plynny $rodek czyszczacy PHT — czgs¢ nr 12135
Suchy proszek czyszczacy PHT — cze$¢ nr 12101
Szczegdtowych informacji moze udzieli¢ lokalny dystrybutor.
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3-15. CZYSZCZENIE
KADZI (ciag dalszy)

KUBEK
ROZTWORU

708

Modele 500/561/600

6. Gdy pojawi si¢ ﬂ i temperatura roztworu osiggnie 90,5°C (195°F),

7.

8.

natychmiast ustaw glowny przetacznik zasilania na OFF (WYL.).

CAUTl 0 N PRZESTROGA

Nieustannie obserwuj roztwor czyszczqcy, aby nie dopuscié¢ do
jego wykipienia i uszkodzenia regulatorow.

OSTRZEZENIE

RYZYKO POPARZEN
BURN RISK

Jezeli roztwér czyszczacy w kadzi zacznie si¢ pienié i kipieé,
natychmiast ustaw gléwny przelacznik zasilania w pozycji
OFF i nie podejmuj préob zamkniecia pokrywy, poniewaz
mogloby to spowodowa¢ powazne oparzenia.

NoEE| vwaca

Wilej kubek goracego roztworu czyszczacego (pobranego z kadzi) do
wiezy kondensacyjnej w celu jej wyczyszczenia.
Przy wylaczonym zasilaniu przetrzymaj roztwor czyszczacy przez 15 do

20 minut.

Uzywajac szczotki (nr czgsci Henny Penny 12105) wyszoruj wnetrze
kadzi, wylozenie pokrywy oraz blat frytownicy.

CAUTl 0 N PRZESTROGA

Nie uzywaj roztworu czyszczqcego do czyszczenia pokrywy ani
zawiasow pokrywy. Czesci te sq wykonane z aluminium i wskutek
kontaktu ze srodkiem PHT ulegng korozji.

Nie uzywaj stalowej wetny lub innych narzedzi do czyszczenia
oraz srodkow czyszczgcych/dezynfekujgcych zawierajgcych
chlor, brom, jod lub amoniak, poniewaz substancje te spowodujq
uszkodzenie stali nierdzewnej i skrocenie okresu uzytecznosci
frytownicy.

Do czyszczenia urzqdzenia nie stosuj strumienia wodnego (sprayu

pod cisnieniem), poniewaz mogtoby to spowodowac uszkodzenie
czesci.

9. Po wyczyszczeniu otworz zawor spustowy i odprowadz z kadzi do miski
odpltywowej roztwor czyszczacy. Wylej go.

10. Wsun pusta miske odptywowa, zamknij zawor spustowy i do
odpowiedniego poziomu napeinij kadz goraca woda.
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3-15. CZYSZCZENIE
KADZI (ciag dalszy)

3-16. CZYSZCZENIE
ZESPOLU ZAWORU

CIEZAROWEGO
NASADKA
/
S ,ZAWOR
CIEZAROWY

Czynnos$¢ 3

3-32
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11. Dodaj okoto 8 uncji destylowanej wody 1 doprowadz roztwor do
temperatury 90,5° C (195° F).

12. Uzywajac czystej szczotki wyszoruj wnetrze kadzi i wytozenie pokrywy.
Zneutralizuje to substancje zasadowe pozostawione przez Srodki
czyszczace.

13. Odprowadz roztwoér octu i wylej.
14. Sphucz kadz czysta, goraca woda.

15. Doktadnie osusz miske odptywowa i wnetrze kadzi.

NOle2] vwaca

Upewnij sig, ze wnetrze kadzi, otwor zaworu spustowego 1 wszystkie czesci
majace kontakt ze §wiezym thuszczem sg maksymalnie wysuszone.

