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HENNY PENNY
FRITEUZA CU 4 CAPETE ELECTRICE SUB PRESIUNE

ATENTIE

Friteuza trebuie montata si folosita astfel incat sa impiedice contactul apei cu
grasimea vegetala.

NOJTA

Acest aparat nu este destinat operdrii cu ajutorul unui temporizator extern sau al
unui sistem separat de telecomanda.

NOJTA

Acest aparat nu este construit pentru a fi utilizat de catre persoane (inclusiv copii)
cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale sau carora le lipsesc experienta si
cunostintele dacd nu li s-a asigurat supravegherea sau instruirea in legatura cu
utilizarea aparatului de catre o persoana responsabila cu siguranta lor.




NOIT/A

Acest manual trebuie pastrat intr-un loc adecvat, pentru a putea fi consultat ulterior.

Schema de conexiuni pentru acest aparat este amplasata pe capacul mantalei spate a panoului de
comanda.

Amplasate la loc vizibil se afld instructiunile care trebuie respectate in cazul in care utilizatorul simte
miros de gaz. Aceste informatii vor fi obtinute prin consultarea furnizorului local de gaz.

Nu obturati debitul de aer de ardere si de ventilatie. Trebuie pastrat un spatiu adecvat in jurul aparatului,
pentru o cantitate suficienta de aer la camera de ardere.

Friteuza model 600 este prevazuta cu o supapa de pilotare continua. Insa friteuza nu poate fi exploatata
fara alimentare electrica. Friteuza va reveni automat la functionarea normala la reluarea alimentarii cu

energie. ATEN'!'IE

Nu depozitati combustibili in jurul aparatului.

Operatiile incorecte de instalare, reglare, modificare, service sau intretinere pot avaria bunurile, pot
produce rinirea sau decesul. Cititi cu atentie instructiunile de instalare, operare si intretinere inainte de
montarea echipamentului sau de service asupra acestuia.

PERICOL

NU DEPOZITATI SAU FOLOSITI BENZINA SAU ALTE GAZE SAU LICHIDE INFLAMABILE iN
VECINATATEA ACESTUI APARAT SAU A ORICAROR ALTOR APARATE. PERICOL DE INCENDIU
SI DE EXPLOZIE.




DATE TEHNICE PENTRU PRODUSELE CU MARCAJ CE/AGA

Debit caloric nominal: Natural (l,,,) = 21,1 KW (72.000 Btu/h)
(Net) Natural (l,.) = 21,1 KW (72.000 Btu/h)
Natural (l,.,) = 21,1 KW (72.000 Btu/h)
Natural (l,,) = 21,1 KW (72.000 Btu/h)

Propan lichid (l,,) = 21,1 KW (72.000 Btu/h)

Debit caloric nominal: Natural (I2H) = 23,4 KW (80.000 Btu/h)
(Brut) Natural (l,.) = 23,4 KW (80.000 Btu/h)
Natural (l,.,) = 23,4 KW (80.000 Btu/h)
Natural (l,,) = 23,4 KW (80.000 Btu/h)
Propan lichid (l,,) = 22,9 KW (78.000 Btu/h)

Presiune de alimentare: Natural (l,,,) = 20 mbar (2,0 kPa)
Natural (l,.) = 20 mbar (2,0 kPa)
Natural (l,.,) = 20/25 mbar (2,0 kPa/2,5 kPa)
Natural (l,,) = 25 mbar (2,5 kPa)
Propan lichid (l,,) = 30 mbar (3,0 kPa)
Propan lichid (l,,) = 37 mbar (3,7 kPa)
Propan lichid (l,,) = 50 mbar (5,0 kPa)

Presiunea punctului de testare: Natural (1,,,) = 8,7 mbar (0,87 kPa)
Natural (l,.) = 8,7 mbar (0,87 kPa)
Natural (l,.,) = 8,7/10 mbar (0,87 kPa/1 kPa)
Natural (l,,) = 10 mbar (1 kPa)
Propan lichid (l,,) = 25 mbar (2,5 kPa)

Dimensiunea injectorului: Natural (l,,,) = 1,04 mm
Natural () = 1,04 mm
Natural (l,.,) = 1,04 mm
Natural (l,,) = 1,04 mm
Propan lichid (l,,) = 0,66 mm

Dimensiune restrictor: Natural (l.,) = 4,1 mm

Acest aparat trebuie montat in conformitate cu instructiunile producatorului si cu reglementarile
in vigoare si trebuie folosit exclusiv intr-un amplasament ventilat adecvat. Cititi complet
instructiunile Tnainte de a monta sau folosi aparatul.
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SECTIUNEA 1: INTRODUCERE

1-1
FRITEUZA SUB

PRESIUNE

P-H-T

Presiune

Caldura

Timp

2007

Friteuza deschisa Henny Penny este o unitate de baza a echipamentului
de procesare a hranei. Aceasta unitate este folositd numai in
operatiunile din serviciile de alimentatie din institutii sau comerciale.

O combinatie de presiune, caldura si timp este comandata automat
pentru a produce rezultate optime pentru un produs gustos, aspectuos.

Presiunea este un element de baza pentru aceasta metoda de pregétire a
hranei. Presiunea este creata din umiditatea naturala a hranei. Capacul
brevetat capteaza umiditatea si o foloseste ca abur. Deoarece aburul se
formeaza rapid, cea mai mare parte a sucurilor naturale este retinuta n
hrana. Un ansamblu lest exclusiv evacueaza excesul de abur din vas si
mentine un flux de presiune constant scazut, activ.

Caldura generata este un alt factor important al friteuzei sub presiune.
Functionarea normala recomandata a friteuzei se face intre temperaturile
de 315 si 325°F (157 si 163 grade Celsius). Aceasta conduce la economii
de energie si prelungeste durata de viatd a grasimii vegetale. Economiile
de energie se realizeaza datorita timpului scurt de prajire, a temperaturii
scazute si a retinerii caldurii de catre vasul de prajire din otel inoxidabil.

Timpul este important deoarece, cu cat este mai scurt timpul implicat

in prajirea alimentelor, cu atdt mai multe economii suplimentare pentru
utilizator rezulta. Alimentele sunt pregatite pentru consum in mai putin
timp decat ar fi necesar pentru prajirea lor intr-o friteuza conventionald,

de tip deschis.
NOJTTA'

Incepand cu 16 august 2005, directiva pentru deseuri de echipament
electric si electronic (WEEE) a intrat in vigoare pentru Uniunea Europeana.
Produsele noastre au fost evaluate in conformitate cu aceasta directiva
(WEEE). De asemenea ne-am analizat produsele pentru a stabili daca
respecta directiva pentru restrictionarea substantelor periculoase (RoHS)

si ne-am reproiectat produsele asa cum este necesar pentru conformare.
Pentru a continua conformarea cu aceste directive, aceasta unitate nu
trebuie eliminata ca deseu municipal nesortat. Pentru eliminarea adecvata,
va rugam sa va adresati celui mai apropiat distribuitor Henny Penny.

1-2
INGRIJIRE CORECTA

Ca la orice echipament pentru servicii alimentare, friteuza sub

presiune Henny Penny necesita ingrijire si intretinere. Cerintele pentru
intretinere si curatare sunt incluse in acest manual si trebuie sa devina o
parte obisnuitd a functionarii echipamentului in orice moment.

1-3
ASISTENTA

Feb. 2007

Daca aveti nevoie de asistenta externd, apelati la distribuitorul local
independent din zona dumneavoastra sau apelati Henny Penny Corp. la
numerele 1-800-417-8405 (gratuit) sau 1-937-456-8405, sau cautati pe
site-ul web Henny Penny, la adresa www.hennypenny.com.
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1-4.
DIFERENTE INTRE
MODELE

Acest manual descrie atat modelele pe gaz, cat si pe cele
electrice, dar si diverse optiuni si accesorii majore. Daca
informatiile se refera la un singur model, se precizeaza acest
lucru.

1-5.
SIGURANTA

Friteuza sub presiune Henny Penny are inglobate multe
caracteristici de sigurantd. Cu toate acestea, singurul mod de
asigurare a functionarii 1n siguranta este de a intelege complet
procedurile corecte de instalare, functionare si intretinere.
Instructiunile din acest manual au fost pregatite pentru a va
ajuta la Invatarea procedurilor corecte. Acolo unde informatiile
au o importantd deosebitd sau sunt legate de siguranta, se
folosesc cuvintele PERICOL, AVERTISMENT, ATENTIE si
NOTA. Utilizarea acestora este descrisi mai jos.

Friteuza nu va fi curatata cu jet de apa sau cu aparat de curatare
cu abur.

SIMBOLURILE ALERTA DE SIGURANTA sunt folo-
site cu PERICOL, AVERTISMENT sau ATENTIE, care
indica tipul de pericol pentru ranirea personalului

NOJTA

NOTA este folosit pentru evidentierea unor informatii deosebit
de importante.

ATENTIE

ATENTIE folosit fara simbolul de alerta de sigurantd indica o
situatie potential periculoasa care, daca nu este evitatd, ar putea
avea ca rezultat avarierea bunurilor.

A\ ATENTIE

ATENTIE folosit cu simbolul de alertd de sigurantd indicd o
situatie potential periculoasd care, dacd nu este evitatd, poate
avea ca rezultat ranirea minord sau moderatd.

AVERTISMENT indica o situatie potential periculoasa
care, daca nu este evitata, poate avea ca rezultat decesul sau
rinirea grava.

PERICOL

PERICOL INDICA O SITUATIE IMINENT
PERICULOASA CARE, DACA NU ESTE EVITATA,
POATE AVEA CA REZULTAT DECESUL SAU RANIREA
GRAVA.

Iulie 2003
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1-5.
SIGURANTA (CONT.)

Simbolul impamantarii echipotentiale

2007
Simbolul deseurilor de echipament electric si electronic (WEEE)
I—
SAU ? Simbolurile de pericol la soc electric

SAU Simbolurile pentru suprafata fierbinte

o,

Sept. 2008 3
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SECTIUNEA 2: DESPACHETARE / INSTALARE

Aceasta sectiune precizeaza instructiunile de instalare pentru modelele
electrice si pe gaz ale friteuzelor sub presiune Henny Penny.

NOJTA

o Instalarea acestei unitati trebuie realizata numai de
catre un tehnician de service calificat.

2-1.

INTRODUCERE

2-2.
INSTRUCTIUNI
PENTRU
DESPACHETARE

PERICOL DE $0C

Nu intepati friteuza cu niciun obiect, cum ar
fi freze sau suruburi, deoarece pot rezulta
deteriorarea componentelor sau socul electric.

Q 1. Taiati benzile din jurul cutiei de carton.

Orice deteriorare pe timpul transportului trebuie
notata in prezenta agentului de livrari si semnata
anterior plecarii sale.

Ridicati cartonul de pe friteuza.

Scoateti ambalajul interior de la friteuza.

Deschideti capacul friteuzei si scoateti cosul plus toate accesoriile.
Deschideti usa frontala si scoateti baia de golire a condensului.

Desurubati racordul filtrului si scoateti baia de golire a filtrului.

N w e e

Inchideti usa.

Aveti grija cand deplasati friteuza pentru
a impiedica ranirea personalului. Friteuza
cantireste aproximativ 300 lbs. (136 kg).

8. Rabatati friteuza, asa incat o parte a sasiului friteuzei sa fie ridicata
de pe talpi.

9. Intimp ce o persoana tine unitatea sus, o altd persoana loveste cu un
ciocan suportii verticali din lemn, Iimpingandu-i sub friteuza.

10. Readuceti friteuza in pozitie complet verticala.
Iulie 2010 5
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2-2. 11. Deschideti usa fata, scoateti doi suporti verticali si un suport
INSTRUCTIUNI orizontal si inchideti usa fata.

PENTRU 12. Deblocati toate cele patru roti pivotante.
DESPACHETARE

(CONT)) 13. Ridicati friteuza, asa incat rotile pivotante sa se afle deasupra talpii,
- deplasati friteuza de pe talpa si asezati friteuza pe pardoseala.

14. Pregétiti pentru functionare ansamblul lest:

NOJTA

Un suport metalic pentru transport este montat in
interiorul ansamblului suportului lest si trebuie
demontat anterior instaldrii si pornirii, in caz
contrar unitatea NU va acumula presiune.

Desurubati capacul lest.

IS

Demontati lestul rotund.

c. Demontati si eliminati suportul pentru transport.
d. Curétati cu o lavetd uscata orificiul lest.

e. Inlocuiti lestul si fixati capacul lest.

15. Scoateti hartia de protectie de pe tabloul friteuzei si curatati
suprafetele cu o laveta, sapun si apa.

SUPORT

/TRANSPORTIZ
@ (ELIMINARE)
/HOUSING

Dec. 2016 6
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2-3.
SELECTAREA

AMPLASARII
FRITEUZEI

Amplasarea corecta a friteuzei este foarte importanta pentru functionare,
viteza si confort. Alegeti o amplasare care va asigura incarcarea si
descarcarea usoare, fara a ingradi ansamblul final pentru comenzile de
alimente. Operatorii au constatat ca prin prajirea de la crud la produs finit

si pastrarea produsului in Incélzitoare asigurd un serviciu rapid si continuu.
Cel putin pe o parte a friteuzei trebuie prevazute mese pentru asezarea

sau scoaterea produselor. Retineti, eficienta optima va fi obtinuta printr-o
functionare in linie dreapta, adica crud pe o parte si finit pe cealalta parte.
Ansamblul pentru comenzi poate fi deplasat la o parte cu doar mica pierdere
a eficientei. Pentru realizarea corectd a service-ului asupra friteuzei, pe toate
partile acesteia trebuie sa existe un spatiu liber de 24 de inch (60,96 cm).
Accesul pentru service se poate obtine prin demontarea unui panou lateral.
De asemenea, este nevoie de cel putin 6 inch (15,24 cm) 1n jurul bazei
unitatilor cu gaz pentru alimentarea corecta cu aer a camerei de ardere.

ATENTIE

PERICOL DE INCENDIU

Pentru a evita aparitia unui incendiu, montati friteuza cu gaz cu distanta minima
fata de toate materialele combustibile si necombustibile, 6 inch (15,24 cm)
fata de partea laterala si 6 inch (15,24 cm) fata de partea din spate. Daca este
instalata corect, friteuza cu gaz este proiectatd pentru functionarea exclusiv pe
podele combustibile si in apropierea peretilor combustibili.

