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Henny Penny Modell OFG- 391

| ACHTUNG I

Dieses Handbuch soll an einer praktisch erreichbaren Stelle als Nachschlagewerk aufgehoben werden.
Ein Schaltplan fiir diese Maschine befindet sich an der Innenseite der rechten Seitenwand.
Anweisungen, die bei Auftreten von Gasgeruch zu befolgen sind, miissen an einer gut sichtbaren Stelle

angeschlagen werden. Diese Informationen miissen mit dem ortlichen Gasversorgungsunternehmen
abgesprochen werden.

FUR IHRE SICHERHEIT:
KEINEN BENZIN ODER ANDERE BRENNBARE GASE UND
FLUSSIGKEITEN IN DER NAHE DIESER ODER ANDERER MASCHINEN
AUFBEWAHREN.

Den Maschinenbereich frei von brennbaren Stoffen halten.

Die Stromung der Verbrennungsgase und die Beliiftung nicht blockieren oder einschrénken. Rund um die
Maschine muss ausreichend Platz gelassen werden, damit geniigend Luft in die Verbrennungskammer
gelangen kann.

HINWEIS
Die Fritiermaschine Modell 391 ist mit einer dauernd brennenden Ziindflamme ausgestattet. Die
Fritiermaschine kann jedoch nicht ohne Stromversorgung betrieben werden. Die Fritiermaschine kehrt
automatisch in den normalen Betriebszustand zuriick, wenn die Stromversorgung wieder hergestellt wird.

| ACHTUNG I

ACHTUNG: Unsachgemiifie Installation, Justage, Anderung, Wartung oder
unsachgemifer Service kann zu Sachschiiden sowie schweren oder tédlichen
Verletzungen fiihren. Die Installations-, Betriebs- und Wartungsanweisungen
griindlich durchlesen, bevor diese Maschine installiert oder gewartet wird.
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Henny Penny Modell OFG- 391

BESCHRANKTE GARANTIE FUR MASCHINEN VON HENNY PENNY

GemdlB den folgenden Bedingungen gewihrt die Henny Penny Corporation dem Originalerwerber die folgende Garantie fiir
Henny Penny Maschinen und Ersatzteile:

NEUE MASCHINEN: Beliebige Teile einer neuen Maschine, auBer Lampen und Sicherungen, die innerhalb von zwei (2)
Jahren ab dem Datum der urspriinglichen Installation Material- oder Fertigungsfehler aufweisen, werden kostenlos FOB
ab Werk in Eaton im US-Bundesstaat Ohio oder FOB ab autorisierter Vertriebsgesellschaft repariert oder ersetzt. Zur
Uberpriifung dieser Garantie muss die Registrierungskarte fiir die Maschine innerhalb von zehn (10) Tagen nach der
Installation an Henny Penny eingesandt werden.

ERSATZTEILE: Beliebige Ersatzteile einer Maschine, auler Lampen und Sicherungen, die innerhalb von neunzig (90)
Tagen ab dem Datum der urspriinglichen Installation Material- oder Fertigungsfehler aufweisen, werden kostenlos FOB
ab Werk in Eaton im US-Bundesstaat Ohio oder FOB ab autorisierter Vertriebsgesellschaft repariert oder ersetzt.

Die Garantie fiir neue Maschinen und Ersatzteile deckt nur die Reparatur oder den Ersatz des fehlerhaften Teils und
umfasst keine Arbeitskosten flir den Ausbau und die Installation von Teilen, Reisespesen oder andere Aufwendungen
im Zusammenhang mit der Reparatur oder dem Ersatz eines Teils.

ERWEITERTE GARANTIE DER FRITIERWANNE: Henny Penny wird jede Fritierwanne ersetzen, die innerhalb von sieben (7)
Jahren nach dem Herstellungsdatum auf Gund von Material- oder Fertigungsfehlern ausfillt. Diese Garantie deckt keine
Fritierwannen, die auf Grund von falschem Einsatz oder MiBbrauch, wie Uberhitzen der Wanne ohne Fett, beschidigt wurden.

0 BIS 3 JAHRE: In dieser Zeit werden alle Fritierwannen, die auf Grund von Material- oder Fertigungsfehlern
ausfallen, ohne Verrechnung von Ersatzteil-, Arbeits- oder Frachtkosten ersetzt. Henny Penny installiert entweder
kostenlos eine neue Fritierwanne oder stellt kostenlos eine neue oder generaliiberholte Fritiermaschine zur Verfiigung.

4 BIS 7 JAHRE: In dieser Zeit werden alle Fritierwannen, die auf Grund von Material- oder Fertigungsfehlern
ausfallen, kostenlos (nur Fritierwanne) ersetzt. Alle Frachtspesen und Arbeitskosten fiir die Installation der neuen
Fritierwanne sowie die Kosten anderer Teile, die ersetzt werden (wie Isolierung, Temperatursensoren, Grenzschalter,
Verschraubungen und Befestigungsteile), liegen im Verantwortungsbereich des Eigentiimers.

Alle Forderungen miissen entweder Henny Penny oder der Vertriebsgesellschaft vorgelegt werden, von der die Maschine
gekauft wurde. Es werden keine Gutschriften fiir Reparaturen gewéhrt, die durch nicht von Henny Penny schriftlich genehmigtes
Personal/Firmen durchgefiihrt wurden. Wenn beim Versand Schéden auftraten, muss der Absender sofort dariiber informiert
werden, damit eine Schadensforderung eingereicht werden kann.

DIE OBIGE BESCHRANKTE GARANTIE IST IN BEZUG AUF NICHTEINHALTUNG DER GARANTIE ODER ANDERER
BEDINGUNGEN DAS EINZIGE RECHTSMITTEL GEGEN HENNY PENNY. DER KAUFER ERKLART SICH DAMIT
EINVERSTANDEN, DASS KEINE ANDEREN RECHTSMITTEL (EINSCHLIESSLICH FORDERUNGEN FUR ZUFALLIGE
ODER FOLGESCHADEN) VERFUGBAR SIND.

Die vorstehende beschrankte Garantie gilt nicht (a) fur Schaden auf Grund von Unféllen, Anderungen, falschem
Einsatz oder MiRbrauch sowie (b) wenn die Seriennummer der Maschine entfernt, unkenntlich gemacht wurde sowie
(c) fur Lampen und Sicherungen. DIE VORSTEHENDE BESCHRANKTE GARNTIE GILT AUSDRUCKLICH
ANSTELLE ALLER ANDEREN GARANTIEN, AUSDRUCKLICH ODER STILLSCHWEIGEND, EINSCHLIESSLICH
DER HANDELSUBLICHEN QUALITAT UND EIGNUNG UND ALLER ANDEREN GARANTIEN. HENNY PENNY
UBERNIMMT KEINE UND BERECHTIGT KEINE DRITTEN ZUR UBERNAHME DER BERECHTIGUNG ANDERER
VERPFLICHTUNGEN ODER HAFTUNGEN.




Henny Penny
OFFENE FRITIERMASCHINE FUR 8 STUCK HUHN

TECHNISCHE DATEN

Hohe 155 cm
Breite 61 cm
Tiefe 107 cm
Standfldche etwa 0,65 m?
Fassungsvermoégen
der Wanne 8 Hiihner

46 kg Fett

Elektrischer Anschluss 120 V~, 1 Phase, 50/60 Hz, 10 A, 2 Leiter + Masse
230 V~, 1 Phase, 50/60 Hz, 5 A, 2 Leiter + Masse

Beheizung: Propan oder Erdgas; 29,3 kW
Versandgewicht etwa 360 kg
Mitgeliefertes Zubehor Fiinf Wannenroste (halbe Gr6Be) und Trager mit
Maschinenbaugruppe.
HINWEIS

Auf der rechten Seitenwand befindet sich ein Datenschild, das Informationen tiber die Art der Fritiermaschine, die
Seriennummer, das Garantiedatum und andere Informationen iiber die Fritiermaschine enthilt.

FMO01-833



Henny Penny Modell OFG- 391

ABSCHNITT 1. EINFUHRUNG

1-1. EINFUHRUNG Die offene Henny Penny Fritiermaschine ist eine grundlegende Nahrungs-
mittel-Verarbeitungsmaschine. Diese Maschine wird nur in institutionellen
und kommerziellen Gastronomiebetrieben eingesetzt.