16. Zamontuj w misce odptywowej nowy zespo6t filtra i zainstaluj ja pod
frytownica.

17. Napetnij kadz $wiezym tluszczem.

Pod koniec kazdego dnia nalezy wyczyscié zespot zaworu cigzarowego,
postepujac wedtug nizej podanej procedury:

A D A N G E R NIEBEZPIECZENSTWO

RYZYKO POPARZEN
BURN RISK

W TRAKCIE PRACY FRYTOWNICY NIE WOLNO
ZDEJMOWAC Z ZAWORU CIEZAROWEGO NASADKI.
MOGLOBY TO DOPROWADZIC DO POWAZNYCH
OPARZEN LUB INNYCH URAZOW.

1. Ustaw glowny przetacznik zasilania w potozeniu OFF. Upewnij sie, ze
ci$nienie zostato catkowicie usunigte i otworz pokrywe.

2. Odkre¢ nasadke zaworu cig¢zarowego 1 wyjmij zawor.

OSTRZEZENIE

Nasadka zaworu ciSnieniowego moze by¢ goraca. Aby unikna¢
poparzen, uzywaj rekawic lub ochronnej szmatki.

Niezastosowanie si¢ do zalecenia codziennego czyszczenia zespotu zaworu
cigzarowego moze spowodowac tworzenie si¢ nadmiernego ci$nienia. Moze to
spowodowac powazne obrazenia ciala i oparzenia.

3. Wyczys¢ przewod wylotowy szczotka do stali nierdzewnej (cz¢$¢ Henny
Penny nr 12147).
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3-16. CZYSZCZENIE
ZESPOLU ZAWORU

CIEZAROWEGO
(ciag dalszy)

Modele 500/561/600

4. Nasadke i zawor wyczy$¢ goraca wodg i detergentem. Doktadnie
wyczy$¢ wnetrze nasadki zaworu cigzarowego i zawor.
5. Czysta, niepozostawiajacg osadu szmatkg wyczys$¢ kryze zaworu
cigzarowego i wnetrze korpusu zaworu.
6. Osusz zawor i nasadke.
7. Zainstaluj zawor i nasadke. Palcami dokre¢ nasadke.
Czynnos¢ 6
3-17. PROCEDURY PRZY Pod koniec kazdego dnia lub zmiany wykonaj nastepujace procedury:
WIECZORNYM 1. Przefiltruj thuszcz zgodnie z procedura podang w czesci Filtrowanie
ZAMYKANIU thuszczu.
2. Ustaw glowny przetacznik zasilania w potozeniu OFF.
3. Umies¢ kosz frytownicy w zlewie w celu jego umycia.
4. Wyczy$¢ zespot zaworu cigzarowego zgodnie z procedura podang w czgsci
Czyszczenie zespotu zaworu cig¢zarowego.
5. Wylej wodg z miski odptywowej dla kondensatu.

708

CAUTION PRZESTROGA

Jezeli konieczne jest odlgczenie ogranicznika linowego, po
ustawieniu frytownicy w oryginalnej pozycji zainstaluj go
ponownie.
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3-18. INSTRUKCJA OBSEUGI 1.
OPCJONALNEGO
SYSTEMU
BEZPOSREDNIEGO
PODEACZENIA
DO ZBIORNIKA Z
TLUSZCZEM

Rysunek 1

Rysunek 2

3-34

2.
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Podtacz zenska szybkoztaczke, zamocowana do weza w tylnej czesci
frytownicy, do odpowiedniej szybkoztaczki meskiej w Scianie. Waz
moze pozosta¢ podiaczony chyba, ze frytownica bedzie przemieszczana.

Rysunek 1.
CAU TI 0 N PRZESTROGA

Aby system pracowal prawidlowo, podigcz waqz tylko do prze-
wodu powrotnego tluszczu.

Otworz zawor spustowy i odprowadz ttuszez z kadzi do miski
odptywowe;j.

Po usunigciu thuszezu z kadzi obro¢ czerwony uchwyt w lewo, do pozycji
w dot i przytrzymaj. Rysunek 2.

Przytrzymujac uchwyt do dotu, obrdé¢ przetacznik POWER/PUMP do
pozycji PUMP. Rozpocznie si¢ pompowanie ttuszczu z miski odptywowej.

Po usunigciu thuszezu z miski odptywowej obro¢ przetacznik POWER/
PUMP do pozycji OFF.