Pentru evitarea incendiilor si distrugerea produselor aprovizionate, zona de
sub friteuza nu va fi folosita pentru stocarea produselor aprovizionate.

Nu pulverizati aerosoli in vecindtatea acestui aparat
in timpul operarii acestuia.

RISC DE ARSURA

Pentru a preveni arsurile grave datorate improscarii cu grasime vegeta-
1a fierbinte, pozitionati si montati friteuza pentru a impiedica rasturna-
rea sau deplasarea. Chingile de fixare pot fi folosite pentru stabilizare.

2-4
ASEZAREA
LA NIVEL A
FRITEUZEI

Pentru functionarea corecta, asezati la nivel friteuza de la o parte la
cealaltd si din fata in spate, folosind nivela pe zonele plane din jurul
gulerului vasului de prajire.

AA\PERICOL

NERESPECTAREA ACESTOR INSTRUCTIUNI DE
ASEZARE LA NIVEL POATE AVEA CA REZULTAT
DEVERSAREA GRASIMII VEGETALE DIN CUVA,
CEEA CE POATE PRODUCE ARSURI GRAVE,
RANIREA PERSONALULUIL, INCENDIU SI/SAU
AVARIEREA BUNURILOR.
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Friteuza trebuie amplasata prevazandu-se aerisirea in hota de evacuare
adecvata sau 1n sistemul de ventilatie. Este esential sa se permita
eliminarea eficientd a gazelor de evacuare si a mirosurilor de prajeala.
Trebuie luate masuri de precautie speciale la proiectarea unei aparatoare
pentru evacuare pentru a evitare perturbarea functionarii friteuzei. Va
recomandam sa consultati o companie locala din domeniul ventilatiei sau
al Incalzirii pentru a va ajuta la proiectarea unui sistem automat.

| NOJTA |

Ventilatia trebuie sa se conformeze
codurilor locale, statale si nationale.
Consultati-va cu departamentul local de
pompieri sau cu autoritatile cladirii.

ATENTIE

La instalarea friteuzei cu gaz, nu fixati o extensie la
cosul de evacuare a gazelor. Aceasta poate denatura
functionarea arzatorului, producdnd defectiuni si posibil
contracurent negativ.

2-5.

VENTILATIA
FRITEUZEI

CAPAC DE VENTILATIE PROPUS

Forma constructiva si dimensiunile

pot diferi fata de ilustratie.
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VEDERE FATA VEDERE DIN DREAPTA

MODEL CU GAZ 600

VEDERE DIN SPATE

Iulie 2003 8



H Y PENNY
Engineered to Last

CAPAC DE VENTILATIE PROPUS

Forma constructiva si dimensiunile
pot diferi fata de ilustratie.
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VEDERE FATA VEDERE DIN DREAPTA VEDERE DIN SPATE

MODEL CU ELECTRIC 500

2.6. Friteuza cu gaz este disponibila din fabrica fie pentru functionare cu
ALIMENTAREA gaz natural, fie cu propan. Verificati placuta cu date tehnice de pe
CU GAZ panou lateral dreapta al dulapului pentru a stabili necesarul corect
de alimentare cu gaz. Alimentarea minima pentru gaz natural este de
7 inch coloana de apa (1,7 kPa) (17 mbar) si 2,49 inch coloana de apa
(2,49 kPa) (24,9 mbar) pentru propan. Alimentarea maxima cu gaz este
de 14 inch coloana de apa (3,49 kPa sau 0,5 psi.)

Pentru friteuzele cu gaz care poartd marcajul AGA, presiunea de
alimentare a gazului trebuie sa respecte urmatoarele valori minime:

Gaz natural: 1,13 kPa (11,3 mbar)
Propan (GPL): 2,75 kPa (27,5 mbar)

RISC DE EXPLOZIE

Nu incercati sa folositi niciun alt gaz in afara celui specificat pe
placuta cu date tehnice. Seturile de conversie pot fi instalate de
distribuitor in cazul in care sunt necesare. Alimentarea cu gaz

incorect poate produce o explozie sau un incendiu, avand ca
rezultat ranirea grava si/sau avarierea bunurilor.

Tan. 2013 9
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2.7 Vi rugam sa consultati informatiile de mai jos pentru racordul

CONDUCTE DE

recomandat al friteuzei la conducta principala de alimentare cu gaz.

¢7.V4

—
COLOANA DE !

EVACLARE ABUR™ ™™
i

SUPAPA DE
INCHIDERE

\Ru' e e * Instalarea trebuie si se faci in conformitate cu Standardul National

{ | ' American Z223.1-ultima editie Codul National pentru Gaz Combustibil

RISER ! si codurile locale pentru clidirile municipale. In Canada, instalarea

trebuie sa se faci in conformitate cu Standardul pentru Gaz al Autoritaitii

| FACORDDE Canadiene CSA B149-&2, Codurile de instalate - Aparate de ardere a

racorol|_| - gazului si in conformitate cu editia in vigoare a standardului AS5601

T 4 ..l GAZ% Instalatii cu gaz al Asociatiei Australiene pentru Gaz.

NPLY ] o * Friteuza si supapa sa de inchidere trebuie s fie deconectate de la sistemul

capae AT o U de conducte de alimentare cu gaz in timpul oricarei testari a presiunii

— e L a respectivului sistem, la presiuni de testare mai mari de 1/2 PSIG
(3,45 kPa) (34,47 mbar).

* Friteuza trebuie izolata de la sistemul de alimentare cu gaz prin inchiderea
supapei sale manuale de inchidere individuale in timpul oricirei testiri
la presiune a sistemului de conducte de alimentare cu gaz la presiuni de
testare egale sau mai mici de 1/2 PSIG (3,45 kPa) (34,47 mbar).

* Pentru racordurile de service pentru gaz, trebuie sa se foloseasca o conducta
standard de 1/2 inch (1,27 cm), din otel negru si fitinguri maleabile.

* Nu folositi fitinguri din fonta.

* Cu toate ca se foloseste dimensiunea de 1/2 inch (1,27 cm) a conductei,
conductele trebuie sa aiba dimensiunea adecvata si trebuie sa fie instalate
pentru a realiza o alimentare cu gaz suficienta pentru a satisface necesarul
maxim, fara pierderi nedorite de presiune intre aparatul de masura si
friteuza. Pierderea de presiune in sistemul de conducte nu trebuie sa
depaseasca 0,3 in. coloani de apa (0,0747 kPa) (0,747 mbar).

% Pentru a evita posibila ranire grava a persoanelor:

FRITEUZA CU GAZ, VEDERE DIN STANGA

Trebuie sa se prevada posibilitatea de a deplasa friteuza pentru curatare si
service. Aceasta se poate realiza prin:

1. Instalarea unei supape manuale de inchidere a gazului si a unui
dispozitiv de inchidere sau a unui racord sau

2. prin instalarea unui racord pentru regim greu, certificat design
A.G.A., conform cu Standardul pentru racorduri pentru aparate
mobile cu gaz, ANSI Z21.6 sau CAN/CSA 6.16 cu cupla de
deconectare rapida (cod piesa Henny Penny 19921), conform cu
standardul ANSI Z21.41 sau CAN 1-6.9. De asemenea, trebuie
prevazute mijloace adecvate pentru limitarea deplasarii friteuzei in
functie de racord si dispozitivul de deconectare rapida sau conductele
sale asociate pentru a limita deplasarea friteuzei.

3. Vezi ilustratia de la pagina urméatoare pentru conectarea corecta a
conductei flexibile de gaz si a opritorului pentru cablu.

| NOJTA |

Opritorul pentru cablu limiteaza distanta cat poate fi trasa de la perete friteuza.
Pentru curatarea si service-ul friteuzei, cablul nu trebuie desprins de la unitate,
iar conducta flexibila de gaz trebuie deconectata. Astfel se permite un mai bun
acces la toate partile friteuzei. Conducta de gaz si opritorul pentru cablu trebuie
reconectate imediat ce s-a incheiat curatarea si service-ul.

Aprilie 2008 10
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2-7.

CONDUCTE DE
GAZ (CONT.)

Pentru Australia si Noua Zeelanda: Daca un model este livrat cu

roti pivotante si va fi conectat la o sursa de gaz fixa prin intermediul
unui racord cu furtun flexibil, un lant de strangere sau un conductor

de rezistentd adecvata va fi fixat la perete la distanta de 50 mm fata de
fiecare punct de conectare. Lungimea lantului sau a conductorului nu va

DREAPTA

DISTANTA MINIMA PERMISIBILA
LA CARE SE POATE TRAGE
echipamentul fata de perete pentru
acces la dispozitivul de deconectare

depasi 80% din lungimea ansamblului furtunului.

CONDUCTE DE GAZ

GRESIT
EVITATI INDOIREA SI RASUCIREA LA UNGHI
ASCUTIT atunci cand trageti echipamentul pentru
a-l indeparta de la perete. (Distanta maxima va
rasuci capetele, chiar si in cazul instalarii corecte,

rapida. si va reduce durata de viata a conectorului.)
R,EA‘,J,S’TNEESQT' DISPOZITIVUL DE )
TRAGE LA DECONECTARE RAPIDA
DISTANTA este atasat in continuare in
m MAHMK timp ce este extins la distanta
T Maxima de tragere
oT)
= PUNCTE DE
PUNCTE DE
‘SOLICITARE SOLICITARE .
NU SE RECOMANDA
———— DISTANTA MINIMA DE FOLOSIREA DISTANTEI
TRAGERE EXCLUSIV MAXIME DE TRAGERE
PENTRU ACCESIBILITATE IN TIMP CE ESTE CONECTAT

DREAPTA

Dec. 2016

DREAPTA

Cuplajele si furtunul trebuie
montate Tn acelasi plan, asa
cum este prezentat in
partea stanga. NU ASEZATI
DECALAT CUPLAJELE -
aceasta duce la rasucire
torsionala si solicitari
nedorite, care produc
defectarea prematura

Acesta este modul corect de
montare a furtunului metalic
pentru traversa verticala.
Observati bucla unica,
naturald. Permitand o indoire
la unghi ascutit, asa cum se
prezinta in dreapta, solicita si
rasuceste furtunul metalic
ntr-un punct de defectare
timpurie la cuplaj

Pentru durata de viata
maxima, mentineti diametrul
cu tendinta minima sau mai
mare intre cuplaje.
Tnchiderea diametrului la
cuplaj, asa cum se prezinta
n dreapta, creeaza intinderi
duble, producand defectarea
prin oboseala produsa de
utilizare a fitingurilor.

La toate instalatiile la care
,2autogolirea” nu este necesara
conectati furtunul metalic intr-o
bucla verticalda. NU
CONECTATI ORIZONTAL
FURTUNUL METALIC...decét
daca este necesara
,autogolirea”, apoi sprijiniti pe
un plan inferior, asa cum se
prezinta in stanga.

EUQ '
GRESIT

GRESIT

. -

11

OPRITOR PENTRU CABLU
Consultati ilustratia de mai jos la montarea
opritorului pentru cablu la toate friteuzele cu
gaz mobile.

A\ ATENTIE

CONSTRUCTIA PERETELUI
DE RIGIPS

Fixati surubul | la prezonul de constructie,
NU fixati doar la peretele de rigips. De
asemenea, amplasati surubul | la aceeasi
naltime ca si sursa de gaz. Montarea
preferata se realizeaza la aproximativ
sase inci de fiecare parte. Opritorul
cablului trebuie sa fie cu cel putin sase inci
mai scurt fata de traseul flexibil

A\ ATENTIE

Folositi coturi atunci cand este necesar
pentru a evita indoirile la unghi ascutit sau
curbarea excesiva. Pentru usurinta in
miscare, montati o bucla ,relaxata”,
aparatul cu gaz trebuie sa fie deconectat
anterior deplasarii maxime. (Deplasarea
minima este permisibila pentru
deconectarea furtunului).

12160004
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2-8.
TEST PENTRU
DETECTAREA

SCURGERILOR
DE GAZ

Inainte de a porni alimentarea cu gaz, treceti
selectorul ,,ON/OFF (PORNIT/OPRIT)” de pe supapa
de comanda a gazului in pozitia OFF (OPRIT).

Dupa ce au fost instalate conductele si fitingurile, verificati daca exista
scurgeri de gaz. O metoda simpla de verificare este pornirea gazului

si aplicarea cu peria a unei solutii de sdpun pe toate racordurile. Daca
apar bule, inseamna ci exista scapari de gaz. In acest caz, conectarea
conductelor trebuie refacuta.

NU ESTE PERMISA FOLOSIREA
FOCULUIDESCHIS
Pentru evitarea aparitiei incendiilor sau a exploziilor, se interzice
folosirea chibriturilor aprinse sau a focului deschis pentru testarea

prezentei scurgerilor de gaz. Gazul aprins poate avea ca rezultat
rianirea grava a persoanelor si/sau avarierea bunurilor.

2-9.
PRESIUNEA GAZULUI
SETAREA
REGULATORULUI

Regulatorul de presiune a gazului de pe supapa automata de gaz este setat
din fabrica dupa cum urmeaza:
Natural: 8,89 cm (3,5 inch) coloana de apa 8,7 mbar (0,87 kPa)
Propan: 25,4 cm (10,0 inches) coloana de apa 24,9 mbar (2,49 kPa)

Regulatorul de presiune a gazului a fost setat de
Henny Penny si nu va fi reglat de utilizator.

2-10.
PROCEDURA DE
APRINDERE $I
OPRIRE A SUPAPEI DE
PILOTARE CU GAZ SI A
ARZATORULUI

Selector ,,ONIOFF\PORNITIOPRIT)” al
supapei de comanda a gazului

Tulie 2010

Procedura de aprindere - aprindere stare solida
1. Treceti comutatorul electric principal in pozitia OFF (OPRIT).

2. Treceti selectorul ,,ON/OFF (PORNIT/OPRIT)” de pe supapa de
comanda a gazului in pozitia OFF (OPRIT).

3. Asteptati suficient timp (cel putin 5 minute) pentru a permite
scaparea oricarei cantitati de gaz acumulate in compartimentul
arzatorului.

4. Treceti selectorul ,,ON/OFF (PORNIT/OPRIT)” de pe supapa de
comanda a gazului in pozitia ON (PORNIT).

5. Treceti comutatorul electric principal in pozitia ON (PORNIT).

6. Asteptati aproximativ 45 de secunde pentru ca arzatorul sa se
aprinda.

7. Ascultati aprinderea arzatorului de gaz.
e Se va auzi un semnal sonor produs de aprinderea gazului la
jeturile de gaz din arzator.