1-2. KORREKTE PFLEGE Wie alle Maschinen in GroBkiichen, erfordert die offene Henny Penny
Fritiermaschine Pflege und Wartung. Die Anforderungen fiir die Wartung
und Pflege sind in diesem Handbuch enthalten und miissen immer ein
regelmiBiger Bestandteil der Benutzung dieser Maschine sein.

1-3. HILFELEISTUNGEN Sollten Sie auBerbetriebliche Hilfeleistungen bendtigen, rufen Sie bitte
folgende Rufnummern an: 1-800-417- 8405 (nur in den USA) oder 937-456-
8405.




Henny Penny

1-4. SICHERHEIT

Modell OFG- 391

Die offene Henny Penny Fritiermaschine verfligt tiber zahlreiche eingebaute
Sicherheitsmerkmale. Die sichere Betriebsweise kann jedoch nur dann-
gewdbhrleistet werden, wenn die sachgerechten Installations-, Betriebs- und
Wartungsverfahren richtig verstanden werden. Die Anweisungen in diesem
Handbuch dienen zum Erlernen der vorschriftsméBigen Verfahren.Besonders
wichtige oder sicherheitsbezogene Informationen werden durch die Begriffe
GEFAHR, ACHTUNG, VORSICHT und HINWEIS hervorgehoben. Deren
Anwendung wird nachstehend erlautert.

Der Begriff GEFAHR weist auf eine unmittelbare Gefahrenquelle hin,
die zu schweren Verletzungen, wie Verbrennungen zweiten oder
dritten Grades, Verlust des Sehvermdgens und anderen permanenten
Verletzungen fiithren kann.

WAARSCHUWING I

Der Begriff ACHTUNG weist auf ein Verfahren hin, das bei unsachge-
méBer Ausfithrung Verletzungen wie Verbrennungen und/oder Verlust
des Sehvermogens sowie Schédden an der Fritiermaschine zur Folge

haben kann.
z OPGEPAST i

Der Begrift VORSICHT weist auf ein Verfahren hin, das bei unsachge-
méBer Ausfiihrung Verletzungen, Schidden an der Fritiermaschine oder
am Produkt zur Folge haben kann.

HINWEIS
Der Begriff HINWEIS weist auf besonders wichtige Informationen
hin.
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2-1. ANWEISUNGEN
ZUM HINWEIS

Modell OFG- 391

ABSCHNITT2. INSTALLATION

AUSPACKEN
Die Installation dieser Maschine darf nur von einem geschulten
Service-Techniker durchgefiihrt werden.

Die Metallbidnder um den Karton durchschneiden und entfernen.

Den Kartondeckel abnehmen und den Hauptteil des Kartons von der
Fritiermaschine abheben.

Die Verpackungstriger (4) aus den Ecken entfernen.

Die Metallbinder durchschneiden und entfernen, mit denen die
Fritiermaschine auf der Palette befestigt ist.

Den Deckel nicht entriegeln, bevor Schritte 5, 6 und 7 fertig ausge-
fiihrt wurden.

Die Fritiermaschine von der Palette entfernen.

| ACHTUNG I

Die Fritiermaschine wiegt etwa 270 kg. Beim Transport der
Fritiermaschine muss besonders vorsichtig gearbeitet werden, um
Verletzungen zu vermeiden.

Die hintere Abdeckung entfernen.

| ACHTUNG I

Die Gewichte fiir das Gegengewicht werden separat unter der Einheit
versandt und wiegen je 8,1 kg. Sie miissen vorsichtig gehandhabt
werden, damit es zu keinen Verletzungen kommt. Alle Segmente
miissen installiert werden, bevor versucht werden kann, die Deckel zu
entriegeln.

Die fiinf Gewichte in die Gegengewicht-Baugruppe laden und die
Schrauben von den oberen rechten und linken Ecken entfernen die
Schrauben wegwerfen.

Die hintere Abdeckung entfernen.

Die Warnschilder von der Deckelbaugruppe abschneiden. Der Deckel
kann nun entriegelt werden.
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Henny Penny

2-2. AUSWAHLDES AUFSTELLORTS DER
FRITIERMASCHINE

Modell OFG- 391

Die sachgerechte Aufstellung der Fritiermaschine ist fiir den Betrieb, die
Geschwindigkeit und Bedienung duflerst wichtig. Es ist ein Standort zu
wihlen, der einfaches Be- und Entladen ermoglicht, ohne die Reihenfolge der
Speisen-Bestellungen zu beeintrichtigen. Das Bedienungspersonal hat
festgestellt, dass Fritieren von Anfang bis zur fertigen Speise und anschlie-
Bendes Aufbewahren in einem Wiarmer schnellen, nterbrechungsfreien
Service gewihrleistet. Vorbereitungs- und Abstelltische sollten zumindest
auf einer Seite der Fritiermaschine aufgestellt werden. Es ist zu beachten,
dass die beste Arbeitsleistung erbracht wird, wenn die Abwicklung in einer
geraden Linie erfolgt; d.h., roher Eingang auf einer Seite, fertige Speise auf
der anderen. Die Bestell-Baugruppe kann wegverschoben werden; dadurch
muss nur einer kleiner Verlust an Arbeitseffizienz in Kauf genommen werden.
Zum sachgerechten Service der Fritiermaschine muss an allen Seiten
mindestens 61 cm Freiraum bleiben. Der Zugang fiir Servicearbeiten wird
durch Entfernen einer Seitenwand erhalten. AuBerdem ist im den Sockel der
Maschine ein Freiraum von mindestens 15 cm erforderlich, damit die
Verbrennungskammer ausreichend Luft erhalten kann.

! VORSICHT i

Die Gas-Fritiermaschine ist zur Installation auf brennbaren Béden und
benachbarten brennbaren Wénden ausgelegt. Die Fritiermaschine
muss mit einem Mindestfreiraum von allen brennbaren und nicht
brennbaren Materialien, 15 cm an den Seiten und 15 ¢cm an der
Riickseite, aufgestellt werden.

HINWEIS
Die Fritiermaschine muss so aufgestellt werden, dass Kippen oder
Bewegungen, die das Verspritzen heiflen Fettes verursachen konnen,
verhindert werden.Das kann durch Befestigen der Fritiermaschine
oder die Gegebenheiten des Aufstellorts erreicht werden.

! VORSICHT i

Der Bereich unter der Fritiermaschine 391 darfnicht als Ablage
verwendet werden. Die Filterwanne sitzt unter dem Kocher, und unter
der Maschine gelagerte Waren konnten unbrauchbar werden und
stellen eine potentielle Brandgefahr dar.

2-3.NIVELLIEREN DER
FRITIERMASCHINE

Fiir sachgerechten Betrieb muss die Fritiermaschine von vorne nach hinten
und von Seite zu Seite waagrecht sein. Eine Wasserwaage auf die flachen
Stellen um den Fritierwannenrand legen und die Nivellierrollen solange
einstellen, bis die Maschine nivelliert ist.

Wenn diese Nievellieranweisungen nicht befolgt werden, kann
das Fett aus der Fritierwanne tiberlaufen und schwere Verbrennun-
gen, Verletzungen, Brénde und/oder Sachschédden verursachen.



Henny Penny

2-4. ENTLUFTUNG DER
FRITIERMASCHINE

Modell OFG- 391

De braadoven moet op een plaats worden geinstalleerd waar de dampen
kunnen worden afgevoerd via een geschikte afzuigkap of een
ventilatiesysteem. Dat is van essentieel belang om de dampen en braadgeur
op een doeltreffende manier te kunnen afvoeren. Bij het ontwerp van de
afzuigkap dienen speciale voorzorgen te worden genomen om interferentie
met de werking van de braadoven te vermijden. Zorg ervoor dat de afzuigkap
hoog genoeg is geplaatst om het deksel van de braadoven naar behoren te
kunnen openen. Wij raden u aan om contact op te nemen met een plaatselijke
ventilatie- of verwarmingsonderneming die u kan helpen bij het ontwerpen
van een adequaat systeem.