Ustaw czerwony uchwyt w oryginalnej pozycji.

Kadz jest gotowa na wprowadzenie $wiezego thuszczu.
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3-19. ODWRACANIE Odwrocenie uszczelki pokrywy zapobiega jej uszkodzeniu oraz utracie
USZCZELKI cisnienia podczas smazenia.

POKRYWY

1. Cofnij 4 $ruby przytrzymujace wytozenie pokrywy (2 po kazdej stronie) o
okoto 12,7 mm (1/2 cala).

2. Uzywajac $rubokretu o cienkiej koncéwcee podwaz uszezelke w narozach,
a nastepnie wyciagnij ja z pokrywy.

N

Sprawdz, czy w uszczelce nie ma rozerwan ani innych uszkodzen.
Jezeli uszczelka jest uszkodzona, nalezy ja wymienic.

3. Wyczys¢ uszezelke i gniazdo uszczelki goraca woda i detergentem.
Wyptlucz czysta, goraca woda.

4. Zaloz uszczelke ,,dobrg” strong skierowang na zewnatrz i dokreé 4 Sruby.

Zatoz uszezelke w czterech narozach. Wprowadz catkowicie uszczelke
w gniazdo, postepujac od narozy ku srodkowi po kazdej stronie.
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3-20. SMAROWANIE W celu przedtuzenia okresu trwato$ci elementow pokrywy smaruj gniazdo
POKRYWY kulkowe i trzpien, postepujac wedlug podanej nizej procedury.

1. Zamknij i zatrzasnij pokrywe i obro¢ trzpien w lewo do oporu.

N

Nacisnij do dotu przednig czg¢s¢ ramienia, wyciagnij kotek zwalniajacy,
podnie$ zatrzask i unie$ ramie.

3. Uzywajac smaru do trzpienia (cz¢s¢ nr 12124) nasmaruj gniazdo kulkowe
w srodkowej czesci pokrywy.

4. Obro¢ trzpien w prawo do oporu i nasmaruj tym samym smarem gwint na
trzpieniu.

5. Obrd¢ trzpien w lewo do oporu, ustaw pokrywe w linii z ramieniem,
pociagnij i zwolnij kotek i mocno wcisnij ramie.

6. Frytownica jest gotowa do pracy.
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3-21. REGULACJA Aby przedtuzy¢ okres trwatosci uszczelki pokrywy i zapobiec przeciekom

OGRANICZNIKA pary, sprawdzaj co kwartal regulacj¢ ogranicznika, postepujac wedtug nizej
podanej procedury.

1. Zamknij i zatrzasnij pokrywe i obroc trzpien w lewo do oporu.

2. Uzywajac klucza imbusowego 3/16”, poluzuj 2 $ruby dociskowe na
zewnetrznym kotnierzu ogranicznika.

3. Obrd¢ do oporu wewnetrzny kohierz.

NOTIGE]| vwaca

Wprowadz maty srubokret lub klucz imbusowy do otworu w
wewnetrznym kotnierzu, aby utatwic jego obrocenie.

4. Obro¢ trzpien w prawo do oporu. Uszczelka pokrywy zetknie si¢ z
krawedzig kadzi.

5. Od przedniej czgsci frytownicy obrd¢ trzpien przynajmniej o % obrotu,
lecz nie wigcej niz o 1 obrot. Jedno z ramion trzpienia powinno ustawic
si¢ liniowo z czerwona kulka zatrzasku.

6. Lekko obroc¢ trzpien poza to ustawienie, aby znalazt si¢ w potozeniu okoto

7 godziny.
[Rl]l] E UWAGA

Ustawienie w potozeniu godziny 7 umozliwia wykonanie tylko
niewielkich, dodatkowych obrotéw trzpienia, majacych na celu
usunigcie bocznego nacisku na kotek blokujacy. Nacisk boczny
utrzymuje trzpien w zablokowanej pozycji, nawet po catkowitym
uwolnieniu ci$nienia.