12
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2-10.
PROCEDURA DE
APRINDERE $I

OPRIRE A SUPAPEI DE
PILOTARE CU GAZ SI A
ARZATORULUI (CONT.

8. Arzatorul se aprinde si functioneaza pana cand temperatura
grasimii vegetale atinge o temperatura presetata, iar cand lampa de
temperatura se stinge, setati comenzile pentru durata dorita.

ATENTIE

Nu lasati pornit arzatorul mai mult de 10 secunde
fara grasime vegetala in vasul de prdjire, in caz
contrar se poate avaria vasul de prdjire.

9. Vasul de prajire trebuie curatat conform instructiunilor din
Sectiunea 3.

10. Vasul de préjire trebuie umplut cu grasime vegetala la nivelul
adecvat. Consultati sectiunea Umplerea sau completarea cu
grasime vegetala.

Procedura de oprire

1. Treceti selectorul ,,ON/OFF (PORNIT/OPRIT)” de pe supapa de
comanda a gazului in pozitia OFF (OPRIT).

2. Treceti comutatorul electric principal in pozitia ON (PORNIT).

2-11.
REGLAREA FLACARII
SUPAPEI DE PILOTARE
(EXCLUSIV GAZ)

Flacara supapei de pilotare este presetata din fabrica. Daca este necesara
reglarea, adresati-va distribuitorului independent Henny Penny.

2-12.
REGLAREA
REGULATORULUI
DE PRESIUNE
(EXCLUSIV GAZ)

Tulie 2010

Regulatorul de gaz este presetat din fabrica la 8,89 cm (3,5 inch)
coloana de apa 8,7 mbar (0,87 kPa) pentru gaz natural 24,9 mbar
(2,49 kPa) pentru propan). Daca este necesara reglarea, adresati-va
distribuitorului independent Henny Penny.

13
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2-13.

CERINTE ELECTRICE
(FRITEUZA ELECTRICA)

OPRITOR PENTRU CABLU

Surubul | va fi fixat la cladire folosind
practicile acceptate in constructia

cladirilor.

ATENTIE

CONSTRUCTIA PERETELUI DE RIGIPS
Fixati surubul I la un prezon pentru
constructii. Nu atasati doar de peretele din
rigips. Montarea preferata se realizeazd
la aproximativ sase inci de fiecare parte.
Opritorul cablului trebuie sd fie cu cel putin
sase inci mai scurt fata de traseul flexibil.

Friteuza electrica este disponibila din fabrica prevazuta cu conductori
pentru 208, 220/240, 230, 380-415 sau 440/480 V, monofazat sau
trifazat, la 50 sau 60 Hertz. Cablul electric adecvat trebuie comandat
ca accesoriu sau trebuie furnizat la instalare. Verificati placuta cu
date montata pe partea interioara a usii friteuzei pentru a stabili sursa

PERICOL DE $0C

Aceasta friteuzi trebuie impamantata adecvat si in siguranta,
in caz contrar pot rezulta socuri electrice. Consultati codurile
electrice locale pentru procedurile corecte de impamantare
sau, in absenta acestor coduri, Codul electric national, ANSI/
NFPA nr. 70, editia curenti. in Canada, toate conexiunile
electrice se vor realiza in conformitate cu CSA C22.1, Codul
electric canadian, Partea 1 si/sau codurile locale.

Pentru evitarea socurilor electrice, acest dispozitiv trebuie
echipat cu un intreruptor de circuit exterior care va deconecta
toti conductorii neimpamantati. Comutatorul principal al
acestui aparat nu deconecteaza toti conectorii din linie.

corecta de alimentare electrica. Fasciculul de cabluri de alimentare de
pe teren la friteuza trebuie sa fie de dimensiunea indicata in tabelul
cu date. Trebuie sa fie un conductor din cupru izolat, cu dimensiuni
nominale de 600 V si 90 °C. Pentru trasee mai lungi decat 50 de
picioare (15,24 m), folositi urméatoarea dimensiune mai mare a firului.

| NOJTA |

Friteuzele cu roti conectate permanent trebuie montate
cu traseu flexibil si opritor de cablu atunci cand sunt
montate in Statele Unite ale Americii. Vezi ilustratia din
stanga. Sunt disponibile orificii in cadrul posterior al
friteuzei pentru fixarea opritorului cablului la friteuza.
Opritorul cablului nu impiedica rasturnarea friteuzei.

Tabel cu specificatii electrice

Volti Faza KW Amperi Volti Faza KW Amperi
208 Una 11,25 54 400 Trei 11,25 17,1
208 Una 13,50 65 400 Trei 13,5 19
208 Trei 11,25 31 480 Trei 11,25 14
208 Trei 13,50 38 480 Trei 13,50 16
240 Una 11,25 47
240 Una 13,50 56
240 Trei 11,25 27
240 Trei 13,50 33

380-415 Trei 11,25 17,1

380-415 Trei 13,5 19

Feb. 2014 14
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2-13.
CERINTE ELECTRICE

(FRITEUZA ELECTRICA)
(CONT.)

Sept. 2008

Decsaratii electrice CE suplimentare:

Cablurile de alimentare electrica vor fi rezistente la ulei, flexibile,
invelite, nu vor fi mai usoare decat ale cabluri obisnuite cu
policloropren sau alte cabluri echivalente, invelite cu elastomer
sintetic si trebuie sa fie de tip HO7RN.

Se recomanda ca in circuitul friteuzei sa se foloseascad un
dispozitiv de protectie pentru curent nominal de 30 mA, cum

ar fi Intreruptorul de circuit pentru curent rezidual (RCCB) sau
intreruptorul pentru circuitul de defectiune la impamantare (GFCI).

2

(NUMAI PENTRU ECHIPAMENT CU MARCAJ
CE!) Pentru prevenirea pericolului datorat
socului electric, acest dispozitiv trebuie legat la
alte dispozitive sau suprafete metalice care pot fi
atinse din imediata apropiere a acestui dispozitiv
cu un conductor de legatura echipotential. Acest
dispozitiv este echipat cu o borna echipotentiala in
acest scop. Borna echipotentiald este marcata cu
urmatorul simbol 2!7

PERICOL DE $0C

15
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2-14.
CERINTE ELECTRICE

(FRITEUZA PE GAZ)

Friteuza cu gaz necesita urmatoarele specificatii: 120 V, monofazat, 60 Hz,
10 Amperi, 3 conductori cu impamantare sau 230 V, monofazat, 50 Hz,

5 Amperi, 1 faza. Friteuza cu gaz la 120 V este prevazuta din fabrica cu un
cablu si un stecher cu impamantare pentru a va proteja impotriva socurilor
electrice si trebuie conectata la o priza cu trei lamele, cu impamantare.

Nu taiati si nu indepartati lamela de Impamantare. Schema de conexiuni
este amplasata in spatele panoului lateral dreapta si poate fi accesata prin
demontarea panoului lateral. Stecherul de 230 V trebuie sa fie conform cu
toate codurile locale, regionale si nationale.

- PERICOL DE$OC

Nu deconectati fisa de impamantare (masi). Aceasta

friteuza TREBUIE impamantati adecvat si in siguranti, in

caz contrar pot rezulta socuri electrice. Consultati codurile

electrice locale pentru procedurile corecte de impimantare
sau, in absenta acestor coduri, Codul electric national,

ANSI/NFPA nr. 70, editia curentii. in Canada, toate

conexiunile electrice se vor realiza in conformitate cu CSA

C22.1, Codul electric canadian, Partea 1 si/sau codurile
locale.

Pentru evitarea socurilor electrice, acest dispozitiv trebuie
echipat cu un intreruptor de circuit exterior care va
deconecta toti conductorii neimpamantati. Comutatorul
principal al acestui aparat nu deconecteaza toti conectorii
din linie.

2-15.

TESTAREA FRITEUZEI

Fiecare friteuza sub presiune Henny Penny a fost verificata si testata
complet inaintea livrarii. Cu toate acestea, o buna practica este de a
verifica daca unitatea functioneaza corect. Consultati Sectiunea Operare si
proceduri C1000 pentru testarea unei sarcini initiale de produs.

2-16.
LAGARELE

MOTORULUI

Tunie 2008

Lagarele motorului electric sub lubrifiate permanent. NU LUBRIFIATI.

16
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SECTIUNEA 3: FUNCTIONARE

COMPONENTE PENTRU FUNCTIONARE

Nr.
element

Descriere

Afisaj digital

FIGURA 3-1

Functie

Indica temperatura grasimii vegetale, numaratoarea inversa a temporizatorului

in Ciclul de gatit si selectiile din Modul Program; temperatura grasimii vegetale
poate fi indicata prin apasarea o data pe P sau de doua ori pentru vizualizarea
temperaturii punctului de setare; daca griasimea vegetala depaseste 425 °F

(218 °C), afisajul indica ,,E-5, FRYER TOO HOT (E-5, FRITEUZA PREA FIERBINTE)”

Buton Pregatit

Acest LED se aprinde cand temperatura grasimii vegetale se afla in interval de 5° fata
de temperatura punctului de setare, semnalizand operatorului ca temperatura grasimii
vegetale acum are valoarea adecvata pentru a ageza produsul in vasul de préjire.

Buton
Temporizator

Butoanele temporizator sunt folosite pentru a porni si opri Ciclurile de gatit

Buton in asteptare

Butoanele in asteptare sunt folosite pentru a porni un Mod in asteptare care
reduce temperatura grasimii vegetale in timpul perioadelor de neutilizare. Tineti
apasat pentru a iesi din Modul in asteptare

Buton Program

Butonul Program este folosit pentru accesarea Modurilor Program. De asemenea, dupa
ce ati accesat Modul program, acesta este folosit pentru a trece la urmatorul parametru

6&7

Butoane Reglare

Folosite pentru reglarea valorii setarii afisate in prezent in Modul program si
setarea temperaturii punctului de setare a grasimii vegetale

Feb. 2014
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3-1.
COMPONENTE PENTRU
FUNCTIONARE
(CONT,)

Nr.

Descriere
element

Functie

Tine grasimea vegetald pentru prajire si are o zona rece adecvata pentru

3-3 8 Vas de prajire T
colectarea grasimii lipite
. Ajuta la ridicarea capacului si la mentinerea acestuia deschis
3-3 9 Arcul capacului . o
(este acoperit cu o sitd)
. Acesta directioneaza umiditatea care se colecteaza pe mansonul
Canal de golire a . . o o .
3-3 10 condensului capacului la deschiderea capacului, in conducta de golire si previne
caderea picaturilor de umiditate in grasimea vegetala.
3-3 11 Garnitura capacului Asigurd etansarea la presiune pentru camera vasului pentru prajire
O inchizatoare actionata cu arc care asigurd o Inchidere pozitiva pentru a
3 12 Inchizatoarea tine capacul inchis; aceastd inchizatoare, impreuna cu ansamblul axului
capacului si garnitura capacului, asigurd o camera a vasului pentru prajire etansa la
presiune
Un ansamblu strans dupa inchiderea capacului si care aplica presiune asupra
partii superioare a capacului; garnitura capacului aplica apoi presiune
3-2 13 Ansamblul axului pe marginea vasului pentru prajire. Dupa acumularea presiunii interne,

mansonul capacului impinge stiftul de blocare in gulerul de blocare,
prevenind rasucirea axului in timpul presurizarii vasului pentru prajire

3-2 14 Opritorul capacului

Un guler reglabil filetat, folosit pentru a obtine etangeitatea adecvata
intre garnitura capacului si marginea vasului pentru prajire. Aceasta se
realizeaza prin controlul numarului de rotatii spre dreapta ale axului

3-2 15 Ansamblu lest

Aceastd supapa de reducere a presiunii, de tip lest, mentine un nivel
constant al presiunii aburului in interiorul vasului pentru prajire. Excesul
de abur este evacuat prin coloana de evacuare

Necuratarea zilnica a ansamblului lest poate avea ca rezultat acumularea
unei presiuni prea mari in friteuza. Pot rezulta raniri grave si arsuri.

3-4 13 Afisaj minus

Semnul minus este afisat cand valoarea timp/temp/litere poate fi
modificata. Prin apdsarea butonului de langa semnul minus se va
micsora valoarea.

Va fi reprezentatd in manual prin: -

Feb. 2014
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3-1.
COMPONENTE PENTRU
FUNCTIONARE
(CONT.)

. Nr. .
Fig. clement Descriere

Aceasta este o supapa cu arc, aprobatd ASME, setata la 14,5 psi. Daca
ansamblul lest este obturat, aceasta supapa de siguranta elibereaza excesul
de presiune, mentinand camera vasului pentru prajire la 14,4 psi (999
mbar). In acest caz, treceti comutatorul electric principal la OFF (OPRIT)
pentru a elibera intreaga presiune din vasul pentru prajire.

Dacai se activeaza supapa de siguranta, treceti comutatorul electric principal
5 ) _ | in pozitia OFF (OPRIT). Pentru evitarea arsurilor si ranirilor grave, apelati la
3-2 16 Supapa de siguranta personal specializat pentru realizarea service-ului asupra friteuzei.