HINWEIS
Die Entliiftung muss allen 6rtlichen und landesweiten Vorschriften entsprechen.
Beratung kann von der Brandwache oder von Gebdudeaufsichtsbehdrden
erhalten werden.

2-5. GASVERSORGUNG

Die Gas-Fritiermaschine ist ab Werk fiir den Betrieb mit Propangas oder
Erdgas (Stadtgas) erhéltlich. Das Datenschild auf der rechten Seitenwand
listet die vorgeschriebenen Werte fiir die Gasversorgung.

Nicht versuchen, andere Gasversorgungen anzuschlielen, als auf dem
Datenschild angefiihrt sind. Die falsche Gasversorgung kann zu einem
Brand oder zu einer Explosion und damit zu schweren Verletzungen und/oder
Sachschédden fithren.

2-6. GASROHRLEITUNGEN

Nachstehend folgen die Angaben fiir den empfohlenen Anschluss der
Fritiermaschine an eine Gasleitung.

| ACHTUNG I

. Verletzungen zu vermeiden, muss die Installation dem “American
National Standard” Z223.1 - (neueste Version), dem "National Fuel
Gas Code" und den ortlichen Gebédudevorschriften entsprechen. In
Kanada muss die Installation dem Standard “CGA B149-& 2, Installati-
on Codes - Gas Burning Appliances” und den ortlichen Vorschriften
entsprechen.

. Die Fritiermaschine und ihr separates Absperrventil miissen wiahrend
Drucktests dieses Systems vom Gasversorgungs-Rohrleistungs-
system getrennt sein, wenn Testdriicke von mehr als 3,45 kPa
anliegen.

Um moglicherweise schwere
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2-6. GASROHRLEITUNGEN
(Fortsetzung)

Modell OFG- 391

. Die Fritiermaschine muss vom Gasversorgungs-Rohrleitungssystem
getrennt sein, indem das separate manuelle Absperrventil bei
Drucktesten der Gasversorgungsrohrleitungen geschlossen wird,
sollte der Testdruck gleich oder weniger als 3,45 kPa betragen.

. Ein gewohnliches schwarzes 20 mm (3/4 Zoll) Stahlrohr und Weich-
metallverschraubungen miissen fiir den Anschluss an die Gasversor-
gung verwendet werden.

. Keine Verschraubungen aus Gusseisen verwenden.

. Obwohl ein 20 mm (3/4 Zoll) Rohr empfohlen wird, muss die
Verrohrung ausreichend bemessen werden, damit die Gasversorgung
den maximalen Gasverbrauch bewéltigen kann, ohne dass es zu
grofBen Druckverlusten zwischen dem Manometer und der
Fritiermaschine kommt. Der Druckverlust im Rohrleitungssystem darf
7,6 mm Wassersédule nicht iibersteigen.

Es miissen Vorkehrungen getroffen werden, dass die Fritiermaschine zur
Reinigung und fiir Servicearbeiten bewegt werden kann. Das kann wie folgt
erreicht werden:

L. Installation eines manuellen Gas-Absperrhahns und Trennstiicks,
oder
2. Installation eines robusten Anschlussstiicks (mindestens 3/4 Zoll;

A.G.A . -zertifiziert). ANSI Z21.69 (neueste Version) oder CAN 1, 6.
10M88. Eine Schnellverschluss-Kupplung, die der Norm fiir
Schnellverschlussgerite zum Einsatz im Gasbetrieb, ANSI21.41
(neueste Version) oder CAN 1 6.9M79 erfiillt. Es miissen aulerdem
ausreichende Mittel vorgesehen werden, um die Bewegung der
Fritiermaschine einzuschrinken, ohne dass der Anschluss und
etwaige Schnellverschliisse oder deren Verrohrung die Bewegung der
Fritiermaschine einschrianken.

3. Die Abbildung auf der néchsten Seite zeigt die sachgerechten
Anschliisse flexibler Gasleitungen und von Kabel-
Ausreissschutzvorrichtungen.

HINWEIS

Die Kabel-Ausreissschutzvorrichtung beschriankt den Abstand, denn die
Fritiermaschine von der Wand wegveschoben werden kann. Zum Reinigen
und Warten der Fritiermaschine miissen das Kabel aus der Maschine ausgehingt
und die flexible Gasleitung abgetrennt werden. Das gewéhrt besseren Zugang
zu allen Seiten der Fritiermaschine. Die Gasleitung und die Kabel-
Ausreissschutzvorrichtung miissen neu angeschlossen werden, nachdem die
Reinigungs- oder Wartungsarbeiten abgeschlossen wurden.
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GASVERROHRUNG
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2-7. GASDRUCK-
REGLEREINSTELLUNG

Modell OFG- 391

Der Gasdruckregler auf dem automatischen Gasventil wurde im Werk wie
folgt eingestellt:

Erdgas: 89 mm Wasserséule (8,7 mbar)

Propan: 254,0 mm Wassersdule (24,9 mbar)

Darauf achten, dass der Gasdruck korrekt eingestellt ist. Andernfalls kann
Fett aus der Fritierwanne iiberlaufen und dadurch schwere Verbrennungen,
Verletzungen, Brand und/oder Sachschidden verursachen.

2-8. ELEKTISCHER
ANSCHLUSS (GAS-
FRITIERMASCHINE)

Die Gas-Fritiermaschine erfordert folgenden Anschluss: 120 oder 240V,

1 Phase, 50/60 Hz, 10 oder 5 A, 2 Leiter + Masse. Die Gas-Fritiermaschine ist
ist ab Werk mit einem geerdeten Kabel und einem Stecker zum Schutz gegen
Stromschlag ausgeriistet und muss an eine geeignete Steckdose (dreipolig)
angeschlossen werden. Der Erdungsstift darf nicht entfernt werden. Ein
Schaltplan befindet sich hinter der rechten Seitenwand und kann durch
Entfernen der Seitenwand zugénglich gemacht werden.

| WAARSCHUWING I

DEN ERDUNGSSTIFT NICHT ABTRENNEN. Diese Fritiermaschine
MUSS ausreichend und sicher geerdet werden, da sonst Stromschlige
auftreten konnen. Dazu in den ortlichen Elektrovorschriften fiir korrekte
Erdungsverfahren nachschlagen oder, sollte es keine geben, im ,, The
National Electrical Code (USA), ANSI/NFPA Nr. 70-(aktuelle Ausfiih-
rung). In Kanada miissen alle Elektroanschliisse unter Einhaltung von
CSA C22.1 “Canadian Electrical Code Part 1”” und/oder 6rtlichen
Vorschriften hergestellt werden.

! VORSICHT i

Der Hauptschalter dieser Maschine unterbricht nicht alle strom-
fiihrenden Leiter. Diese Maschine muss mit einem externen Unterbre-
cher ausgestattet sein, der alle nicht geerdeten Leiter unterbricht.

2-9. PRUFEN DER FRITIERMASCHINE

Alle offenen Henny Penny Fritiermaschinen wurden vor dem Versand
vollstindig gepriift und getestet. Es ist jedoch eine gute Malinahme, die
Maschine nach der Installation noch einmal zu tiberpriifen.
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2-10. GASLECKPRUFUNG

Modell OFG- 391

HINWEIS
Vor Einschalten der Gasversorgung muss darauf geachtet werden,
dass der Gashahn auf dem Gasventil der Fritiermaschine auf,,OFF*
(Aus) geschaltet wurde.

Nachdem die Rohrleitungen und Verschraubungen installiert worden sind,
miissen diese auf Gaslecks gepriift werden. Eine einfache Methode ist das
Einschalten der Gasversorgung und Aufbiirsten einer Seifenlosung auf die
Verschraubungen. Wenn Blasen auftreten, weist dies auf entweichendes Gas
hin. In diesem Fall muss die Rohrverbindung neu hergestellt werden.

Nie mit einem brennenden Ziindholz oder einer offenen Flamme nach
Gaslecks suchen. Entweichendes Gas kann eine Explosion und damit
schwere Verletzungen und/oder Sachschidden verursachen.