Jezeli po zakonczeniu regulacji czarna kulka na trzpieniu jest ustawiona
liniowo z czerwong kulka na zatrzasku, odkre¢ czarng kulke i czerwona
kulke na trzpieniu i zamien je miejscami. Czerwona kulka na trzpieniu
powinna teraz znajdowac si¢ w ustawieniu liniowym z czerwona kulka
na zatrzasku.
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3-21. REGULACJA
OGRANICZNIKA

(ciag dalszy)

3-22. CZYSZCZENIE
ZAWORU
BEZPIECZENSTWA

ZAWOR BEZPIECZENSTWA

3-38

Modele 500/561/600

Obré¢ wewngtrzny kotnierz w lewo, az zatrzyma si¢ na dolnej cze¢sci
trzpienia.

Dokre¢ $ruby imbusowe.

NOQEE| vwaca

Jezeli pokrywa nie bedzie szczelna, podczas smazenia, dookota
uszczelki bedzie ulatniaé si¢ para. Wyreguluj ogranicznik, obracajac
trzpien o jeden pelny obrot po pierwszym kontakcie uszczelki pokrywy
z krawedzig kadzi (czynnosc¢ 5).

A D A N G E R NIEBEZPIECZENSTWO

RYZYKO POPARZEN
BURN RISK

W TRAKCIE PRACY FRYTOWNICY NIE PODEJMUJ
PROB WYJMOWANIA ZAWORU BEZPIECZENSTWA;
MOGLOBY TO SPOWODOWAC POWAZNE OPARZENIA
LUB INNE OBRAZENIA.

NIE DEMONTUJ ANI NIE MODYFIKUJ ZAWORU
BEZPIECZENSTWA. MANIPULOWANIE PRZY
ZAWORZE MOZE SPOWODOWAC POWAZNE
OBRAZENIA ORAZ SPOWODUJE UNIEWAZNIENIE
ZATWIERDZEN AGENCJI I GWARANCJI NA
URZADZENIE.

Wyjmij nasadke 1 zawor cigzarowy.

Przy pomocy klucza poluzuj zawor na kolanku, nastgpnie obro¢ w lewo,
aby go wyjac.

Goracg woda wyczys¢ wngtrze kolanka rury.

NOQE[E| vwaca

Instalujac ponownie zawor bezpieczenstwa obré¢ go w kierunku tylnej
czesci frytownicy.

Zanurz zawor bezpieczenstwa na 24 godziny w roztworze wody z mydtem.
Sporzadz roztwor w proporcji 1 do 1. Zaworu nie mozna demontowac. Jest
on fabrycznie ustawiony tak, aby jego otwarcie nastgpowato przy cisnieniu
999 mbar (14-1/2 funta). Jezeli zawor nie otwiera si¢ lub nie zamyka,
nalezy go wymienic.
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3-23. SPRAWDZENIE Aby przedtuzy¢ okres trwatosci sondy temperatury, regulatora gornej granicy
I DOKRECENIE i elementow grzejnych, sprawdzaj co 90 dni stosujac nizej podang procedure,
ROZPOREK czy Sruby rozporek elementéw grzejnych sg odpowiednio dokrecone:
ELEMENTOW
GRZEJNYCH OSTRZEZENIE
(tylko Model 500) RYZYKO POPARZEN

BURN RISK

Przed wykonaniem opisanych nizej czynnos$ci odprowadz
thuszcz i pozostaw frytownice do wystygniecia. Powierzchnie
frytownicy sa gorace i moga spowodowac oparzenia.

1. Sprawdz, czy wszystkie rozporki znajduja si¢ we wlasciwym miejscu (4
zestawy); za pomoca klucza nasadowego lub oczkowego 5/16” dokrec¢
wszystkie Sruby rozporek elementéw grzejnych.

NH@E UWAGA

Jezeli $ruby lub rozporki sg uszkodzone lub ich brakuje, zamow u
najblizszego dystrybutora Henny Penny zestaw nr 14685.