RISC DE ARSURA

iN TIMPUL FUNCTIONARII, ACEASTA SUPAPA POATE ELIBE-
RA CANTITATI MARI DE ABUR LA PRESIUNE iINALTA, APA,
GAZ SAU ULEL NU ACOPERITI CU CAPAC, DOP EVACUAREA
SI NICI NU O OBTURATI. OBTURAREA EVACUARII POATE
CONDUCE LA ARSURI GRAVE SI/SAU AVARIEREA ECHIPA-

MENTULUI
3 17 Inel supapa de PERICL
i siguranti RISC DE ARSURA
NU TRAGETI DE ACEST INEL VOR REZULTA ARSURI GRAVE
PRODUSE DE ABUR.
3-2 . . . ...
3.5 18 Manometru Indica presiunea din vasul pentru prajire
Un dispozitiv electromecanic care produce retinerea presiunii in vasul
Supani pentru prajire. Supapa electromagnetica inchide la inceperea Ciclului de
3-2 19 papa gatit i deschide automat cu ajutorul comenzilor de la finalul Ciclului de
electromagnetica

gatit. Daca aceastad supapa se murdareste sau scaunul din teflon se ciobeste,
nu se va acumula presiunea, iar supapa trebuie reparata

Oct. 2016 19
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3-1.
COMPONENTE PENTRU
FUNCTIONARE
(CONT.)
xle Descriere Functie
element
O supapa cu bild cu dublu sens este normal inchisa; rasuciti manerul pentru
a goli grasimea vegetala din vasul pentru prajire in baia de golire a filtrului
APERICOL
3-3 20 (este prezentat doar
manerul) { SUB PRESIUNE
NU DESCHIDETI SUPAPA DE GOLIRE iN TIMP CE VASUL PENTRU
PRAJIRE ESTE SUB PRESIUNE. GRASIMEA VEGETALA FIERBINTE
SE VA EVACUA SI VOR REZULTA ARSURI GRAVE.
Un microcomutator care asigura protectie pentru vasul de prajire in cazul in
Comutator de . .. o 1 e
3.9 71 interblocare a care un operator goleste din greseala grasimea vegetala din vasul de prajire
olirii in timp ce comutatorul electric principal este pornit; comutatorul opreste
& automat caldura cand este deschisa supapa de golire
Baia demontabila in care se afld filtrul si in care se scurge grasimea
vegetala la golirea din vasul de prijire. De asemenea, este folosita pentru
scoaterea si eliminarea grasimii vegetale vechi
3-3 22 Baie de golire filtru
RISC DE ARSURA
La mutarea baii de golire a filtrului care contine grasime vegetala fierbinte,
actionati cu deosebita atentie pentru a evita arsurile produse de suprafetele
fierbinti sau prin improscare.
33 73 Racordul filtrului Conecteaza filtrul la pompa ﬁlj[mluj_ 51 perm%te demontarea usoara a filtrului
si a bdii de golire
Cand comutatorul electric se afld in pozitia PUMP (POMPA), aceasta
3-3 24 Supapa filtrului supapa bidirectionala directioneaza grasimea vegetala filtratd din baia de
golire inapoi in vasul de prajire
33 75 Conducta de golire | Un furtun folosit pentru a dirija condensul colectat din sistemul de evacuare
a condensului abur catre baia de condens
33 2% Baie de golire a Punctul de colectare pentru condens, format in sistemul de evacuare a
condensului aburului. Demontati-o si goliti-o periodic
3-3 7 Furtun pentru Un furtun de mana, folosit pentru a clati particulele de alimente din vasul
3-8 clatire (optional) de prajire; se fixeaza la o cupla rapida
Supapa de comanda
3-3 28 a gazului (numai Comanda debitul de gaz la arzator
modelele pe gaz)
Oct. 2016 20
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3-1.
COMPONENTE PENTRU
FUNCTIONARE
(CONT.)
Nr. Descriere Functie
element
3-6 29 Limita superioara de
3-7 temperatura O comanda care sesizeaza temperatura grasimii vegetale. Daca

temperatura grasimii vegetale depaseste limita de functionare in
sigurantd, aceastd comanda porneste si opreste cdldura la vasul
de prgjit. Cand temperatura grasimii vegetale scade la o limitd de
functionare sigurd, comanda trebuie resetata manual prin apdsarea
butonului rosu de resetare, amplasat sub panoul de comanda, in
spatele usii

Electric

Intreruptoare-resetare
3-4 30 buton actionat prin apasare
(exclusiv modele electrice)

Dispozitive electrice care Intrerup circuitul cand curentul depaseste
valoarea nominala

3.7 31 Contactoare (exclusiv Contactoarele pornesc si opresc alimentarea electrica a elementelor
modele electrice) de incalzire
3.9 1 Intreruptor de circuit Deschide circuitul electric si opreste alimentarea electrica a
(exclusiv monofazat) elementelor

Oct. 2016 21
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FUNCTIONARE
(CONT.)
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HERMNINY PEMNMNY

MODEL ELECTRIC
FIGURA 3-2. Comenzi pentru functionare
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3-1.
COMPONENTE PENTRU
FUNCTIONARE
(CONT,)

Tunie 2008

MODEL CU GAZ
FIGURA 3-3. Comenzi pentru functionare
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3-1.
COMPONENTE PENTRU
FUNCTIONARE
(CONT,)

Figura 3-4.

Figura 3-6.
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3-2.
UMPLEREA SAU

COMPLETAREA CU
GRASIME VEGETALA

| NOJTA |

Inaintea operatiunii reale de gatit si addugarii grasimii vegetale in
vasul pentru gatit, asigurati-va ca vasul pentru gatit, ansamblul sitei
filtrante si baia de golire sunt curdtate. Ansamblul sitei filtrante si baia
de golire trebuie curatate cu apa fierbinte si sdpun si uscate bine inaintea
reasamblarii. Acum ar trebui curatat si vasul pentru prajire. Consultati
sectiunea Curatarea vasului de prajire.

ATENTIE

Nivelul grasimii vegetale trebuie sda fie intotdeauna la indicatorul
nivelului vasului de prdjire, din partea din spate a vasului de prdjire (vezi
fotografia la pagina urmdtoare). Nerespectarea acestor instructiuni poate

avea ca rezultat incendiul si/sau avarierea friteuzei.

La folosire grasimii vegetale solide, se recomanda topirea grasimii
vegetale pe o sursa de caldura exterioard inainte de asezarea acesteia in
vasul de prdjire. Elementele friteuzelor electrice sau suprafata vasului
de prajit al friteuzelor electrice trebuie imersate complet. Poate rezulta
incendierea sau avarierea vasului de prajit.

Tunie 2008

Se recomanda folosirea unei grasimi vegetale pentru prajire

de inalta calitate in friteuza. Unele grasimi vegetale de calitate
redusa au un continut de umiditate Tnalt, care produce spumarea si
suprafierberea.

RISC DE ARSURA

Pentru evitarea arsurilor grave atunci cand

turnati griasime vegetali fierbinte in vasul de

prajit, purtati manusi si aveti grija sa evitati
improscarea.

Modelul electric 500 necesita 48 lbs. (21,8 kg) de grasime vegetala
lichida, iar modelul 561 necesita 65 Ibs. (29,5 kg). Modelul cu gaz
necesita 43 1bs. (19,5 kg). Friteuzele model 500 au 2 linii indicatoare
de nivel inscrise pe peretele din spate al vasului de prajire, in timp ce
modelele 561 si 600 au doar 1 indicator de nivel. Liniile indicatoare de
nivel arata nivelurile corecte ale grasimii vegetale.

Grasimea vegetala rece trebuie umpluta la 1/2 inch (12,7 mm) sub
o singura linie indicatoare de nivel, iar in cazul vaselor de prajit cu
2 linii indicatoare, grasimea vegetald rece trebuie sa fie la acelasi
nivel cu linia indicatoare de nivel. Grasimea vegetala isi creste
volumul la incélzire si trebuie sa se afle la linia indicatoare de nivel
cand grasimea vegetala este fierbinte sau la linia indicatoare de
nivel superioara pentru modelul 500s.
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3-3.
INGRIJIREA

GRASIMII
VEGETALE

Tunie 2008

A PERICOL

RISC DE DEVERSARE

RESPECTATI INSTRUCTIUNILE DE MAI
JOS PENTRU A EVITA DEVERSAREA
GRASIMII VEGETALE DIN CUVA, CEEA
CE POATE PRODUCE ARSURI GRAVE,
RANIREA PERSONALULUI, INCENDIU SI/SAU
AVARIEREA BUNURILOR.

In scopul protejarii si al obtinerii duratei maxime de viata a grasimii
vegetale, apasati C pentru a reduce temperatura la 250 °F (135 °C)

cand friteuza nu se va folosi imediat. Grasimea vegetald deteriorata
miroase urat, chiar si la temperaturi scazute.

Pentru prajirea alimentelor in crusta de pesmet este necesara filtrarea
frecventa pentru mentinerea curatd a grasimii vegetale. Grasimea
vegetala trebuie filtrata la fiecare 3 pana la 6 cicluri de gatit. Pentru
un produs de cea mai buna calitate, nu depasiti 6 cicluri de gatit fara
filtrare. Consultati sectiunea Filtrarea grasimii vegetale.

Pastrati grasimea vegetala la nivelul adecvat pentru gatit. Daca este
necesar, addugati grasime vegetabila curata.

Nu supraincarcati cosurile cu produse (12 1bs. (5,4 kg.) pentru
friteuze model 600; 14 1bs (6,4 kg.) pentru friteuze model 500 si

18 Ibs. (8,2 kg.) pentru modelul 561) sau asezati in cosuri produsele
cu continut extrem de umiditate.

A PERICOL

PERICOL DE INCENDIU

CU UTILIZAREA PRELUNGITA, TEMPERATURA
DE APRINDERE A ELEMENTULUI DE
SCURTCIRCUITARE ESTE REDUSA. ARUNCATI
GRASIMEA VEGETALA DACA PREZINTA SEMNE
DE PRODUCERE EXCESIVA A FUMULUI, iN
CAZ CONTRAR POT REZULTA ARSURI GRAVE,
RANIREA PERSONALULUI, INCENDII SI/SAU
AVARIEREA BUNURILOR.
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3-4.
GHID PENTRU

GATIRE A
PRODUSELOR

Tunie 2008

Tabelul de mai jos prezinta timpii i temperaturile recomandate pentru
gatitul intr-o etapa, folosind friteuza sub presiune Henny Penny,

combinata cu amestecurile noastre speciale pentru crustd de paine pentru

friteuza PTH.

Toate setarile recomandate de timp si temperatura

sunt pentru o incarcare de 10 livre (4,5 kg).

Produs (dimensiune pe bucata)

Temperatura

Timp (Min.)

(10 Ibs (4,5 kg), taiati wedge)

Pui 315 °F (157 °C) 10-11
(2-1/4 1bs (1 kg), 8 sau 9 bucati)

Peste 315 °F (157 °C) 3,5
(4 ozs (0,11 kg))

Crevete 315 °F (157 °C)

Pastrav 315 °F (157 °C)

(10 pana la 16 ozs (0,28-0,45 kg))

Cotlete de porc 315 °F (157 °C) 5
(4 pana la 5 o0zs,(0,11-0,14 kg),

1/2 péana la 3/4 ins (12,7-19 mm)

grosime)

Coaste 275 °F (135 °C) 14
(2-1/21b (1,13 kg) sira)

Friptura cuburi 315 °F (157 °C) 5
(6 pana la 10 ozs,(0,17-0,28 kg),

1/4 pana la 1 in (6,4-25,4 mm)

grosime)

Cotlet de vitel 315 °F (157 °C) 4
(4 ozs (0,11 kg))

Cartofi 315 °F (157 °C) 8
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3-5.
PROCEDURI DE

Aceasta este o descriere a procedurilor de functionare pentru friteuze cu
comenzile Computron 1000.

PRAJIRE A PUIULUI 1. Verificati daca toate intrerupatoarele de comanda sunt oprite, iar
supapele de golire si filtrare sunt in pozitia inchisa.

2. Scoateti cosul din vasul de prdjire si lasati capul deschis.

3. Asigurati-va de umplerea vasului de prajit cu grasime vegetala pana
la nivelul corect. Consultati sectiunea Umplerea si completarea cu
grasime vegetala.

4. Asigurati-va cd alimentarea electrica este conectatd la friteuza.
Unitatile cu gaz, asigurati-va cd conductele cu gaz sunt conectate
la friteuza si ca supapa de gaz este pornitd - Vezi Sectiunea
PROCEDURA DE APRINDERE SI OPRIRE A SUPAPEI DE
PILOTARE CU GAZ SI A ARZATORULUL

5. Afisajul arata ,,OFF (OPRIT)” pana cand comutatorul principal este
trecut 1n pozitia ON (PORNIT). Afisajul aratd acum timpul de gatit,
iar unitatea intrd automat in ciclul de topire pana cand temperatura
grasimii vegetale atinge 230°F (110°C). Comanda iese apoi automat
din ciclul de topire.

NOJTA

Friteuza sub presiune seria PFG-600 are cateva dispozitive de
siguranta care opresc alimentarea cu gaz atunci cand sunt activate.
Procedurile de mai sus ar trebui sa fie respectate pentru a reporni
friteuza deschisa si daca oprirea se repetd, ar trebui anuntat un
tehnician calificat.

Ciclul de topire poate fi ocolit, daca se doreste acest lucru, prin
apasarea i mentinerea apasata timp de @ 3 secunde.

ATENTIE

Nu ocolifi ciclul de topire decdt daca s-a topit suficienta grasime
vegetald pentru a acoperi complet suprafata curbatd a vaselor
de prajit si elementele friteuzelor electrice. Daca ciclul de topire
este ocolit inainte de acoperirea tuturor vaselor de prajit si a
elementelor, va rezulta fum excesiv produs de grasimea vegetala
sau_chiar incendiu.

6. Dupa iesirea din ciclul de topire, grasimea vegetala este incalzita
pana cand se afiseaza lampile W si timpul de gatit.

7. Folosind manerul cosului, amestecati bine grasimea vegetald pentru
a stabiliza temperatura in vasul de prdjit.

8. Dupa ce temperatura grasimii vegetale s-a stabilizat la temperatura
setatd, coborati cosul in vasul de prajit.

Pasul 6

Tunie 2008 28



H Y PENNY
Engineered to Last

3-5.
PROCEDURI DE
PRAJIRE A PUIULUI
(CONT)

Pasul 8

Pasul 9

Pasul 11

Pasul 12

Tunie 2008

8. Luati bucdtile de pui, 4 sau 5 cut-up chicken, din racitor si puneti-
le Intr-o chiuveta de spalat vase. Spalati puiul si, In acest moment,
rupeti pulpa din articulatia coloanei vertebrale.

9. Indepartati orice exces de grasime de pe pulpa.

10. Scoateti puiul din apa si scurgeti usor, dar lasati bucatile sa ramana
umede.

11. Daca se foloseste o masind pentru formarea crustei de pesmet,
umpleti tamburul pentru crusta cu aproximativ 8 pana la 10 livre de
amestec de pesmet pentru crustd PHT. Puneti bucdtile umede, dar
scurse pe banda rulantd, la un capat al dispozitivului pentru crusta.

12. Lasati bucdtile cu crustd de pesmet sd cada pe o tavd pe masura ce
ies din cilindrul pentru crusta.
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3-5.
PROCEDURI DE
PRAJIRE A PUIULUI
(CONT)

Pasul 13

Pasul 17

Tunie 2008

13. Daca nu este folositd o masinad pentru formarea crustei de pesmet,
alimentele ar trebui sa fie puse Intr-un amestec uscat si intoarse cu
mana astfel Incat fiecare bucata sa fie complet acoperita.