10



Henny Penny Modell OFG- 391

VERHINDERUNG VON UBERKOCHENIN HENNY PENNY
FRITIERMASCHINEN FUR ACHT STUCK HUHNER

DIE NICHTBEFOLGUNG DIESER ANWEISUNGEN KANN DAZU FUHREN, DASS FETT AUS DER
FRITIERWANNE UBERKOCHT UND SCHWERE VERBRENNUNGEN UND VERLETZUNGEN, BRANDE UND/
ODER SACHSCHADEN VERURSACHT.

. DAS FETT DARF NUR BEIM AUFKOCHEN AM MORGEN UMGERUHRT WERDEN. DAS FETT DARF
ZU KEINEM ANDEREN ZEITPUNKT UMGERUHRT WERDEN.

. DASFETTMINDESTENS ZWEIMAL PRO TAG FILTERN.
. NUR BEIAUSGESCHALTETEM NETZSCHALTER FILTERN.

. WAHREND DES FILTERVORGANGS ALLE KRUSTEN AUS DER FRITIERWANNE UND DER
KALTZONE BURSTEN.

. SICHERSTELLEN, DASS DIE FRITIERMASCHINE WAAGRECHTIST.

. SICHERSTELLEN, DASS DAS FETT NIE HOHER ALS DIE OBERE FULLSTANDSLINIE DER
FRITIERWANNE IST.

. SICHERSTELLEN, DASS DAS GASREGELVENTIL UND DIE BRENNER RICHTIG EINGESTELLT SIND
(NUR GASBETRIEBENE MASCHINEN).

. EMPFOHLENE BELADUNGSMENGE

ZUSATZLICHE INFORMATIONEN ZU DIESEN ANWEISUNGEN SIND IM HENNY PENNY
SERVICEHANDBUCH ZU FINDEN.

KUNDENDIENST KANN TELEFONISCH VON DER HENNY PENNY KUNDENDIENSTABTEILUNG UNTER
FOLGENDEN RUFNUMMERN ANGEFORDERT WERDEN:

1-800-417-8405.
oder
937-456-8405

11
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ABSCHNITT 3. BETRIEB
3-1. BEDIENUNGSELEMENTE

Netz-/Pumpenschalter Der Netz-/Pumpenschalter ist ein Schalter mit drei Stellungen; die mittlere
Stellung ist ,,OFF* (AUS). Wenn die Fritiermaschine betrieben werden soll,
den Schalter in die Stellung ,,POWER®“ (NETZ) schalten. Wenn die Filter-
pumpe betrieben werden soll, den Schalter in die Stellung ,,PUMP*“ (PUMPE)
schalten. Vor der Inbetriebsetzung der Filterpumpe miissen bestimmte
Bedingungen erfiillt werden. Diese Bedingungen werden weiter hinten in
diesem Abschnitt erldutert.

Fritierwanne Dieser Behilter fasst das Fritierfett und ist dazu ausgelegt den Wérmetau-
scher und 8 Stiicke des Produktes sowie eine ausreichende Kaltzone zum
Einsammeln der Krusten zu fassen.

Wannentriger Dieser Trager aus rostfreiem Stahl besteht aus finf Rosten, die das Produkt
wihrend und nach dem Fritieren aufnehmen.

Auslassventil Das Auslassventil ist ein Zweiwege-Kugelventil. Es ist normalerweise in der
geschlossenen Stellung. Den Griff drehen, um das Fett aus der Fritierwanne
in die Filter-Auslasswanne zu entleeren.

Auslass-Verriegelungsschalter Der Auslass-Verriegelungsschalter ist ein Mikroschalter, der die Fritierwanne
schiitzt, sollte der Bediener versehentlich das Fett aus der Fritierwanne
entleeren, wahrend der Hauptschalter in der Stellung ,,POWER* (NETZ) ist.
Der Schalter schaltet die Hitze automatisch aus, wenn das Auslassventil
geoffnet wird.

Fettmischsystem Die Maschine ist mit einer Fettmischfunktion ausgeriistet, damit das
Fritierfett gut gemischt und die Ansammlung von Feuchtigkeit und damit
wallendes Kochen in der Wanne verhindert wird. Die Filterpumpe wird durch
die Steuerung in vorherbestimmten Intervallen aktiviert, um das Fett zu
mischen.

Deckelverriegelung Der Deckel der Fritiermaschine ist auf der Vorderseite mit einer mechanischen
Verriegelung ausgestattet, die in einer Halterung auf der Vorderseite der
Wanne eingreift. Diese Vorrichtung hélt den Deckel nieder, wéhrend er
verriegelt wird.

Obergrenze Dieser Hochtemperatursensor stellt die Temperatur des Fetts fest; sollte sie
hoher als 212 °C sein, wird ein Kontakt ge6ffnet und die Beheizung der
Fritierwanne wird abgeschaltet. Wenn die Fetttemperatur auf einen sicheren
Betriebswert abfillt, muss diese Funktion manuell zuriickgesetzt werden.




Henny Penny

3-1. BEDIENUNGSELEMENTE
(Fortsetzung)

Ziindmodule

Ziindelemente

Flammenwiéchter

Gasregelventil

Luftstromschalter

Geblise

Luftventil

Modell OFG- 391

Die beiden Ziindmodule sorgen fiir die Versorgung des Gasventils mit 24 V
und fiir die Hochspannungsversorgung der Ziindelemente.

Zum Ziinden der Ziindflammen werden die Ziindelemente stromfiihrend
gemacht und die Spitzen der Ziindelemente geben Ziindfunken ab, die die
Ziindflammen ziinden.

Die Flammenwichter stellen fest, dass die Ztindflammen brennen, wenn der
Hauptschalter eingeschaltet ist. Sollten die Ziindflammen ausgehen oder
nicht geziindet werden, schalten die Flammenwichter die Gasversorung
iiber die Module aus.

Das Gasregelventil ist ein Doppelcontroller, in dem eine Seite des Ventils
die Ziindflamme und die andere Seite den Hauptbrenner regelt.

Der Luftstromschalter stellt den Luftstrom vom Geblédse fest. Wenn der
Luftstrom unter einen festgelegten Wert abfillt, unterbricht dieser Schalter
die Stromversorgung zum Regelventil, wodurch die Brenner abgeschaltet
werden.

Das Geblise fordert ausreichend Luft in die Brennerrohren, damit eine
vollstidndige Verbrennung stattfindet; auSerdem zieht er die Verbrennungs-
gase durch den Gasabzug hinaus.

Das Luftventil leitet Luft in die Filterleitungen, sobald der Pumpenmotor
im Mischmodus eingeschaltet ist; dadurch kann Luft oder Fett auch dann
gepumpt werden, wenn die Filtersiebe verstopft sind.16
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Henny Penny Modell OFG- 391

3-2. BETATIGEN DES DECKELS
Schlief3en des Deckels:

1. Den Deckel absenken, bis der Deckel einrastet.

Offnen des Deckels:

L. Die vordere Deckelverriegelung entriegeln.

2. Den Deckel am Handgriff anheben.

Fliissigkeit geschmolzen und dann in die Fritierwanne gefiillt werden. Wenn
versucht wird, festes Fritierfett in der Fritierwanne zu schmelzen, kann
frisches Fett verbrannt oder verschmort werden.

3. Das Gas-Modell erfordert 46 kg Fett. Die Fritierwanne hat drei
Fiillstandslinien auf der Innenwand, die zeigen, wann das erhitzte Fett
den richtigen Fiillstand hat.

4. Kaltes Fritierfett sollte bis zu den zwei unteren Linien aufgefiillt
werden.

Die Fritierwanne NICHT iiber die obere ,, Fiillstandslinie der
Fritierwanne mit Fett auffiillen. Das kann dazu fiihren, dass Fett aus
der Fritierwanne iiberlduft und schwere Verbrennungen, Verletzungen,
Brénde und/oder Sachschidden zur Folge hat.

VORSICHT

Der Fett-Fiillstand muss immer iiber den Wérmetauscherschlangen
liegen, wenn die Fritierwanne beheizt wird. Die Nichtbeachtung dieser
Anweisungen kann zu einem Brand und/oder Schéden an der
Fritiermaschine fiihren.