2. Przepompuj thuszez z powrotem do kadzi. Urzadzenie jest gotowe do
uzytku.
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3-24. ZAMKNIECIE
SEZONOWE

3-25. SMAZONE KAWALKI

KURCZAKA

3-40

Modele 500/561/600

Odprowadz z kadzi tlhuszcz i wyczy$¢ ja wedtug procedury podanej w
czgscei Czyszezenie kadzi.

Obro¢ wylacznik gtéwny do pozycji OFF i, jesli to mozliwe, odtacz kabel
elektryczny.

W modelach gazowych ustaw zawor gazowy w pozycji OFF. Zamknij
zawoOr gazowy na glownym przewodzie zasilajacym.

Zamknij pokrywe, lecz nie dokrecaj trzpienia.
Wyjmij i wyczy$¢ miske odptywowa na kondensat.

Wyczys¢ wnetrze zbiornika pary na modelach gazowych.

Pokraj kurczaki o wadze netto 1,13-1,3 kg (2 1/2 do 2 3/4 funta) na 8 lub 9
kawalkow. Dziewig¢ kawatkow kazdego kurczaka pozwoli przygotowac 3
dania, z ktorych kazde bedzie zawierato trzy kawalki.

Kawalki kurczakow umyj i doktadnie osusz. Odetnij kos¢ udowa od
kregostupa i usun z uda nadmiar ttuszczu.

Weczesniej, na przynajmniej 30 minut przed smazeniem obtocz kawatki
panierka (uzywajac mieszanki Henny Penny). Wczesniejsze obtoczenie
panierka pozwoli na jej przeniknig¢cie do migsa i lepsze przyleganie do
produktu. Kawalki mozna obtoczy¢ w panierce i przechowac¢ w lodowce
nawet przez 24 godziny przed ich smazeniem. Procedura taka eliminuje
konieczno$¢ nieustannego panierowania i zaoszczg¢dza robocizng.

Temperatura smazenia zapewniajaca najlepsze wyniki to 160°C (320°F)
przez 10 do 11 minut.
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3-26. CWIARTKI
KURCZAKA

3-27. KURCZAK Z
GRILLA

3-28. SMAZONE KOTLETY
WIEPRZOWE/KOTLETY

CIELECE

3-29. GRILLOWANE
KOTLETY
WIEPRZOWE

3-30. GRILLOWANE
ZEBERKA

703

Modele 500/561/600

Postepuj wedtug podanej wyzej procedury ,,Smazone kawatki kurczaka”,
dodajac dodatkowe 2 do 3 minut na smazenie. Porcje sa wigksze i niezbedne
bedzie przeznaczenie dtuzszego czasu na smazenie.

1. Cate potowki (0,9 — 1,13 kg (2 do 2-1/2 funtéw) minus podroby):
Przygotuj ptaki, myjac je i doktadnie osuszajac.

2. Umie$¢ je we frytownicy w catosci lub pokrajane na polowki.

3. Potowki nalezy smazy¢ w temperaturze 154°C (310°F) przez 12 minut.
Cale ptaki nalezy smazy¢ w temperaturze 154°C (310°F) przez 15 minut.

4. Po zakonczeniu smazenia umie$¢ potowki lub cate ptaki na patelni z
cieptym sosem barbecue. W celu uzyskania optymalnych rezultatow
pozostaw je w sosie przez minimum 30 minut, zanim zostang podane.

1. Umyj kotlety i doktadnie osusz.

2. Obtocz kotlety wieprzowe (0,11 kg, 12,7-19 mm) (porcja 4 uncje, grubosé¢
Y cala do % cala) w mieszance Henny Penny Fryer Mix.

3. Smaz w temperaturze 157°C (315°F ) przez 5 minut. Jezeli kotlety sa
wigksze, przeznacz dodatkowe 2 minuty na kazde dodatkowe 0,06 kg (2
uncje) na porcje.