14. Indepartati excesul de pesmet si puneti produsul cu crusti de pesmet
pe o tava pentru a fi depozitat in racitor. Puneti o panza umeda peste
produsele cu crustd de pesmet pentru a pastra umiditatea. Produsele
cu crusta de pesmet ar trebui sa fie tinute minim 30 minute inainte
de préjire astfel Incat sa poata absorbi condimentele din pesmet, iar
pesmetul sa poatd adera mai bine la produs.

15. Stabiliti setarile de timp si de temperatura in functie de tipul de
produs care trebuie prajit.

16. Setati comenzile la temperatura si timpul dorite. Vezi Sectiunea
Instructiuni de programare C1000.

NOJTA

Inainte de a aseza produsul in cos, asigurati-va ca grasimea vegetald
este la temperatura corecta de prajire pentru tipul respectiv de produs.
De asemenea, verificati ca acesta sa fie W pornit.

17. Asezati alimentele 1n cosul imersat introducand mai intai bucatile
cele mai mari (pulpele si copanele). Acest lucru ofera bucatilor mai
mari si mai dificile un timp de prajire suplimentar de cateva secunde
in grasimea vegetala. Lasati capacul deschis.

RISC DE ARSURA

Actionati cu atentie pentru a impiedica improscarea cu
griasime vegetala fierbinte.
Pot rezulta arsuri grave.

Nu supraincarcati cosul si nici nu asezati produse cu
continut extrem de umiditate in acesta. Dimensiunea sarcinii

maxime este de 12 Ibs. (5.4 kg.) pentru friteuze model 600:
14 1bs (6.4 kg.) pentru friteuze model 500 si 18 Ibs. (8.2 kg.

pentru modelul 561.
Nerespectarea acestor instructiuni poate avea ca rezultat
deversarea grasimii vegetale din vasul de prijire. Pot rezulta
arsuri grave, incendierea sau avarierea unitatii.

18. Ridicati usor cosul din grasimea vegetala si scuturati-1, facand
bucitile sa se separe. Puneti la loc cosul in grasimea vegetala. Acest
lucru va impiedica aparitia unor puncte albe pe produsul finit.
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3-5.
PBOCEDURl DE 19. Scoateti manerul cosului si inchideti repede capacul. Inchideti
PRAJIRE A PUIULUI capacul cu inchizatoarea acestuia.

(CONT.) 20. Strangeti axul capacului spre dreapta pentru a fixa si a sigila bine
capacul. Aliniati butonul rosu de pe ax cu butonul rosu de pe
inchizatoarea capacului.

A PERICOL

RISC DE ARSURA

CAPACUL TREBUIE SA FIE BINE iINCHIS,
ALTFEL GRASIMEA VEGETALA SI ABURUL
SUB PRESIUNE POT IESI DIN VASUL DE
PRAJIT. POT REZULTA ARSURI GRAVE.

Pasul 19 7
21. Apasati @ .
22. In cateva minute, manometrul ar trebui s creasca pana la ZONA

DE FUNCTIONARE. Daca nu se intdmpla acest lucru, reverificati
procedurile si apoi consultati Sectiunea Depanare.

NOJTA

In timpul functionarii, efectuati urmatoarele verificari:

e Asigurati-va ca acul indicator al manometrului indicd Zona de
functionare. O incarcare completa trebuie sa fie asezatd in vasul de
prajit la folosirea unei grasimi vegetale noi, altfel nu va fi generat

v N |
Pasul 20 suficient abur pentru a obtine o presiune completa pentru gatit.

- daca nu se realizeaza presiune, verificati Sectiunea Depanare sau
contactati agentul de service local Henny Penny, daca este cazul

e Verificati supapa de golire si filtrare daca prezinta scurgeri.

23. La sfarsitul Ciclului de gatit (temporizatorul ajunge la zero), friteuza
se depresurizeaza automat, soneria temporizatorului suna, iar afisajul
clipeste ,,REALIZAT (DONE)”. Apésati ’@ butonul pentru a opri
alarma.

APERICOL

SUB PRESIUNE

NU RIDICATI MANERUL SI NU FORTATI
DESCHIDEREA iINCHIZATORII CAPACULUI
INAINTE CA MANOMETRUL SA AFISEZE ,,0”
PSL. ABURUL SI GRASIMEA VEGETALA CE VOR
SCAPA VOR PROVOCA ARSURI GRAVE.

Tunie 2008 31
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3-5.
PROCEDURI DE

PRAJIRE A PUIULUI
(CONT,))

Tunie 2008

Pasul 26

24. Dupa ce presiunea scade la zero, rotiti axul spre stanga aproximativ
o rotatie.

ATENTIE

Nu rotiti sau indoiti traversa axului atunci cand
deschideti capacul. Poate rezulta avarierea piulitei
cu filet trapezoidal din interiorul traversei.

25. Ridicati prompt capacul pentru a permite ca marea parte a
condensului de pe capac sa se scurga si s iasa prin canalul de golire
si sd nu intre Tnapoi In grasimea vegetala.

ATENTIE

Pentru a evita avarierea balamalei, nu ldasati
capacul sa se loveasca de limitatorul sau de cursa.

26. Introduceti manerul in cos. Ridicati cosul si agatati-1 pe partea laterala
a vasului de prajit pentru a se scurge. Lasati produsul sa se scurga
timp de aproximativ 15 secunde inainte de a-1 rasturna pe o tava.

27. Asezati imediat produsul intr-un dulap de incalzire.

28. Inainte de a prdji urmatoarea incarcare, asteptati pana cand w
este pornit, indicand faptul ca grasimea vegetala a fost reincalzita.

A PERICOL

PERICOL DE INCENDIU

DACA TEMPERATURA GRASIMII VEGETALE
DEPASESTE 420 °F (216 °C), INTRERUPETI
IMEDIAT ALIMENTAREA ELECTRICA LA

INTRERUPTORUL CIRCUITULUI PRINCIPAL

SIAPELATI LA SERVICIILE UNEI PERSOANE

CALIFICATE PENTRU A REPARA FRITEUZA. DACA
TEMPERATURA GRASIMII VEGETALE DEPASESTE
TEMPERATURA DE APRINDERE PROPRIE, SE VA
GENERA UN INCENDIU, AVAND CA REZULTAT
ARSURI GRAVE SI/SAU AVARIEREA BUNURILOR.
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Programarea temporizatorului

3-6.

INSTRUCTIUNI DE 1. In orice moment in care este afisat timpul de gatit, apasati sub
PROGRAMARE C1000 afisajul corespunzitor pentru a modifica timpul de gatit.

Programarea temperaturii punctului de setare

1. Apasati P o datd pentru a vizualiza temperatura reald a grasimii

vegetale si 0 apdsati p din nou pentru a vizualiza temperatura
punctului de setare.

2. In timp ce temperatura punctului de setare este pe afisaj, apasati
(ﬁ [ﬁ pentru a modifica temperatura punctului de setare.

Daca pe afisaj apare ,,LOCK (BLOCARE)” atunci cand apasati

(ﬁ , comenzile sunt blocate si trebuie sa fie deblocate

inainte de a modifica timpul sau temperatura punctului de setare.
Vezi Sectiunea Programare speciala C1000.

3.7 Programarea speciala este folosita pentru a seta elementele de mai jos:
PROGR P:M ARE o Grade Fahrenheit sau Celsius
A o Initializare sistem
SPECIALA C1000 ’
e Comenzi de Blocare sau Deblocare
e Tipul de friteuza — deschisa sau sub presiune
e Sursa de caldurd — Electrica; Gaz cu aprindere electronica
o Tipul cuvei - Full (Plind) sau Split (Despartita)
e Tipul uleiului - Solid sau Lichid

1. Pentru a intra In Programarea speciala, opriti comutatorul principal
(pe fiecare parte). Apasati si tineti apasat P si reporniti comutatorul
principal.

2. ,SPEC”,PROG” urmate de, ,,DEG (GRD)” ,,°F” sau ,,°C”.

Folositi (ﬁ [ﬁ pentru a alege ,,°F” sau ,,°C”.

3. Apasati P si pe afisaj apare ,,INI (INITIALIZARE)”. Apasati si
mentineti apasat, iar afisajul indica ,,In-3”, ,,In-2”, , In-1” urmat de
,»Init Sys” ,DONE DONE (REALIZAT REALIZAT)”. Comenzile
sunt acum resetate la parametrii din fabrica, timpul este setat la 0:00,
iar temperatura la 190 °F sau 88 °C.

4. Apasati P, iar pe afisaje va aparea ,,LOCK (BLOCARE)“ sau

,UNLOCK (DEBLOCARE)”. Folositi pentru (ﬁ [ﬁ a alege

,,LOCK (BLOCARE)* sau ,,UNLOCK (DEBLOCARE)”.

5. Apasati P si pe afisajul din stAnga apare ,,FRYR (FRITEUZA)”, iar
afisajul din dreapta ar trebui sa indice ,,PRES (SUB PRESIUNE)”.

Folositi [ﬁ [ﬁ pentru a schimba din ,,OPEN (DESCHISA)” in

,,PRES (SUB PRESIUNE)” daca este necesar.
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3-7.

PROGRAMARE
SPECIALA C1000 (CONT.)

Dec. 2009

Apisati P j, iar pe afisaj apare ,,HEAT (INCALZIRE)”. Folositi

ﬁ [ﬁ pentru a schimba sursa de incalzire: ,,ELEC (ELECTRIC)”

pentru modele electrice; ,,GAS (GAZ)” pentru unitati cu pilotare
pregatita; SSI pentru unitati cu aprindere 1n stare solida.

Apasati P si afisajul ar trebui si arate ,,VAT (CUVA)” si ,,FULL
(PLINA)” daca comenzile sunt setate pe ,,PRES (SUB PRESIUNE)”
in pasul 5.

Apasati P j, iar pe afisaje va aparea ,, MELT (TOPIT)* si ,,Solid” sau

,L1QD (LICHID)”. Folositi pentru a alege ,,Solid”, daca

folositi grasime vegetala solida sau ,,LIQD (LICHID)”, daca folositi
grasime vegetala lichida.

Apasati P si mentineti apasat pentru a iesi din Programare speciala
in orice moment.
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3-8.
PROGRAM

INTRETINERE
PERIODICA

Ca la toate echipamentele pentru servicii alimentare, friteuza sub presiune
Henny Penny necesita ingrijire si intretinere adecvate. Tabelul de mai jos
aratd un rezumat al intretinerii planificate.

Lista cu verificarile pentru intretinere preventiva anuald este prezentata in
Anexa A. Intretinerea preventiva anuala ar trebui sa fie realizata anual de
un tehnician calificat.

Procedura Frecventa

Protectia motorului pompei filtrului - Dacé este necesar
resetare manuala
Filtrarea grasimii vegetale La fiecare 3 péna la
6 cicluri de prajire
Curatarea baii optionale pentru firimituri Daca este necesar
Prevenirea aparitiei problemelor la Daca este necesar
pompa filtrului
Schimbarea grasimii vegetale Daca este necesar
Schimbarea pachetului filtrant Daca este necesar
Curatarea vasului de prajire inainte de
schimbarea grasimii
vegetale
Curatarea supapei ansamblului lest Zilnic
Proceduri de inchidere pe timpul noptii Zilnic
Verificarea furtunului optional de clatire Saptamanal
daca este deteriorat
Asezarea inversa a garniturii capacului Trimestrial
Lubrifierea capacului Trimestrial
Reglarea opritorului Trimestrial
Verificarea etanseitatii barelor distantiere Trimestrial
Curatarea supapei de siguranta Anual

3-9.
PROTECTIA
MOTORULUI POMPEI
FILTRULUI - RESETARE
MANUALA

Iulie 2008

Motorul pompei filtrului este prevazut cu un buton de resetare manuala,
situat in partea din spate a motorului, in cazul in care motorul se
supraincalzeste. Asteptati aproximativ 5 minute Tnainte de a incerca sa
resetati acest dispozitiv de protectie pentru a permite motorului sa se
raceasca. Motorul filtrului se afla in partea din spate a friteuzei. Este
nevoie de efort pentru a apdsa resetarea si poate fi folositd o surubelnita
pentru a ajuta la resetarea butonului.

Friteuzele electrice cu numere de serie HBO13JB & mai jos si friteuzele cu
gaz cu numere de serie GA085JB & mai jos pot apasa butonul de resetare
prin scoaterea panoului de acces de pe panoul din stanga al unitatii.

@

OPRITI ALIMENTAREA ELECTRICA

Pentru a preveni aparitia arsurilor produse de
improscarea cu griasime vegetala, treceti comutatorul
electric principal in pozitia OFF (OPRIT) inainte de a
reseta dispozitivul de protectie la resetare manuala a
motorului pompei filtrului.
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3-10.

FILTRAREA GRASIMII
VEGETALE

Pasul 2

Iulie 2008

Pentru prajirea alimentelor 1n crustd de pesmet este necesara filtrarea
frecventa. Gustati grasimea vegetala rece in fiecare zi pentru aroma.
Urmariti daca grasimea vegetald face spuma in timpul ciclului de prajire.
Aruncati grasimea vegetala imediat ce prezintd semne de spumare.
Curatati vasul de prajit dupa cum urmeaza, de fiecare datd cand grasimea
vegetald este schimbata sau filtrata:

1. Treceti comutatorul electric principal in pozitia OFF (OPRIT).
Scoateti si curatati cosul de prajit in apd cu sdpun. Clatiti bine.

NOJTA

Rezultatele optime se obtin cand
grasimea vegetala este filtrata la
temperatura normala de prajire.

2. Folositi o spatula metalica pentru indeparta orice depunere de pe
partile laterale ale vasului de prajit. Nu racaiti elementul de incalzire
pe unitatile electrice sau portiunea curbata a vasului de prajit cu gaz.

ATENTIE

Racairea elementelor friteuzei electrice sau a portiunii curbate
a vasului de prdjit provoaca zgarieturi pe aceste suprafete, ceea
ce face ca pesmetul pentru crusta sa se lipeasca si sa se arda.

Nu loviti dispozitivul de curdtat recipientul sau alte ustensile de

curdtare de marginea vasului de prajit. Poate rezulta avarierea

marginii vasului de prajit si capacul nu se poate inchide bine in
timpul ciclului de gatit.

Baia de golire a filtrului trebuie sa se afle cit mai in spate
posibil sub friteuza, iar capacul trebuie sa se afle pe pozitie.
Asigurati-va ca orificiul din capac se aliniaza cu golirea
inainte de a o deschide. Nerespectarea acestor instructiuni
produce improscarea cu griasime vegetala si poate avea ca
rezultat ranirea persoanelor.