14



Henny Penny Modell OFG- 391

3-3. BEDIENUNGSELEMENTE Siehe Abbildung 1-1 auf Seite 1-3.
Abb. Einzelposten Beschreibung Funktion
Nr. Nr.
3-1 1 &-rﬁ o Leuchtet, wenn die Steuerung Heizleistung anfordert. Die Heizelemente
oder Brenner schalten sich ein und erwérmen das Fett.
HEAT OH
3-1 2 Digitalanzeige Zeigt alle Funktionen des Fritierzyklus, der Programmiermodi,
Diagnosemodi und Alarme.
3-1 3 PR o Leuchtet, wenn sich der Magnetschalter schliet und der Druck in
4 Fritierwanne anzusteigen beginnt.
PREEEAIAE (1K
3-1 4 WAIT Blinkt, wenn die Fetttemperatur NICHT die korrekte Temperatur zum
@ Fritieren des Produkts ist.
3-1 5 READY Leuchtet, wenn die Fetttemperatur 2,5 °C unter bis 7,5 °C iiber der
Fritiertemperatur liegt; dies weist das Personal darauf hin, dass die
O Fetttemperatur die KORREKTE Temperatur zum Fritieren des Produkts ist.
3-1 6 Driicken, um die folgenden Fritiermaschinen-Informationen und den
<] - Status anzuzeigen:
INFO a. Die Fetttemperatur
b. Die Sollwerttemperatur
c. Die Anzahl der Fritierzyklen bis zur Filtersperre
d. Datum und Uhrzeit
Wenn diese Taste im Programmiermodus gedriickt wird, werden die
vorherigen Einstellungen eingeblendet.
Wenn diese Taste gemeinsam mit El gedriickt wird, erscheint der
FROG
Informationsmodus, der historische Informationen iiber das Personal und
die Leistung der Fritiermaschine einblendet.
3-1 7&8 w o Diese Knopfe dienen zum Einstellen der aktuell dargestellten Einstellung
[B E] in den Programmiermodi.
s L
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Henny Penny

3-3. BEDIENUNGSELEMENTE
(Fortsetzung)

Abb. Einzelposten Beschreibung

3-1 9 E

PROG

3-1 10 =l
D
3-1 11 Meniikarte
3-1 12 Produktwahl-
Knopfe
3-1 13 Fritier-/Pumpenschalter
3-1 14 [L
CLEAN

Modell OFG- 391

Funktion

driicken, um auf die Programmiermodi zuzugreifen. Einmal im
Programmiermodus dient er zum Weitergehen zur néchsten Einstellung.

Wenn er zusammen mit gedriickt wird, wird der

INFD
Informationsmodus aufgerufen, der historische Informationen tiber das
Personal und die Leistung der Fritiermaschine enthilt.

Dient zum Starten und Stoppen der Fritierzyklen und zum Stoppen des
Zeitgebers am Ende eines Haltezyklus.

Der Name des Speisenprodukts, das mit jedem Produktwahlknopf
verbunden ist. Der Speisekartenstreifen befindet sich hinter dem Schild.

Dienen zur Auswahl des Produkts zum Fritieren.
Um mit ihnen Fritierzyklen zu starten, siche Abschnitt 2,
Sonderprogrammiermodus, Eintrag (SP-10).

Ein Schalter mit drei Stellungen, dessen Mittelstellung OF (aus) ist. Den
Schalter in die Fritierstellung drehen, um die Fritiermaschine zu betreiben.
Wenn die Filterpumpe betrieben werden soll, den Schalter in die Stellung
,,PUMP* (Pumpe) schalten. Vor der Inbetriebsetzung der Filterpumpe
miissen bestimmte Bedingungen erfiillt werden.

Diese Bedingungen werden weiter hinten im Abschnitt tiber das Filtern im
Fritiermaschinen-Handbuch erldutert.

Dient zum manuellen Aufrufen eines Leerlaufmodus oder
Entleerungsmodus.
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Modell OFG- 391

CO0K

OFF

PUMP [

13

Abbildung 3-1
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Henny Penny

34

EINSTELLEN DER UHR

10.

11.

12.

13.

Modell OFG- 391

HINWEIS

Nach der anfénglichen Inbetriebnahme oder dem Austausch der PC-Karte
muss mit Schritt 4 begonnen werden, wenn ,, CLOCK SET* (Uhr
einstellen) automatisch auf der Anzeige eingeblendet wird.

El driicken und 5 Sekunden lang halten, bis ,,LEVEL 2 (Ebene 2) auf

FROG
der Anzeige eingeblendet wird.

eingeben) wird auf der Anzeige eingeblendet.
Den Knopf driicken, N Q.
1 2] |3

,CS-1, SET, MONTH® (CS-1, einstellen, Monat) und der Monat blinken
auf der Anzeige.

A
et

vl = driicken, um den Monat zu dndern.

El driicken und ,,CLOCK SET*, ,ENTER CODE® (Uhr einstellen, Code

[E] P driicken und ,,CS-2, SET, DATE* (SC-2, einstellen, Datum)

PROG
werden eingeblendet, wobei das Datum blinkt.

sewn  we driicken, um das Datum zu &ndern.

P@,GD driicken und ,,CS-3, SET, YEAR* (SC-3, einstellen, Jahr) werden
eingeblendet, wobei das Jahr blinkt.

. driicken, um das Jahr zu dndern.

O

[E] P driicken und ,,CS-4, SET, HOUR* (SC-3, einstellen, Stunde)

PROG

werden eingeblendet, wobei die Stunde und ,,AM* oder ,,PM* blinken.

driicken, um die Stunde und AM/PM-Einstellung zu &ndern.

aow

P@GD driicken und ,,CS-5, SET, MINUTE* (SC-5, einstellen, Minute)
werden eingeblendet, wobei die Minuten blinken.

. driicken, um die Minuten zu dndern.

O
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Henny Penny

3-4

EINSTELLEN DERUHR
(Fortsetzung)

14.

15.

16.

17.

Modell OFG- 391

PR[EO] P> driicken und ,,CS-6, CLOCK MODE® (SC-6, Uhrmodus) wird
geme?nsam mit,, 1. AM/PM* eingeblendet.

,, 1. AM/PM*“ist das 12-Stundenformat und ,,2.24-HR* ist das 24-
Stundenformat. driicken, um hin und her zu wechseln.

W .
PFm%rucken und ,,CS-7, DAYLIGHT SAVINGS ADJ* (SC-7,
Sommerzeit) werden gemeinsam mit ,,2.US* eingeblendet.

.
fan

DN L

driicken, um Folgendes zu dndern:

a. Bei,,|.OFF“ (aus) erfolgt keine automatische Umstellung auf die
Sommerzeit.

b. Bei,2.US*(USA) erfolgt eine automatische Umstellung auf die
amerikanische Sommerzeit. Sie wird am ersten Sonntag im April
umgestellt. Und sie wird am letzten Sonntag im Oktober wieder
zuriickgestellt.

c¢. Bei, 3. EURO* erfolgt eine automatische Umstellung auf die
europdische Sommerzeit. Sie wird am letzten Sonntag im Mérz
umgestellt. Und sie wird am letzten Sonntag im Oktober wieder
zuriickgestellt.

@ Ddrﬁcken und ,,CS-8, BEGIN NEW DAY* (SC-7, Neuer Tag)

PROG
wird gemeinsam mit ,,3:00AM* eingeblendet.

Diese Einstellung zeigt die Tageszeit, um die die Statistikfunktion mit der
Summierung fiir einen neuen Tag beginnt. Wenn sie z.B. auf 3:00AM
eingestellt wird, werden néchtliche Fritierzyklen und Filterbetrieb
zwischen Mitternacht und 3:00 Uhr morgens am Dienstag in der Statistik
fiir Montag beriicksichtigt.

Der Wert fiir CS-8 kann zwischen 12:00AM (Mitternacht) und 8:00AM in
Schritten von jeweils einer halben Stunde eingestellt werden (12:00 AM,
12:30AM, 1:00 AM, 1:30 AM etc.). Der Standardwert fiir allgemeine
Marktsoftware ist 3:00 AM.