1. Smaz kotlety (porcja 0,11 kg (4 uncje) przez 5 minut w temperaturze
152°C (305°F).

2. Po zakonczeniu smazenia umies¢ kotlety w ciepltym sosie barbecue.

3. Kotlety nalezy pozostawi¢ w sosie przez okoto 30 minut, zanim zostang
podane, w min. temp. 66°C (150°F).

1. Przygotuj zeberka (fragmenty 1,13 kg (2-1/2 funtéw) i mniejsze),
odcinajac nadmiar thuszezu.

2. Przed przygotowaniem potnij zeberka na odpowiednie porcje. (Lekkie
panierowanie zeberek w mieszance Henny Penny Fryer Mix przed
smazeniem nada im bogatszy smak).
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3-30. GRILLOWANE

ZEBERKA (ciag
dalszy)

3-31. STEK TOP SIRLOIN I

FILET MIGNON

3-32. FILETY RYBNE

3-33. ZABIE UDKA

3-34. OSTRYGI

3-35. KREWETKI

3-42
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Modele 500/561/600

Zeberka nalezy smazy¢ przez 13 minut w temperaturze 135°C (275°F).

Nastepnie nalezy je doktadnie posmarowac po obu stronach sosem
barbecue lub umiesci¢ na patelni w cieptym sosie.

Aby wzbogaci¢ smak zeberek, trzymaj je w sosie w temp. 66°C (150°F)
przez 30 minut.

Fragment zeberek, ktorego ciezar przekracza 0,9 kg (2-1/2 funta) wymaga
dodatkowego czasu smazenia. Fragment 1,4 kg (3 funty) nalezy smazy¢
okoto 15 minut.

. Stek (porcje (0,17-0,23 kg (6 do 8 uncji), normalna grubos¢), ktory ma by¢

brazowy z zewnatrz i r6zowy w srodku, nalezy smazy¢ przez 4 minuty w
temp. 157°C (315°F).

Aby poda¢ stek brazowy z zewnatrz i bez rézowego migsa wewnatrz
nalezy go smazy¢ przez 7 do 8 minut w temp. 157°C (315°F).

Wyczys¢, umyj i osusz. Przygotuj kawalki wielkosci 0,11 kg (4 uncje).
Zamarynuj je lub obtocz w panierce.

Smaz przez 3-1/2 minuty w temp. 157°C (315°F).

Wyczys¢, umyj i osusz.
Zamarynuj je lub obtocz w panierce.

Smaz przez 7 minut w temp. 157°C (315°F).

Wyczys¢, umyj i osusz. Usun czastki muszli.
Obtocz w panierce.

Smaz przez 2 minut w temp. 157°C (315°F).

Wyczys¢, umyj i osusz.
Obtocz w panierce.

Smaz przez 3 minuty w temp. 157°C (315°F).
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3-36. OGON LANGUSTY

3-37. ZIEMNIAKI

3-38. KOLBY
KUKURYDZY

3-39. KALAFIOR

703

Modele 500/561/600

Wyczys$¢, umyj i osusz.

Smaz przez 6 minut w temp. 157°C (315°F).

Uzyj nieobrane ziemniaki klasy 1 Idaho U.S. Umyj je i kazdy pokro6j na 8
czegsci. Osusz i obtocz w panierce.

Smaz przez 8 minut w temp. 157°C (315°F). W przypadku uzycia
mniejszych ziemniakdw mozna czas skrocic.

Wyczy$¢, umyj i osusz.

Smaz przez 4 minuty w temp. 157°C (315°F).

Wyczys¢, umyj i osusz.
Pokréj w kawalki o wielkosci 25 mm (1 cal).
Obtocz w panierce.

Smaz przez 2 minuty w temp. 157°C (315°F).
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CZESC 4. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

4-1. WSKAZOWKI DOTYCZACE ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW

Korekta

Problem

Przyczyna

Przetacznik zasilania
jest wlaczony (ON), lecz
frytownica nie pracuje

Otwarty obwod

Podtacz frytownice
Sprawdz wytacznik lub bezpiecznik w $cianie

Po zakonczeniu cyklu
smazenia cisnienie nie

spada

Zapchana cewka lub
przewod wylotowy

WYLACZ frytownicg , aby ostudzi¢ frytownice
i zwolni¢ ci$nienie; zwrd¢ si¢ 0 wyczyszczenie
wszystkich przewodow, cewki i zbiornika
wylotowego