Suprafetele friteuzei si cosului vor fi fierbinti. Actionati cu
atentie in timpul filtrarii pentru a evita arsurile.

3. Deschideti supapa de golire foarte incet, la jumatate de rotatie la
inceput si, apoi, Incet pana la pozitia complet deschisa. Acest lucru
va impiedica Tmprogcarea excesiva cu grasime vegetala fierbinte in
timp aceasta se scurge in baia de golire a filtrului.

4. Pe masura ce grasimea vegetala se scurge din vasul de prjit, folositi
periile pentru friteuza (piesa Henny Penny numarul 12105 include
ambele perii) pentru a curata partea laterald a vasului de prdjit
si elementele de incalzire (in cazul unei unitati electrice). Daca
scurgerea se umple cu pesmet pentru crusta, folositi peria alba pentru
a Tmpinge pesmetul 1n baia filtrului.
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5. Atunci cand toatd grasimea vegetald s-a scurs, racaiti sau periati

3-10.

partile laterale si partea inferioara a vasului de préjit.

FILTRAREA GRASIMII 6. Clatiti vasul de prdjit dupa cum urmeaza:

VEGETALE (CONT.) a.
b.

C.
d.

Pasul 6e

Inchideti supapa de golire.
Deschideti supapa de filtrare.
Coborati capacul si tineti-l Inchis.

Deplasati comutatorul electric principal in pozitia PUMP
(POMPA). Deschideti cu griji capacul pentru a vedea daca
grasimea vegetala se intoarce corect. Umpleti vasul de prajit 1/3,
apoi opriti pompa.

A PERICOL

RISC DE ARSURA

NERESPECTAREA PASTRARII CAPACULUI INCHIS
PENTRU CA PRIMA CRESTERE BRUSCA A GRASIMII
VEGETALE CARE SE INTOARCE SA NU IMPROASTE
DIN VASUL DE PRAJIT, VA PROVOCA ARSURI GRAVE.

DACA EXISTA BULE DE AER CE IES DIN GRASIMEA
VEGETALA, ESTE POSIBIL CA CONEXIUNEA
FILTRULUI LA RACORDUL DE PE TUBUL FILTRULUI
SA NU FIE CORECT STRANSA. DACA ESTE ASA, OPRITI
POMPA SI FOLOSITI O LAVETA SAU O MANUSA DE
PROTECTIE ATUNCI CAND STRANGETI RACORDUL.
ACEST RACORD VA FI FIERBINTE SI POT REZULTA
ARSURI GRAVE.

Spalati si curatati partile laterale ale vasului de prgjit. Folositi
peria ,,L” pentru a curata elementele de incélzire.

Dupa ce partile laterale si partea inferioara sunt curatate,
deschideti supapa de golire.

7. Daca la friteuza dvs. este disponibil un furtun optional pentru clatirea

Pasul 7a filtrului, poate fi folositd urmatoarea procedura de curatare.

a.

Iulie 2008

Fixati furtunul pentru clatirea filtrului cu ajutorul cuplei lui
rapide la racordul tata din interiorul usii de langa manerul
supapei de filtrare. Pentru a face acest lucru, glisati inapoi
siguranta inelard pe racordul mama al cuplei rapide si lasati-o sa
se fixeze la loc 1n jumatatea tatd a racordului.
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3-10.

FILTRAREA GRASIMII
VEGETALE (CONT.)

Aug. 2003

b.

€.

ARSURILE. NERESPECTAREA ACESTUI LUCRU POATE

In timp ce tineti manerul din lemn, asigurati-va ca duza furtunului
este Indreptatd in jos In partea inferioara a vasului de prajit. Trageti
capacul in jos peste duza, inchideti supapa de filtrare si deplasati
comutatorul electric principal in pozitia PUMP (POMPA). Tineti cu
grija duza pentru a evita Tmproscarea excesiva.

RISC DE ARSURA

Actionati cu grija pentru a preveni
arsurile produse de improscarea de
grisime vegetala fierbinte.

Clatiti interiorul vasului de prdjit. Lucrati in special pe zonele
greu de curatat, cum ar fi partea inferioara a vasului de prdjit. Pe
modelele electrice curdtati In jurul elementelor de incélzire.
Dupa clatirea suficientd cu grasime vegetald, inchideti supapa de
golire.

Treceti comutatorul electric principal in pozitia OFF (OPRIT).

AA\PERICOL

CONECTATI SI DECONECTATI FURTUNUL PENTRU
CLATIREA FILTRULUI NUMAI ATUNCI CAND
COMUTATORUL ELECTRIC PRINCIPAL ESTE iN
POZITIA OFF (OPRIT). DE ASEMENEA, FOLOSITI O
LAVETA USCATA SAU O MANUSA PENTRU A EVITA

PROVOCA ARSURI GRAVE DIN CAUZA GRASIMII
VEGETALE FIERBINTI CE ESTE PULVERIZATA DIN
RACORDUL TATA.

f.

Detasati furtunul. Ridicati capatul de racordare al furtunului timp
de un minut pentru a permite grasimii vegetale ramase in furtun
sd se scurga in vasul de prajit.

8. Prin pompare scoateti toatd grasimea vegetala din baia filtrului si

duceti-o inapoi in vasul de prajit. Inchideti capacul in timpul primei
cresteri bruste a pomparii.
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3-10.
FILTRAREA GRASIMII
VEGETALE (CONT.)

Pasul 9

Pasul 11

Feb. 2005

9.

10.

11.

12.

Atunci cand pompa pompeaza numai aer, grasimea vegetala din
vasul de prijit va parea ci fierbe. Inchideti mai intai supapa de
filtrare si apoi deplasati comutatorul electric principal din pozitia
PUMP (POMPA) in pozitia OFF (OPRIT). Acest lucru va face ca
pompa filtrului si conductele sa nu se umple de grasime vegetala.

NOJTA

Cand apare formarea de bule, inchideti imediat supapa
de filtrare. Acest lucru previne aerarea grasimii vegetale,
crescand astfel durata de viata a grasimii vegetale.

Verificati nivelul de grasime vegetald, daca este necesar, pana ce
acesta ajunge la linia indicatoare de nivel de pe peretele din spate al
vasului de prdjit sau la linia indicatoare de nivel superioara pentru
modelul 500s.

Dupa terminarea operatiunii de filtrare, goliti si Inlocuiti baia de
golire a condensului.

Daca prajirea trebuie sd continue 1n acest moment, deplasati
comutatorul electric principal inapoi in pozitia ON (PORNIT) si
lasati timp pentru reincalzirea grasimii vegetale.
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3-11.
CURATAREA BAlII
OPTIONALE PENTRU
FIRIMITURI

Iulie 2003

Baia pentru firimituri permite un proces de filtrare imbunatatit
deoarece particulele mai fine, greu de filtrat sunt acum retinute in baie.
Acumularea de firimituri in baia filtrului este redusa si este mai rapida
pomparea grasimii vegetale inapoi in vasul de prajit. De asemenea,
grasimea lipitd poate fi scoasa din baia de firimituri si folosita

pentru sos.

Vezi mai jos procedura de scoatere din baia de firimituri:

1. Scurgeti grasimea vegetald din vasul de prdjit in baia de acces.

2. Introduceti inclinat manerul prevazut pentru a obtine protuberante
de sprijin pe arbore.

) I;ﬁi’l%),nf
e

e

SUPERFICIE QUENTE

Folositi lavete de protectie sau manusi
atunci cind scoateti baia de firimituri.
Baia de firimituri si suprafetele vasului
de prajit ar putea fi fierbinti si pot
rezulta arsuri.

3. Rotiti manerul pand cand canelurile din maner sunt sub
protuberantele de sprijin de pe arbore.

4. Ridicati baia de firimituri din vasul de prajit.

5. Curatati vasul de prdjit de toate firimiturile Tnainte de a reinstala
baia de firimituri si de a pune din nou grasime vegetala in vasul
de prajit.
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3-12.
PREVENIREA APARITIEI

PROBLEMELOR LA
POMPA FILTRULUI

Pasii urmatori vor ajuta la prevenirea problemelor pompei filtrului:

1. Supapa de filtrare trebuie sa fie inchisa intotdeauna in timpul

2. Pompati toata grasimea vegetala din conductele filtrului prin
functionarea motorului pompei filtrului pana cand grasimea
vegetald din vasul de prajit pare sa faca bule sau sa fiarba.

3-13.
SCHIMBAREA
PACHETULUI FILTRANT

Pasul 3

Racordul filtrului

Aprilie 2014

Pachetul filtrant trebuie sa fie schimbat dupa 10-12 filtrari sau ori de
cate ori este infundat cu firimituri. Procedati astfel:

1. Deplasati comutatorul electric principal in pozitia OFF (OPRIT).
2. Scoateti si goliti baia de golire a condensului.

3. Deconectati racordul filtrului si scoateti baia de golire de sub
vasul de prdjit. Daca este disponibild, o baie de golire poate avea
roti pivotante sub ea, care permit transportul usor pentru baia
filtrului si ansamblul filtrului.

RISC DE ARSURA

Acest racord poate fi fierbinte! Folositi manusa
de protectie sau o laveta pentru protectie, in caz
contrar se pot produce arsuri grave.

Daca baia filtrului este deplasata cat timp este
plina cu grasime vegetala, actionati cu atentie
pentru a impiedica improscarea, in caz contrar
pot avea loc arsuri.

4. Ridicati ansamblul sitei de pe baia de golire.

5. Stergeti grasimea vegetala si firimiturile de pe baia de golire.
Curatati baia de golire cu apa si sapun, apoi clatiti bine cu apa
fierbinte.
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3-13.
SCHIMBAREA
PACHETULUI FILTRANT

6. Desfaceti conducta de aspiratie de pe ansamblul sitei.

7. Trageti captatorul de firimituri si curatati bine cu apa si sapun.
Clatiti bine cu apa fierbinte.

8. Scoateti clemele filtrului si aruncati pachetul filtrant.

9. Curatati sita filtrantd superioara si inferioara cu apa si sapun.
Clatiti bine cu apa fierbinte.

| NOJTA |

Asigurati-va ca sitele de filtrare, captatorul de firimituri,
clemele filtrului si conducta de aspiratie sunt complet
uscate Tnainte de asamblarea pachetului filtrant intrucat
apa va dizolva hartia de filtru.

Pasul 9

10. Asamblati sita de filtrare superioara la sita de filtrare inferioara.
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3-13.
SCHIMBAREA
PACHETULUI FILTRANT

01180031 s .
Pasul 12

/ PLIERI COLT

PRIMA PLIERE

L ADOUA PLIERE ‘

01180034

Aug. 2003

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Glisati sitele Intr-un pachet filtrant curat.
Indoiti colturile si apoi indoiti de doua ori capatul deschis,

Prindeti pachetul in pozitie cu cele doud cleme de fixare ale
filtrului.

Inlocuiti sita captatorului de firimituri in partea superioara a
hartiei de filtru. Insurubati asamblul conductei de aspiratie.

Asezati ansamblul complet al sitei de filtrare inapoi in baia de
golire a filtrului si glisati baia Tnapoi in pozitia de sub friteuza.

Conectati manual racordul filtrului. Nu folositi o cheie pentru a
strange.

Glisati baia de golire a condensului inapoi in pozitie. Friteuza este
acum pregdtitd de functionare.
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5 3-14. Dupa instalarea initiald a friteuzei, precum si Tnainte de fiecare
CURATAREA VASULUI schimbare a grasimii vegetale, vasul de préjit trebuie curatat bine, astfel:
DE PRAJIRE

1. Treceti comutatorul electric principal in pozitia OFF (OPRIT).

Nu se recomandi mutarea friteuzei sau a baii filtrului cat
timp contin griasime vegetala fierbinte. Griasimea vegetala
fierbinte poate produce improscare. Pot rezulta arsuri grave.

Baia de golire a filtrului trebuie sa se afle cit mai in spate
posibil sub friteuza, iar capacul trebuie sa se afle pe pozitie.
Asigurati-va ca orificiul din capac se aliniaza cu golirea
inainte de a o deschide. Nerespectarea acestor instructiuni
produce improscarea cu grasime vegetali si poate avea ca
rezultat rianirea persoanelor.
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5 3-14. 2. Daca in vasul de prajit este prezenta grasime vegetala fierbinte,
CURATAREA VASULUI aceasta trebuie golita deschizind incet manerul supapei de golire
DE PRAJIRE (CONT.) la jumatate de rotatie. Lasati cAteva minute, apoi deschideti incet
supapa pana la pozitia complet deschisa.

3. Inchideti supapa de golire si goliti grisimea vegetala in baia
filtrului. Apoi, instalati baia de golire a filtrului de sub friteuza,
lasand afara ansamblul sitei de filtrare.

4. Umpleti vasul de prgjit cu apa fierbinte pana la indicatorul de
nivel. Adaugati in apa 4 pana la 8 uncii de agent de curatare solid
pentru friteuze sau 8 pana la 16 uncii de agent de curatare lichid
si amestecati bine. Cosul de prajire poate fi asezat in interiorul
vasului de prajit pentru curatare.

Purtati intotdeauna ochelari de protectie impotriva improscarii
sau ecran facial si manusi de protectie din cauciuc atunci cind
curatati vasul de prijire, deoarece solutia de curatare are
concentratie ridicata de substante alcaline. Evitati improscarea sau
coamoe WU alt contact al solutiei cu ochii sau pielea. Pot rezulta arsuri grave
pOTRVA FEBeTANTE si posibila orbire. Cititi cu atentie instructiunile de pe agentul de
e e curitare. Daca solutia intra in contact cu ochii, clatiti bine cu apa
rece si adresati-va imediat unui medic.

5. Treceti comutatorul electric principal in pozitia POWER de setare
a comenzilor la 195 °F (90,5 °C).

A PERICOL

RISC DE ARSURA

NU INCHIDETI CAPACUL FRITEUZEI
DACA IN FRITEUZA SE AFLA APA SI/SAU
AGENT DE CURATARE. APA SUB PRESIUNE
DEVINE SUPRAINCALZITA. ATUNCI CAND
CAPACUL ESTE DESCHIS, APA SI ABURUL
CE SCAPA VOR PROVOCA ARSURI GRAVE.

| NOJTA |

Henny Penny are disponibile urmatoarele dispozitive de curatare:
Degresant spuma - #12226
Agent de curatare lichid PHT - #12135
Agent de curatare praf uscat PHT - #12101
Ochelari de protectie impotriva improscarii - #12232
Manusi rezistente la produse chimice lichide & calde - #12072
Consultati-1 pe distribuitorul dvs. Henny Penny pentru detalii.
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3-14.