Den Knopf driicken, um den Beginn des neuen Tags zu
dndern. e

Die Einstellung der Uhr ist nun abgeschlossen. P@)GD driicken und
halten, um diesen Modus zu verlassen.
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3-5. GRUNDLEGENDE
BEDIENUNG UND

VERFAHREN

Modell OFG- 391

Das sind nur grundlegende Verfahren.

Darauf achten, dass das Auslassventil in der geschlossenen Stellung ist.

Den Fritierkorb aus der Fritierwanne nehmen, und den Deckel ge6ffnet
lassen.

Die Fritierwanne mit Fett fiillen.

AETT

Wir empfehlen, festes Fett zuerst zu schmelzen und erst
dann in die Fritierwannen einzufiillen. Die Heizr6hren
der Gasfritierwanne oder die Heizelemente der
elektrischen Wanne miissen vollstdndig in fliissiges Fett
getaucht sein. Andernfalls kann die Fritierwanne
beschddigt werden und es besteht Brandgefahr.

Den Hauptschalter auf,,COOK* (Fritieren) schalten. Die Maschine
schaltet sich in den Schmelzzyklus. Wenn die Temperatur 110 °C

(230 °F) erreicht, schaltet die Steuerung auf den Heizzyklus um und heizt
das Fett solange auf, bis die Solltemperatur erreicht wurde.

A T

Auf Wunsch kann der Schmelzzyklus umgangen werden, indem ein
Produktknopf gedriickt und fiinf Sekunden lang gehalten wird. Auf der
Anzeige wird ,,EXIT MELT? 1=YES 2=NO* (Schmelzzyklus verlassen?
1=Ja 2=Nein) eingeblendet. Den Knopf '§  driicken, um den
Schmelzzyklus zu verlassen.

A\EED

Den Schmelzzyklus nur dann umgehen, wenn geniigend
Fett geschmolzen ist oder alle Heizelemente in Fett
getaucht sind, da es ansonsten zu stark
Rauchentwicklung und Brandgefahr kommen kann.
WRIT
Nachdem der Schmelzzyklus verlassen wurde, -@I blinkt , bis 2,5 °C
(5 °F) vor Erreichen der Solltemperatur. Dann leuchtet HE‘}E"I’ und das

ausgewdhlte Produkt wird auf der Anzeige eingeblendet.



Henny Penny

3-5.

GRUNDLEGENDE
BEDIENUNG UND
VERFAHREN (Fortsetzung)

9.

Modell OFG- 391

Das Fett gut umriihren, um die Temperatur in der Fritierwanne zu
stabilisieren.

Nachdem sich die Fetttemperatur bei der Solltemperatur stabilisiert hat,
die Korbe in das Fett absenken. Nun das Produkt in den Korb fiillen.

LACHTUNG

Den Korb nicht mit Produkt tiberfiillen und keine

Produkte mit iiberméBigem Feuchtigkeitsgehalt in den

Korb setzen. Die zuldssigen Produkthdchstmengen pro
Fritierwanne betragen 20 Ibs. (9.1 kg). fiir Modell 391. Wenn
diese Anweisungen nicht befolgt werden, kann Fett aus der
Wanne iiberflieen. Das kann die Fritierwanne

beschéddigen und Verbrennungen verursachen.

Den Korb etwas aus dem Fett heben und schiitteln, um die Stiicke zu
trennen.

Den Korbgriff abnehmen und den Deckel schnell schlieen und
verriegeln.

Deckel schlieBen und verriegeln.

(@)
10. udrﬁcken, um einen Fritierzyklus zu starten. Auf der Anzeige lduft

die Fritierzeit ab.

Wihrend der ersten Minute des Fritierzyklus kann ein anderes Produkt
ausgewdhlt werden, fiir den Fall, dass ein falscher Produktknopf
gedriickt wurde. Um die Fetttemperatur zu priifen, q driicken; um

einen Fritierzyklus zu stoppen, e driicken.
i ritierzy z ppen @] r INFO
L
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3-5.

GRUNDLEGENDE
BEDIENUNG UND
VERFAHREN (Fortsetzung)

11.

12.

14.

14.

15.

Modell OFG- 391

Innerhalb einiger Minuten steigt der Wert auf der Druckanzeige in die
BETRIEBSZONE. Andernfalls das Installations- und Betriebsverfahren
im Servicehandbuch zu Rate ziehen.

Am Ende des Fritierzyklus wird der Druck in der Fritiermaschine

automatisch abgebaut, es ertont ein Alarm und auf der Anzeige wird
»DONE® (fertig) eingeblendet. driicken, um den Alarm zu
L1

quittieren. o

* DRUCKLOS

DEN DRUCKWERT AUF DER DRUCKANZEIGE PRUFEN.
NICHT VERSUCHEN DEN DECKEL ZU OFFNEN, BEVOR
DER DRUCK AUF NULLABGEFALLEN IST. WENN DER
DECKELBEIUNTER DRUCK STEHENDER FRITIERWANNE
GEOFFNET WIRD, KONNEN HEISSES FETT UND
FEUCHTIGKEIT AUS DER FRITIERWANNE ENTWEICHEN;
DAS FUHRT ZU SCHWEREN VERBRENNUNGEN.

Den Deckel entriegeln und schnell 6ffnen, damit der GroBteil des
Kondensats durch den Ablaufkanal ablaufen kann — anstelle zuriick in

das Fett.
A VORSICHT

Den Deckel nicht gegen den Anschlag aufspringen lassen, da
dabei das Scharnier beschédigt werden konnte.

Mit dem abnehmbaren Griff den Korb heraus nehmen und priifen, ob das
Produkt fertig ist. Das Produkt in eine Haltewanne leeren.

Wenn eine Qualitétszeit (Haltezeit) programmiert wurde, startet der
Controller automatisch den Haltezeitgeber. Die Anzeige wechselt
zwischen dem ausgewihlten Produkt und der verbleibenden Qualitétszeit
(in Minuten). Wenn wéhrend des Haltezyklus ein anderes Produkt
ausgewdhlt wird, erscheint auf der Anzeige nur das ausgewéhlte Produkt.
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3-5.

3-6.

GRUNDLEGENDE BEDIENUNG

UND VERFAHREN
(Fortsetzung)

ENTLEERUNGSMODUS

Modell OFG- 391

16. Am Ende des Haltezyklus ertont ein Alarm, auf der Anzeige
blinkt ,,QUALITY* (Qualitdt) und das Produkt, fiir das die
Zeit gemessen wurde. 2. driicken und loslassen.

Ll

Wenn im Fritiermodus ,, FILTER SUGGESTED “ (Filter empfohlen)
eingeblendet wird, kann das Personal das Fett zu diesem Zeitpunkt
filtrieren oder den Fritierzyklus fortsetzen. Wenn das Personal den
Fritierzyklus fortsetzt, wird innerhalb des ndchsten oder der ndchsten
zwei Fritierzyklen der Filtersperrmodus aktiviert.

Wenn ,, FILTER LOCKOUT* (Filtersperre), dann,,YOU *MUST* FILTER

NOW........ “ (Sie miissen jetzt filtern...) eingeblendet wird, funktioniert bis zum
Filtrieren der Maschine nur der Knopf E]
FROG

Die Computron 8000 verfiigt iiber einen Entleerungsmodus, mit dem die
Fritierwanne nach dem erstmaligen Einschalten und nach jedem Fettwechsel
gereinigt werden kann.

Wenn die Reinigungslésung und Essiglosungen erwdrmt werden, den
Schalter ,,Cook/Rumn (Eritieren/Pumpen) anf (‘OOK“ schalten. Wenn die
Fritiermasching IDLE Fiicken und dann wird
- CLEAN . .
LCLEANOUT =Nein) eingeblendet.

driick Die Fritiermaschine
1

zeigt ,,*CLEAN-OUT MODE*“ (Reinigungsmodus) und erwéarmt sich auf eine
vorprogrammierte Temperatur, dann beginnt der Zeitgeber automatisch eine
voreingestellte Zeit herunter zu zéhlen. Mit den AUF- und AB-Knopfen bei
Bedarf die Temperatur korrigieren und darauf achten, dass die
Reinigungslosung nicht iiberkocht.
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3-7.PFLEGE DES FRITIERFETTES

3-8. ANWEISUNGEN

Modell OFG- 391

L. Um das Fett bei Nichtverwendung der Fritiermaschine zu schiitzen,
muss die Fritiermaschine in den ,,IDLE“-Modus (LEERLAUF)
geschaltet werden.