Zbyt wysokie ci$nienie
robocze

Zapchany zawor cigzarowy

WYLACZ frytownicg , aby ostudzi¢ frytownice i
zwolni¢ ci$nienie; wyczy$¢ zawor cisnieniowy; patrz
czg$¢ Czyszezenie zespotu zaworu cigzarowego

A DANGER

BURN RISK

NIEBEZPIECZENSTWO
RYZYKO POPARZEN

NIE UZYWAJ FRYTOWNICY, JEZELI MANOMETR WSKAZUJE WYSOKIE CISNIENIE.
SPOWODUJE TO POWAZNE POPARZENIA. NIEZWELOCZNIE USTAW PRZELACZNIK
ZASILANIA/POMPY W POLOZENIU WYL., CO SPOWODUJE UWOLNIENIE CISNIENIA
POPRZEZ OSTUDZENIE URZADZENIA. NIE UZYWAJ URZADZENIA, DOPOKI NIE
ZOSTANIE OKRESLONA PRZYCZYNA WYSOKIEGO CISNIENIA I PROBLEM NIE
ZOSTANIE SKORYGOWANY.

Cis$nienie nie wzrasta

Zbyt mata ilo$¢ produktu
we frytownicy

Z zaworu cigzarowego nie
zostat usunigty metalowy
wspornik transportowy
Uszkodzona plyta PC

Przeciek uszczelki pokrywy

Podczas uzywania $wiezego thuszczu umies¢ we
frytownicy pelny tadunek produktu

Usun wspornik transportowy; patrz Instrukcja
rozpakowania

Zwrd¢ sie do technika serwisowego o sprawdzenie
regulatorow
Odwro¢ lub wymien uszczelke pokrywy

Thuszez nie ulega
podgrzaniu

Zawor gazowy znajduje si¢
w pozycji OFF (Wyt.).
Otwarty zawOr spustowy
Wytaczyt si¢ regulator
granicy wysokiej
temperatury

Upewnij sig, ze pokretlo zaworu gazowego znajduje
si¢ w pozycji ON (WL.)

Zamknij zawOr spustowy

Zresetuj regulator granicy wysokiej temperatury;
patrz czg¢$¢ Regulatory sterujace

Pienienie si¢ lub kipienie

Zob. tabele kipienia

na frytownicy oraz
poczatek czesci Instrukcja
eksploatacji

Postepuj wedtug tabeli zawierajacej instrukcje
postgpowania podczas kipienia

Brak odplywu thuszczu

Zapchany zawor spustowy

Przepchnij pret czyszczacy przez otwarty zawor
Spustowy

Motor filtra nie pracuje

Przegrzany motor

Zresetuj motor; patrz cze$¢ Zabezpieczenie silnika
pompy filtracyjnej — resetowanie rgczne

NOIICE

UWAGA

Wigcej szczegolow dotyczacych rozwigzywania problemow znajduje si¢ w Podreczniku technicznym i na stronie www.
hennypenny.com lub mozna je uzyska¢ pod numerem 800-800-417-8405 lub 937-456-8405.
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4-2. KODY BL E,DOW W przypadku uszkodzenia systemu, na cyfrowym wyswietlaczu ukaze si¢

»~Komunikat o btedzie”. Komunikaty te maja przypisane kody: “E4”, “ES”,
“E67‘)’ “Elo?‘)’ “Els?), “E2079’ “E3195, K‘E4195, “E46?5’ ‘CE5495 i E_70_Ai B.
Podczas wyséwietlania kodu bledu emitowany jest ciagly sygnat dzwickowy.
Nacis$nij dowolny przycisk, aby go wytaczyc.

WYSWIETLONY
KOD

PRZYCZYNA KOREKTA NA TABLICY ROZDZIELCZEJ

,,E'4”

Przegrzanie tablicy Ustaw przetacznik w potozeniu OFF, a nastepnie
sterowniczej ponownie w polozeniu ON; jezeli na wyswietlaczu
pojawi si¢ ,,E-4", oznacza to przegrzanie tablicy
sterowniczej. Sprawdz, czy szczeliny wentylacyjne nie
sa zablokowane.