CURATAREA VASULUI
DE PRAJIRE (CONT.)

CANA DE SOLVENT DE
CURATARE

Aug. 2012

6. Cand W se aprinde si temperatura solutiei este la 195 °F
(90,5 °C), deplasati imediat comutatorul electric principal pe OFF

(OPRIT).
ATENTIE

Urmariti constant solutia de curdtare
pentru a va asigura cd NU fierbe provocand
avarierea comenzilor.

RISC DE ARSURA

Daca solutia de curitare din cosul de prajire incepe
sa spumeze si sa fiarba, treceti imedat comutatorul
principal in pozitia OFF (OPRIT) si nu incercati si-1
retineti prin inchiderea capacului friteuzei, sau ar
putea rezulta arsuri grave.

| NOJTA |

Turnati o cana de solutie de curatare fierbinte (luata din cosul de prajit) in H

turnul de condesare pentru a o pastra curata si fara impuritati.

7. Lasati solutia de curatare sa astepte timp de 15 pana la 20 minute
cu unitatea oprita.

8. Folosind peria pentru friteuza, frecati interiorul vasului de prajit,

conducta capacului si in jurul blatului friteuzei.
Perie de scurgere- #12112
Perie in forma de ,,L”- #12126
Perie pentru friteuza cu maner lung- #12116

ATENTIE

Nu folositi solutie de curatare pe capac sau pe balamaua
lichidului. Aceste piese sunt din aluminiu si se vor coroda
daca agentul de curatare PHT intra in contact cu ele.

Nu folositi lana de otel, alte ustensile de curdtare abrazive
sau agenti de curdtare/sanitatie care confin clor, brom, iod
sau amoniac, deoarece acestea vor deteriora materialul inox
si vor reduce durata de viata a unitatii. Nu folositi jet de apa
(pulverizator sub presiune) pentru a curdta unitatea, in caz
contrar poate rezulta avarierea componentelor.

9. Dupa curatare, deschideti supapa de golire si goliti solutia de

uscare din vasul de prdjit in baia de golire si goliti.

10. Inlocuiti baia de golire goala, inchideti supapa de golire si
reumpleti vasul de prajit cu apa plata fierbinte pana la nivelulul
corespunzator.
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3-14.
CURATAREA VASULUI

11. Adaugati aproximativ 8 uncii de otet distilat si aduceti solutia la
195 °F (90,5 °C).

DE PRAJIRE (CONT.) 12. Folosind o perie curata, frecati interiorul vasului de prajit si
conducta capacului. Acest lucru va neutraliza alcalinitatea lasata
de compusul de curatare.

13. Scurgeti apa de clatire cu otet si goliti.
14. Clatiti vasul de prdjit, folosind apa fierbinte curata.

15. Uscati complet baia de golire si interiorul vasului de prjit.

NOJTA

Asigurati-va ca interiorul vasului de prajit,
orificiul supapei de golire si toate piesele
care vor intra In contact cu grasimea
vegetala noua sunt cat mai uscate posibil.

16. Inlocuiti ansamblul filtrului curat in baia de golire si instalati-1 sub
friteuza.

17. Umpleti din nou friteuza cu grasimea vegetald proaspata.

3-15. La sfarsitul fiecarei zi, supapa ansamblului lest trebuie sa fie curatata

CURATAREA astfel:
ANSAMBLULUI LEST

CAPAC

A PERICOL

RISC DE ARSURA

GREUTATE NU INCERCATI SA INDEPARTATI
oo CAPACUL LEST iN TIMP DE FRITEUZA
ESTE iN FUNCTIUNE. VOR REZULTA

ARSURI GRAVE SAU ALTE RANIRI.

1. Treceti comutatorul electric principal in pozitia OFF (OPRIT).
Asigurati-va ca toatd presiunea a fost eliberatd si deschideti
capacul.

2. Folosind o manusa sau o panza de protectie, desurubati capacul
lest si scoateti capacul si lestul.

Capacul lest poate fi fierbinte Folositi manusa de protectie sau o
laveta pentru protectie, in caz contrar se pot produce arsuri.

Nerespectarea curatarii zilnice a ansamblului lest poate provoca
prea multa presiune in friteuza. Pot rezulta raniri si arsuri grave.

3. Curatati conducta de evacuare cu peria din otel inoxidabil (piesa
Henny Penny numarul 12147).
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4. Curatati capacul lest si greutatea 1n apa de spalare fierbinte.
Asigurati-va ca ati curatat bine interiorul capacului supapei si
lestul.

3-15,
CURATAREA
ANSAMBLULUI LEST
(CONT.)

5. Curdtati orificiul lestului si interiorul corpului ansamblului lest cu
o carpa curata, fara scame.

6. Uscati lestul si capacul ansamblului lest.

7. TInlocuiti lestul si capacul ansamblului lest. Strangeti capacul cu
mana.

Pasul 6

La sfarsitul fiecarei zi sau fiecarui schimb, realizati urmatoarele

_ PROCEDURI DE proceduri:
INCHIDERE PE TIMPUL 1. Filtrati grasimea vegetald conform Sectiunii Filtrarea grasimii
NOPTII vegetale.

Apasati comutatorul electric principal in pozitii OFF (OPRIT).

Asezati cosul friteuzei intr-o chiuvetd pentru curatare.

Curatati ansamblul lest conform Sectiunii Curédtarea ansamblului
lest.

5. Aruncati apa din baia de golire a condensului.

ATENTIE

Daca este necesara deconectarea
opritorului pentru cablu, asigurati-va ca
reconectati opotorul dupd ce friteuza a fost
readusa in pozitia sa initial instalata.
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3-17.
INSTRUCTIUNI DE OPERARE

PENTRU SISTEMUL OPTIONAL
DE RECONECTARE DIRECTA
PENTRU GRASIME VEGETALA

Figura 1

Figura 2

Iulie 2003

Conectati cupla rapida mama care este atasata la furtunul din
partea din spate a friteuzei la cupla rapida tata corecta de pe
perete. Dupa fixare, furtunul poate raimane conectat daca nu se

deplaseaza friteuza. Figura 1.

ATENTIE

Pentru ca sistemul sa functioneze corect,
fixati furtunul numai la conducta de retur
pentru grasime vegetald.

Deschideti supapa de golire si aruncati grasimea vegetala din

vasul de golire dorit in baia de golire.

Odata ce toata grasimea vegetala este scoasd din cosul de prajit,
rotiti manerul rosu spre stdnga, in pozitia de jos si mentineti.

Figura 2.

4. In timp ce tineti manerul in jos, rotiti intrerupatorul POWER/
PUMP (ELECTRIC/POMPA) in pozitia ,,PUMP (POMPA)”.
Grasimea vegetald este acum pompatd din baia de golire.

5. Odata ce intreaga grasime este scoasd din baia de golire, rotiti
intrerupatorul POWER/PUMP 1n pozitia OFF (OPRIT).

Rotiti manerul rosu Tnapoi in pozitia initiala.

6.
7. Vasul de prgjit este acum pregatit pentru grasime vegetala
proaspata.
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3-18. Asezarea inversa a garniturii capacului ajuta la prevenirea defectarii
ASEZAREA INVERSA timpurii a garniturii capacului si pierderii de presiune in timpul unui

A GARNITURII ciclu de gatit.

CAPACULUI

1. Desurubati cele 4 suruburi de pe capacul conductei (cate 2 pe
fiecare parte) aproximativ 1/2 inci (12,7 mm).

2. Folosind o surubelnita subtire, scoateti garnitura din colturi si
trageti garnitura din capac.

[ mord |

Verificati ca garnitura sa nu
aibd ruperi sau crestaturi). Daca
garnitura este deterioratd, ea trebuie
sa fie inlocuita.

3. Curatati garnitura si scaunul garniturii cu apa fierbinte si cu
detergent de curatare. Clatiti cu apa curata fierbinte.

4. Instalati garnitura cu partea ,,buna” in afara si strangeti cele
4 suruburi.

B 07

Instalati cele patru colturi ale garniturii
capacului. Puneti garnitura in pozitie,
lucrand dinspre colturi spre interiorul

fiecarei parti.
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Pentru a prelungi durata de viata a componentelor capacului, lubrifiati
scaunul sferic si axul, urmand pasii de mai jos.

3-19.
LUBRIFIEREA
CAPACULUI

1. iInchideti si fixati capacul si rotiti axul spre stinga pana cand se
opreste.

2. Apasati pe partea din fatd a traversei, scoateti stiftul de deblocare,
ridicati Inchizatoarea si ridicati traversa.

3. Folosind lubrifiantul axului (piesa nr. 12124), lubrifiati scaunul
sferic din centrul invelisului capacului.

4. Rotiti axul spre dreapta pana cand se opreste si apoi lubrifiati
filetele de pe ax folosind lubrifiantul axului.

5. Rotiti axul spre stanga pana cand se opreste, aliniati invelisul
capacului cu traversa, scoateti stiftul de deblocare si apasati ferm
traversa inapoi in pozitie.

6. Friteuza este acum pregatitd de utilizare.
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3-20.
REGLAREA

OPRITORULUI

Iulie 2003

Pasul 3

Pentru a prelungi durata de viata a componentelor capacului, lubrifiati
scaunul sferic si axul, urmand pasii de mai jos.

1.

Inchideti si fixati capacul si rotiti axul spre stdnga pana cand se
opreste.

Folosind o cheie Allen de 3/16", slabiti cele 2 suruburi de reglare de
pe inelul exterior al opritorului.

Rotiti inelul interior spre dreapta pana cand se opreste.

| NOJTA |

Introduceti o surubelnita mica sau o cheie
Allen in orificiul din inelul interior pentru a
va ajuta sa rotiti inelul.

Rotiti axul spre dreapta pana cand se opreste. Garnitura capacului
atinge acum marginea vasului de prajit.

Din fata friteuzei, rotiti axul cel putin 3/4 dintr-o rotatie, dar nu mai
mult de 1 rotatie. Unul din bratele axului ar trebui sa fie aliniat cu
bila rosie a inchizatorii, In acest moment.

Rotiti usor axul dincole de aceastd pozitie, astfel incat ar trebui sa
apara in jurul pozitiei orei 7.

| NOJTA |

Pozitia de la ora 7 este doar pentru a permite o usoa-
ra rotire suplimentard a axului care sa usureze orice
presiune laterald pe stiftul de blocare. Presiunea laterala
mentine stiftul in pozitia blocata, chiar si dupa ce toata
presiunea a fost eliberata.

Atunci cand reglarea este completd, daca o bild neagra
de pe ax este aliniata cu o bild rosie de pe inchizdtoare,
desurubati bila neagra si bila rosie de pe ax si schimbati
locurile pe ax. Bila rosie de pe ax ar trebui sa fie aliniata
acum cu bila rosie de pe inchizatoare.
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7. Rotiti inelul interior spre stinga pana cand se opreste pe butucul
inferior al axului.

3-20.

REGLAREA
OPRITORULUI (CONT.)

8. Strangeti suruburile Allen.

| NOJTA |

Daca invelisul capacului nu etanseaza corect, aburul

opritorul, de aceasta data rotind axul 1 rotatie completa
dupa contactul initial al garniturii capacului cu marginea
vasului de prajit (pasul 5).

3-21.
CURATAREA SUPAPEI

A PERICOL

RISC DE ARSURA

NU iNCERCATI SA SCOATETI SUPAPA DE
REDUCERE A PRESIUNII iN TIMP CE FRITEUZA
FUNCTIONEAZA, ALTFEL VOR REZULTA ARSURI
GRAVE SI ALTE RANIRI.

DE REDUCERE A
PRESIUNII

NU DEZASAMBLATI SAU MODIFICATI ACEASTA
SUPAPA DE REDUCERE A PRESIUNIL. MODIFICAREA
ACESTEI SUPAPE POATE PROVOCA RANI GRAVE SI

VA ANULA APROBARILE AGENTIEI SI GARANTIA

APLICABILA.

SUPAPA DE SIGURANTA

1. Scoateti capacul lest si lestul.

NOJTA

Nu utilizati o cheie pentru conducte. Folositi cu
masurd material de etansare a filetului.

2. Folositi o cheie pentru a slabi supapa de pe cotul conductei, rotiti
spre stanga pentru a o scoate.

3. Curatati interiorul cotului conductei cu apa fierbinte.

Rotiti supapa de reducere a presiunii spre partea
din spate a friteuzei la instalarea supapei de
reducere.

4. Scufundati supapa de siguranta intr-o solutie de apa cu sapun timp
de 24 ore. Folositi o rata de dilutie de 1 la 1. Supapa nu poate
fi demontata. Este presetata din fabrica sa se deschida la 14-1/2
kilograme de presiune (999 mbar). Daca nu se deschide sau inchide,
trebuie Tnlocuita.

Oct 2016 53



H Y PENNY
- Engineered to Last

Pentru a prelungi durata de viatd a sondei de temperatura, a limitei
superioare si a elementelor, la fiecare 90 zile verificati etanseitatea
suruburilor barelor distantiere ale elementului, urméand pasii de mai jos:

3-22.
VERIFICATI Sl
STRANGETI BARELE
DISTANTIERE ALE
ELEMENTULUI (DOAR
MODELUL 500)

RISC DE ARSURA

Scurgeti grasimea vegetala si lasati friteuza sa
se raceasca inainte de a trece la pasii urmatori.
Suprafetele friteuzei vor fi fierbinti si pot
rezulta arsuri.

1. Verificati ca toate barele distantiere sa fie in pozitie (4 seturi) si,
folosind o cheie tubulara sau o cheie de 5/16", strangeti toate
suruburile barelor distantiere ale elementului.

| NOJTA |

Daca bolturile sau barele distantiere lipsesc sau
sunt deteriorate, comandati kitul nr. 14685 de la
cel mai apropiat distribuitor Henny Penny.

2. Pompati grasimea vegetala inapoi in vasul de préjit si unitatea este
acum pregatitd pentru utilizare.
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3-23.

OPRIRE SEZONIERA

Goliti si curatati vasul de prajit conform Sectiunii Curatarea vasului
de préjit.

Rotiti intrerupétorul circuitului electric in pozitia OFF (OPRIT) si
deconectati cablul electric, daca este posibil.

La modelele cu gaz, rotiti supapa de gaz in pozitia OFF (OPRIT).
Opriti supapa de gaz de pe conducta principald de alimentare cu gaz.