2. Das Fritieren panierter Produkte erfordert Filtern, damit das Fritierfett

sauber gehalten wird. Das Fett sollte mindestens zwei Mal pro Tag
gefiltert werden: nach dem Mittags-Andrang und am Ende des
Arbeitstages.

3. Das Fett immer auf dem richtigen Fiillstand halten. Bei Bedarf frisches

Fritierfett nachfiillen.

Wenn diese Anweisungen nicht befolgt werden, kann das Fett aus
der Fritierwanne iiberlaufen und schwere Verbrennungen, Verletzun-
gen, Brénde und/oder Sachschidden verursachen.

Die Henny Penny Gas-Fritiermaschine fiir 8 Stiick Huhn, Modell 391, muss
gereinigt und das Fett mindestens zwei mal pro Tag gefiltert werden: nach
dem Mittags-Andrang und am Ende des Arbeitstags.

Das Fett muss sofort nach einem Fritierzyklus gefiltert werden, wenn
die Fetttemperatur weniger als 132 °C betrdgt. DAS FETT NICHT
AUSLASSEN, WENN ES BEREITSCHAFTSTEMPERATUR HAT. Bei
dieser hohen Temperatur konnen Krusten die Stahlfldache der
Fritierwanne briinieren, nachdem das Fett ausgelassen wurde.
AuBlerdem kann das Fett aus der Fritierwanne tiberlaufen und
schwere Verbrennungen, Verletzungen, Brande und/oder Sachsché-
den verursachen, wenn diese Anweisungen nicht befolgt werden.

Bei hoher Auslastung kann es notwendig sein, die Reinigung ofter
durchzufiihren. Ein Teil des Vorgangs ist das Entfernen von Krusten
aus der Kaltzone der Fritierwanne. Bei hoher Auslastung kann sich
die Kaltzone schneller mit Krusten fiillen; wenn dies der Fall ist, muss
ein Reinigungsvorgang durchgefiihrt werden. DIE OBERFLACHEN
DER FRITIERMASCHINE UND DER FRITIERKORB SIND EXTREM
HEISS. VORSICHTIG ARBEITEN, DAMIT ES ZU KEINEN VER-
BRENNUNGEN KOMMT.
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3-8 ANWEISUNGEN ZUM FILTERN
(Fortsetzung)

Modell OFG- 391

Den Netz-/Pumpenschalter ausschalten, bevor das Fett
ausgelassen wird.

Darauf achten, dass die Auslasswanne unter der Fritierwanne und
das Verbindungsstiick sicher am Standrohr befestigt ist, das aus der
Wanne hervorsteht.

Die Filterwanne muss so weit wie moglich unter die Fritierwanne
geschoben sein; der Deckel muss angebracht sein. Darauf achten,
dass das Loch im Deckel mit dem Auslass ausgerichtet ist, bevor der
Auslass geoffnet wird. Wenn diese Anweisungen nicht befolgt
werden, verspritzt Fett, was schwere Verbrennungen verursachen
kann.

Die Fritierroste entnehmen und die Deckelunterseite abwischen. Den
Deckel wegschwenken und die Fritierwanne reinigen.

Den Auslassgriff zu sich her ziehen, um das Auslassventil zu 6ffnen.
Der Griff muss gerade nach vorne aus der Fritiermaschine heraus
zeigen. Mit der L-formigen Biirste die Krusten aus den Heizr6hren
und von den Seiten und dem Boden der Fritierwanne entfernen -
wihrend das Fett auslduft. Bei Bedarf mit der geraden Biirste die
Krusten durch die Auslassoffnung im Wannenboden biirsten, sowie
die Stellen zwischen den Warmetauscherschlangen und der
Fritierwannenwand reinigen.

Wihrend des Filterverfahrens ALLE Krusten von den
Fritierwannenfldchen und aus der Kaltzone biirsten. Wenn dies nicht
gemacht wird, kann das Fett aus der Kochwanne tiberlaufen und
schwere Verbrennungen, Verletzungen, Brande und/oder Sachsché-
den verursachen.

Die Krusten und den Krustenring aus der Fritierwanne abkratzen und
wegwerfen. Die Krusten NICHT in die Filterwanne auslaufen lassen.
Diese Krusten konnen der Sof3e einen angebrannten Geschmack
verleihen. Alle Oberfldichen mit einem sauberen, feuchten Tuch
abwischen. Wenn Wasser in die Kaltzone tropft, diese mit einem Tuch
trocknen, bevor das Fett wieder in die Fritierwanne gepumpt wird.
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3-8 ANWEISUNGEN ZUM FILTERN
(Fortsetzung)

3-9. AUSWECHSELN DERFILTERHULLE

Modell OFG- 391

6. Den Auslassgriff in die geschlossene Stellung driicken, um den
Auslass zu schlieflen.

7. Den Deckel absenken und mit dem Schwenk-Sicherungsstift den
Deckel in der unteren Stellung halten, damit das Fett nicht aus der
Fritierwanne spritzen kann.

8. Den Netz-/Pumpenschalter auf ,, PUMP* (PUMPE) schalten.

9. Nachdem das gesamte Fett in die Fritierwanne gepumpt worden ist,
den Netz-/Pumpenschalter ausschalten.

Die Filterhiille muss nach 10-12 Filtervorgédngen oder wenn sie durch
Kriimmel verstopft wird, ausgewechselt werden. Vorgehensweise:

L. Den Hauptschalter ausschalten.
2. Die Kondensat-Auslasswanne entfernen und leeren.
3. Das Filter-Verbindungsstiick trennen und die Filter-Auslasswanne

unter der Fritierwanne entfernen.

Dieses Verbindungsstiick ist heiBl. Schutzhandschuhe tragen oder ein
Tuch verwenden, damit es zu keinen schweren Verbrennungen
kommit.

4. Die Sieb-Baugruppe von der Auslasswanne abheben.

| ACHTUNG I

Vorsichtig arbeiten, um Verbrennungen durch verspritzendes heif3es
Fett zu vermeiden.

5. Das Fett und die Kriimmel aus der Auslasswanne wischen. Die
Auslasswanne mit Seife und Wasser reinigen. Griindlich mit heiBem
Wasser spiilen.

6. Das Saug-Standrohr von der Sieb-Baugruppe abschrauben.

7. Den Krustenfianger entfernen und griindlich mit heilem Wasser
reinigen.
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3-9. DEAUSWECHSELN DER 8. Die Filterspangen entfernen und die Filterhiille wegwerfen.

FILTERHULLE (Fortsetzung)

9. Das obere und untere Filtersieb mit Seife und Wasser reinigen.
Griindlich mit heilem Wasser spiilen.

! VORSICHT i

Darauf achten, dass Filtersiebe, Krustenfénger, Filterspangen
und Saug-Standrohr ganz trocken sind, bevor die Filterhiille wieder
zusammengebaut wird, da Wasser das Filterpapier auflosen wird.

10.  Das obere Filtersieb mit dem unteren zusammenbauen.

11.  Die Siebe in eine saubere Filterhiille einschieben.
12.  Die Ecken umfalten und dann das offene Ende doppelt falten.
13. Die Hiille mit den beiden Filter-Haltespangen festklemmen.

14.  Das Krustenfanger-Sieb oben auf das Filterpapier aufsetzen. Das
Saug-Standrohr festschrauben.

15.  Die vollstidndige Filtersieb-Baugruppe zuriick in die Filter
Auslasswanne setzen und die Wanne wieder unter der Fritierwanne
einlegen.

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

17. Die Kondensat-Auslasswanne wieder einschieben. Die
Fritiermaschine ist nun betriebsbereit.
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3-10. ZUNDEN UND LOSCHEN DER
BRENNER

Modell OFG- 391

L. Den Netz-/Pumpenschalter ausschalten.

2. Den Gasventil-Knopf nach rechts in die Stellung ,,OFF*“ (AUS) drehen
und mindestens fiinf (5) Minuten lang warten, bevor der niachste
Schritt durchgefiihrt wird.