”E'S”

Przegrzanie thuszczu Ustaw przetacznik w potozeniu OFF, a nastgpnie
ponownie w potozeniu ON; jezeli na wyswietlaczu
pojawi si¢ ,,E-57, nalezy sprawdzi¢ obwody grzejne i
czujnik temperatury.

LE-6A”

Otwarty czujnik temperatury Ustaw przetacznik w potozeniu OFF, a nastepnie
ponownie w potozeniu ON; jezeli na wyswietlaczu
pojawia si¢ ,,E-6”, nalezy sprawdzi¢ czujnik
temperatury; aby go wymienic, patrz Podrgcznik
techniczny

LE-6B”

Zwarcie czujnika temperatury Ustaw przetacznik w potozeniu OFF, a nastgpnie
ponownie w potozeniu ON; jezeli na wyswietlaczu
pojawia si¢ ,,E-6”, nalezy sprawdzi¢ czujnik
temperatury; aby go wymieni¢, patrz Podrgcznik
techniczny

,»E-10”

Gorna granica Ustaw gorna granicg naciskajac recznie przycisk
resetowania; jezeli gorna granica nie resetuje si¢, nalezy
ja zamieni¢; patrz Podrgcznik techniczny

,»E-15”

Uszkodzenie przetacznika Zamknij odptyw za pomocg uchwytu zaworu
odplywu spustowego; jezeli na wyswietlaczu nadal pojawia sig¢
,»E-157, sprawdz mikroprzetacznik odptywu; patrz
Podrecznik techniczny
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4-2.  KODY BLEDOW

(ciag dalszy)

Modele 500/561/600

WYSWIETLONY PRZYCZYNA KOREKTA NA TABLICY ROZDZIELCZEJ
KOD
»E-417, E-46” Bad programowania Ustaw wytacznik w pozycji OF, a nast¢gpnie ponownie
w ON; jezeli na wyswietlaczu pojawig si¢ jakiekolwiek
kody btedow, sprobuj wykonaé ponownie inicjalizacje
systemu (cz¢$¢ Programowanie specjalne); jezeli kod
btedu nie ustgpuje, wymien tablicg sterownicza; patrz
Podrecznik techniczny
,»E-20 C” Brak reakcji modutow zaptonu Nacisnij przycisk czasomierza, aby ponownie uruchomic
zapton; jezeli btad ,,E-20 C” nie ust¢puje, sprawdz
modut zaptonu lub zapalnik iskrowy; patrz Podrecznik
techniczny
,»E-20 D” Plomien pilotowy nie pali Naci$nij przycisk czasomierza, aby ponownie uruchomic
si¢ lub brak reakcji czujnika zapton; jezeli blad ,,E-20 D” nie ustepuje, sprawdz
ptomieni modut zaptonu lub czujnik ptomieni; patrz Podrecznik
techniczny
,»E-31” Brak przewodu Sprawdz, czy jest przewdd potaczeniowy w zlaczu
potaczeniowego wiacznika 12-pinowym; dodaj, jesli brak
wentylatora
W urzadzeniach gazowych Patrz cz¢§¢ Programowanie specjalne C1000 i ustaw
sterownik ustawiony na IDG sterowniki na SSI w czynnoéci 6
zamiast na SSI
,»B-54” Usterka komponentu PCB Ustaw przetacznik w pozycji OFF, a nastgpnie przestaw
ponownie do pozycji ON; jesli ,,E-54" nie ustgpuje,
wymien PCB
»E-70A” Brak przewodu Sprawdz przewdd potaczeniowy przy 12-pinowym
potaczeniowego wlacznika potaczeniu z panelem
wentylatora
,»E-70B” Brak przewodu Sprawdz przewod polaczeniowy w ztaczach do panelu
potaczeniowego MV
»TEMP TOO Mozliwe, ze w kadzi jest woda Upewnij si¢, ze w kadzi jest olej i znajduje si¢ na
LOW FOR odpowiednim poziomie
PRESSURE”
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