Inchideti capacul, dar nu strangeti axul.
Scoateti si curatati baia de golire a condensului.

Curatati interiorul vasului de evacuare a aburului pe modelele cu gaz.

3-24.

CUT-UP
FRIED CHICKEN

Iulie 2003

Se taie pasari cu greutate netd de 2 1/2 pana la 2 3/4 livre (1,13-
1,3 kg) in 8 pana la 9 bucati. Noua bucati va permit sa serviti mese
cu 3 bucidti din fiecare pasare.

Spalati bucatile de pui si scurgeti-le bine. Rupeti pulpa din partea
din fata a articulatiei coloanei vertebrale si indepartati orice exces de
grasime de pe pulpa.

Dati bucatile prin pesmet in avans (daca folositi Amestecul

pentru crusta pentru friteuzele Henny Panny), atunci puiul trecut
prin pesmet pentru crusta se var tine cel putin 30 minute Tnainte

de prajire. Aplicarea in avans a pesmetului pentru crustad va da
posibilitatea pesmetului sa patrunda in carne si sa adere mai bine

la produs. Bucitile pot fi date prin pesmet pentru crusta si tinute la
frigider timp de 24 ore inainte de prdjire. Aceastd procedura elimina
aplicrea continud a pesmetului pentru crustd si va economisi munca.

Temperatura de prajire pentru cele mai bune rezultate este de 320°F
(160°C) timp del0 pana la 11 minute.
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Respectati procedura de mai sus ,,Cut-up Fried Chicken”, lasand pentru
3-25. prajire un timp suplimentar de 2 pana la 3 minute. Portiile sunt mai mari

CHICKEN QUARTERS si vor avea nevoie de timpul suplimentar de prajire.

1. Jumatati intregi (2 pana la 2-1/2 1bs.) (0,9-1,13 kg) fara maruntaie):
Pregatiti pasarile spalandu-le si uscandu-le bine.

3-26.
BARBECUED
CHICKEN 5

Asezati-le 1n friteuza intregi sau tdiate in jumatati.

3. Temperatura de prajire este de 310 °F (154 °C) timp de 12 minute
pentru jumatati. Pasarile intregi trebuie prajite la 310 °F (154 °C)
timp de 15 minute.

baie de sos barbecue cald. Pentru rezultate optime, lasati-le cel putin
30 minute in sosul barbecue inainte de servire.

3.97 1. Spalati si scurgeti bine cotletele.

COTLETE DE PORC/ 2. Puneti cotletele de porc prin pesmet pentru crusta (portie 4 oz.,

COTLETE DE VITEL grosime de 1/2 inch pana la 3/4 inch (0,11 kg, 12,7-19 mm)) cu
PRAJITE Amestecul pentru Friteuza Henny Penny

3. Prajiti la 315 °F (157 °C) timp de 5 minute. In cazul in care cotletele
sunt mai mari, 1asati-le cate un minut suplimentar pentru fiecare
crestere de 2 livre (0,06 kg) pe portie.

1. Prajiti cotletele (portie de 4 oz. (0,11 kg)) timp de 5 minute la 305 °F

3-28. (152 °C).

COTLETE DE PORC iN
SOS BARBECUE 3 L

3. Cotletele ar trebui sa ramana in sosul barbecue timp de 30 minute
inainte de servire la minim 150 °F (66 °C).

1. Pregatiti sire cu coaste (sire de 2-1/2 livre (1,13 kg) si sub)
indepartand grasimea in exces.

3-29.

COASTE iN SOS
BARBECUE 5

Taiati coastele in portii corespunzatoare pentru a le servi inainte de
preparare. (Coastele usor acoperite, inainte de prajire, cu pesment
pentru crustd din Amestecul pentru Friteuza Henny Penny au o
aroma suplimentara.)
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3-29.

COASTE iN SOS
BARBECUE (CONT.)

Coastele trebuie prajite timp de 13 minute la 275 °F (135 °C).

Dupa aceea, coastele ar trebui sa fie date bine cu pensula pe ambele
pati cu sos barbecue sau asezate intr-o baie de sosc cald.

Pastrati coastele in sos la 150 °F (66 °C), timp de 30 minute, pentru
ca aroma sa poata patrunde in carne.

Sirele cu coaste care depdsesc 2-1/2 livre (0,9 kg) vor avea nevoie
de timp suplimentar pentru prajire. Folositi aproximativ 15 minute
pentru sire de 3 livre (1.4 kg).

3-30.
RONDELE
SUPERIOARE DE
MUSCHI SI FILET
MIGNON

Pentru fripturi (portii de 6 pana la 8 livre (0,17-0,23 kg), grosime
normald) care trebuie servite maro 1n exterior si roz In interior, prajiti
timp de 4 minute la 315 °F (157 °C).

Pentru a servi o friptura cu maro in exterior si fara roz in interior,
prajiti timp de 7 pana la 8 minute la 315 °F (157 °C).

3-31.
FILE DE PESTE

Curatati, spalati si scurgeti. Folositi buciti de 4 oz. (0,11 kg).
Marinati sau dati prin pesmet pentru crusta.

Prajiti timp de 3 1/2 minute la 315 °F (157 °C).

3-32.
PICIOARE DE
BROASCA

Curatati, spalati si scurgeti.
Marinati sau dati prin pesmet pentru crusta.

Prajiti timp de 7 minute la 315 °F (157 °C).

3-33.
STRIDII

Curitati, spalati si scurgeti. Indepartati particulele de coaja.
Dati prin pesmet pentru crusta.

Prajiti timp de 2 minute la 315 °F (157 °C).

3-34.
CREVETE

Iulie 2003

Curatati, spalati si scurgeti.
Dati prin pesmet pentru crusta.

Prajiti timp de 3 minute la 315 °F (157 °C).
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3-35.
COZI DE HOMAR

Curatati, spalati si scurgeti.

Prajiti timp de 6 minute la 315 °F (157 °C).

3-36.
CARTOFI

Folositi cartofi de grad Idaho, clasa a 1-a din SUA, necuratati.
Spalati si tdiati in 8 felii. Scurgeti si dati prin pesmet pentru crusta.

Prajiti timp de 8 minute la 315 °F (157 °C). Daca sunt folositi cartofi
mai mici, timpul poate fi diminuat.

3-37.
STIULETI DE PORUMB

Curatati, spalati si scurgeti.

Prajiti timp de 4 minute la 315 °F (157 °C).

3-39.
CONOPIDA

Iulie 2003

Curatati, spalati si scurgeti.
Taiati in bucdti de 1 inch (25,4 mm).
Dati prin pesmet pentru crusta.

Prajiti timp de 2 minute la 315 °F (157 °C).
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SECTIUNEA 4: DEPANARE

4-1.
GHID DE DEPANARE
PROBLEMA CAUZA CORECTIE

Comutatorul ON (PORNIT), Circuit deschis *  Friteuza conectatd la sursa electrica

dar friteuza este complet e Verificati intreruptorul sau siguranta la perete

nefunctionala

Presiunea nu se evacueaza la Solenoidul sau conducta de e Opriti si lasati friteuza sa se raceasca pentru a

sfarsitul Ciclului de gatit evacuare infundate elibera presiunea in vasul de prajit; sa aiba toate
conductele, solenoidul si conducta de evacuate
curatate

Presiune de functionare prea Lest infundat *  Opriti si lasati friteuza sa se raceasca pentru a

mare

elibera presiunea in vasul de prdjit; curatati lestul;
vezi Sectiunea Curatarea ansamblului lest

A PERICOL

RISC DE ARSURA

NU FOLOSITI UNITATEA iN CAZUL iN CARE MANOMETRUL ARATA CONDITII DE PRESIUNE
RIDICATA. POT REZULTA RANI SI ARSURI GRAVE. ASEZATI IMEDIAT COMUTATORUL ELECTRIC/
POMPA iN POZITIA OFF (OPRIT), CEEA CE ELIBEREAZA PRESIUNEA PERMITAND UNITATII SA SE

RACEASCA. NU RELUATI UTILIZAREA UNITATII PANA CAND CAUZA PRESIUNII RIDICATE NU A

FOST GASITA SI CORECTATA.

Presiunea nu se dezvolta

Nu este suficient produs in vasul *  Asezati produs in vasul de prajit la intreaga
de prajit capacitate a acestuia atunci cand se foloseste

Distantierul metalic din timpul grasime vegetald proaspata.

transportului nu a fost indepartat +  Indepartati distantierul de transport; vezi

din lest Sectiunea Instructiuni de despachetare
Placa de comanda PC defecta ¢ Comenzile sa fie verificate de tehnicianul de
service

Scurgere la garnitura capacului
e Asezati invers sau inlocuit garnitura capacului

Grasimea vegetala nu se
incalzeste

Butonul supapei de gaz in pozitia |+  Asigurati-va ca butonul supapei de comanda a
OFF (OPRIT) gazului este 1n pozitia ON (PORNIT)

Supapa de golire deschisa *  Supapa de golire inchisa

Limita superioard de temperatura |+  Resetati limita de temperatura; vezi Sectiunea
atinsa Comenzi pentru functionare

Spumare sau suprafierbere

Vezi diagrama Supra-fierbere de pe | ©  Respectati procedurile Supra-fierbere sin
friteuza si de la inceputul Sectiunii diagrama
Functionare din acest manual

functioneaza

Grasimea vegetala nu se Supapa de golire infundata +  Impinge tija de curatare prin supapa de golire
scurge deschisa
Motorul filtrului nu Motor supraincalzit *  Resetati motorul; vezi Sectiunea Protectia

motorului pompei filtrului - resetare manuala

NIGJTFA!

Mai multe informatii detaliate privind depanarea sunt disponibile In Manualul tehnic, disponibil la
www.hennypenny.com, sau 1-800-417-8405 sau 1-937-456-8405.

Iulie 2003
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4-2.
CODURI DE

EROARE

In cazul unei defectiuni a sistemului de comanda, afisajul digital arati un mesaj

de eroare. Aceste mesaje sunt codificate: ,,E4”, ,,E5”, ,E6”, ,,E10”, ,,E15”, [ E20”,
»E317, JE41”, [ E46”, E54” si E-70-A & B. Se aude un ton constant atunci cand se
afiseaza un cod de eroare si pentru a opri acest ton, apasati orice buton.

AFISAJ

CAUZA

CORECTIE

’,E_4’9

Placa de comanda se supraincal-
zeste

Treceti comutatorul in pozitia OFF (OPRIT),
apoi treceti din nou comutatorul in pozitia ON
(PORNIT); daca afisajul arata ,,E-4”, placa

de comanda se incalzeste prea mult; verificati
orificiile de ventilare de pe fiecare parte a
unitatii pentru a constata daca sunt obturate

’,E_S’,

Grasimea vegetald se supraincal-
zeste

Treceti comutatorul in pozitia OFF (OPRIT),
apoi treceti din nou comutatorul in pozitia ON
(PORNIT); daca afisajul arata ,,E-5”, circuite-
le de incélzire si sonda de temperatura trebuie
verificate

»B-0A”

Sonda de temperatura este des-
chisa

Treceti comutatorul in pozitia OFF (OPRIT),
apoi treceti din nou comutatorul in pozitia
ON (PORNIT); daca afisajul arata ,,E-6”,
verificati sonda de temperaturd; pentru
inlocuire, consultati Manualul tehnic

,»E-6B”

Sonda de temperatura este scurt-
circuitata

Treceti comutatorul in pozitia OFF (OPRIT),
apoi treceti din nou comutatorul in pozitia
ON (PORNIT); daca afisajul arata ,,E-6”,
verificati sonda de temperaturd; pentru
inlocuire, consultati Manualul tehnic

»E-10”

Limita superioara a starii solide a
fost atinsa

Resetati limita superioara apasand manual
butonul de resetare; daca limita superioara
nu se reseteaza, limita superiora trebuie
inlocuitd; consultati Manualul tehnic

»E-157

Traductor de presiune defect

Inchideti golirea, folosind manerul supapei
de golire; dacd afisajul inca arata ,,E-15",
verificati microcomutatorul de golire;
consultati Manualul tehnic

Iulie 2008

60




o T
Y PENNY
Engineered to Last

H

4-2.
CODURI DE
EROARE (CONT.)
AFISAJ CAUZA CORECTIE
Treceti comutatorul in pozitia OFF (OPRIT),
apoi inapoi in pozifia ON (PORNIT); daca
E.41” afisajul indica oricare dintre aceste coduri de
”E- 467 Defectiune de programare eroare, incercati sa reinitializati comenzile
” (Sectiunea Programare speciald); in cazul in
care codul de eroare persista, inlocuiti placa
de comanda; consultati Manualul tehnic
Apasati butonul temporizatorului pentru a
. incerca din nou procesul de aprindere; daca
,,E-20 C” I\{Iodulele de aprindere nu ,»E-20 C” persista, verificati modulul de
raspund ; i . .
aprindere sau dispozitivul de aprindere a
scanteii, consultati Manualul tehnic
Apasati butonul temporizatorului pentru a
Supane de pilotare neanrinse sau incerca din nou procesul de aprindere; daca
,,E-20 D” i P N p ! P . p ,»E-20 D” persista, verificati modulul de
lipsa sesizare flacara . L .
aprindere sau senzorul de flacard; consultati
Manualul tehnic
Firul de suntare al ventilatorului |+ Verificati daca firul de suntare este
lipseste conectat la conectorul cu 12 pini si, daca
E-31” lipseste, adaugati-1
Comanda setata pe IDG inloc de |*  Vezi Sectiunea Programare speciala si
SSI la unitatile cu gaz setati comenzile pe SSI la pasul 6
Treceti comutatorul in pozitia OFF (OPRIT),
’ - - apoi treceti din nou comutatorul in pozitia ON
»E-54 Componentd PCB defectd (PORNIT); daca ,,E-54” persista, inlocuiti
PCB
. Suntare comutator ventilator Conectati firul de suntare la conectorul cu
»E-70A " . ’
lipseste 12 pini de la panou
_E-70B” Suntare MV lipseste Conectati firul de suntare la conectorii de la
panou
»TEMP PREA Este posibil sa existe apa 1n vasul | Asigurati-va ca exista ulei in vasul de prjit si
MICA PENTRU de prajit ca este la nivelul corect
PRESIUNE” pra) veld
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ANEXAA: INTRETINERE PREVENTIVA ANUALA

Aceastd Anexa contine lista cu verificarile pentru intretinerea preventiva anuala.
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