3. Den Gasventil-Knopf nach links in die Stellung ,,ON*“ (EIN) drehen.

4. Den Netz-/Pumpenschalter auf ,, POWER*“ (NETZ) schalten.

5. Der Brenner wird geziindet und brennt, bis das Fett die eingestellte
Temperatur erreicht hat.
6. Nachdem die Temperatur vorne auf der Anzeige eingeblendet wird,

den gewiinschten Produkt-Knopf driicken.
Abschalten des Brenners:
1. Den Gasventil-Knopfin die Stellung ,,OFF* (AUS) drehen.
2. Den Netz-/Pumpenschalter in die Stellung ,,OFF*“ (AUS) drehen.

Diese Fritiermaschine ist mit einem geerdeten Netzkabel und Stecker
ausgertistet, um das Personal vor Stromschldgen zu schiitzen. Es muss an
eine geerdete Steckdose (dreipolig) angeschlossen werden. Der Erdungsstift

darf nicht entfernt werden.
| ACHTUNG I

Vor Wartungsarbeiten an der Fritiermaschine muss der Brenner
abgeschaltet und die Stromversorgung zur Maschine unterbrochen
werden. Die Fritiermaschine muss abgesteckt oder der Wand-
Hauptunterbrecher ausgeschaltet werden, da es sonst zu Stromschlé-
gen kommen konnte.
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3-11. REINIGEN DER FRITIERWANNE

Modell OFG- 391

Nach der anfénglichen Installation der Fritiermaschine sowie vor jedem
Fettwechsel muss die Fritierwanne anhand dem folgenden Verfahren
griindlich gereinigt werden:

1. Den Hauptschalter auf ,,OFF* (AUS) drehen und die Maschine von
der Wandsteckdose abstecken.

Die Filter-Auslasswanne muss unter dem Auslassventil vorhanden
sein, damit das heile Fett nicht verschiittet oder verspritzt wird.
Andernfalls verspritzt Fett, was schwere Verbrennungen verursachen
kann.

2. Wenn heif3es Fett in der Fritierwanne vorhanden ist, muss es langsam
entleert werden, indem der Auslassgriff nach auflen zu sich gezogen
wird.

3. Das Auslassventil schlieBen und das Fett entsorgen.

4. Den Deckel anheben, die Roste und den Tréger aus dem Deckel
entfernen, den Deckel nach hinten klappen, damit er bei der Reinigung
nicht stort.

5. Die Fritierwanne mit heilem Wasser bis zur Fiillstandslinie aufftillen.
227 bis 283 g Fritiermaschinenreiniger (Henny Penny Bestell-Nr.
12101) dem Wasser zugeben und gut mischen.

| ACHTUNG I

Immer Schutzbrillen oder einen Gesichtsschutz sowie Gummihand-
schuhe tragen, wenn die Fritierwanne gereinigt wird, da die
Reinigungslosung stark alkalisch ist. Spritzen oder anderen Kontakt
der Losung mit Augen oder Haut vermeiden. Es konnte zu schweren
Verbrennungen oder Erblindung fiihren. Die Anweisungen auf dem
Reiniger sorgfiltig lesen. Wenn die Losung mit den Augen in Kontakt
kommt, griindlich mit kaltem Wasser spiilen und sofort einen Arzt
aufsuchen.

6. Das Fett hochstens bis auf 91 °C erhitzen.
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3-11. REINIGEN DER FRITIERWANNE

(Fortsetzung)

10.

11.

12.

13.

14.

Modell OFG- 391

| ACHTUNG I

Die Reinigungslosung nicht aufkochen lassen. Wenn die Reinigungs-
16sung in der Fritierwanne schdumt und iiberkocht, SOFORT DEN
NETZSCHALTER AUSSCHALTEN.

Mit der Fritierwannenbiirste (Henny Penny Bestell-Nr. 12105) die
Innenseite der Fritierwanne, den Deckelrahmen und um die Tisch-
flache der Fritiermaschine biirsten.

! VORSICHT i

Keine Stahlwolle, andere Scheuermittel oder Reiniger/Hygiene-
16sungen mit Chlor, Brom, lod oder Ammoniak verwenden, da diese
Stahl angreifen und die Lebensdauer der Maschine verkiirzen.

Nach der Reinigung den Hauptnetzschalter ausschalten. Das
Auslassventil 6ffnen, die Reinigungslosung aus der Fritierwanne in
die Auslasswanne auslaufen lassen und dann wegwerfen.

Das Auslassventil schlieBen und die Fritierwanne mit heiBem Wasser
auf den richtigen Fiillstand auffiillen.

Etwa 450 g destillierten Essig hinzuftigen und die Losung auf
hochstens 91 °C erwérmen.

Mit einer sauberen Biirste die Innenseite der Fritierwanne und
den Deckelrahmen ausbiirsten. Das neutralisiert die alkalischen
Riicksténde, die von der Reinigungslosung zuriick geblieben sind.

Die Mischung aus Essig und Wasser auslassen und wegschiitten.
Die Fritierwanne mit heilem, sauberem Wasser spiilen.

Die Auslasswanne und das Innere der Fritierwanne griindlich
trocknen.

HINWEIS
Sicherstellen, dass das Innere der Fritierwanne, die
Auslassventiloffnung und alle Teile, die mit dem neuen Fett in
Kontakt kommen, so trocken wie moglich sind.
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3-12. RegelméfBige Wartung

Modell OFG- 391

Wie alle Maschinen in GroBkiichen, erfordert die offene Henny Penny
Fritiermaschine sachgerechte Pflege und Wartung. Die nachstehende Tabelle
enthilt eine Zusammenfassung der geplanten Wartungsaufgaben. Die
folgenden Absétze enthalten schrittweise Wartungsverfahren, die vom
Bedienungspersonal ausgefiihrt werden miissen.

Verfahren
Filtern des Fritierfettes
Wechseln des Fritierfettes

Wechseln der Filterhiille

Reinigen der Fritierwanne

Hiufigkeit
Taglich (nach 3-4 Ladungen)

Wenn es raucht, schiumt oder
schlecht schmeckt

Nach 10-12 Filtervorgéngen

Beim Wechseln des Fritierfettes
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3-13. PRODUKTPROGRAMMIER- In diesem Modus kann das Personal verschiedene Parameter fiir die einzelnen
MODUS Produkte @ndern und festlegen.

So werden Zeiten und Temperaturen geéndert:
I ppogdrickenund 5 Sekunden lang halten, bis ,,PROG* (Programmieren)
gefolgt von ,,ENTER CODE* (Code eingeben) auf der Anzeige
eingeblendet wird.

2. DenCode 1, 2, 3 eingeben. ,,SELECT PRODUCT...PRESS PROG* (Produkt
wihlen...Prog driicken) lduft tiber die Anzeige.

3. Den gewiinschten Produktknopf (1 — 10) driicken und loslassen.

Q driicken, um ein Produkt zu kopieren, l6schen,

voreinzustellen, alle Produkte zu léschen oder voreinzustellen.

v

4. driicken und loslassen. Der Name dieses Produkts wird auf der Anzeige
eingeblendet. Beispiel: , NAME“FRIES“ (Name ,Pommes‘).

Andern von Produktnamen
a. El m driicken und loslassen; der erste Buchstabe oder die erste

m

Ziffer beginnt zu blinken.
b, & [
andern.

¢. Um zum néchsten Buchstaben zu gelangen,  sagq driicken; dann
E' E] driicken, um diesen Buchstaben zu dndern.

driicken und loslassen, um den blinkenden Buchstaben zu

m

d. Schritt ¢ solange wiederholen, bis maximal 7 Buchstaben eingegeben
wurden.
e. |E| driicken und halten, um den Programmiermodus zu beenden
% (5]
oder i driicken und halten, bis ,,PRELOAD* (Vorladen) auf der

Anzeige eingeblendet wird, um mit dem Programmiermodus fortzufahren.
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3-13.

PRODUKTPROGRAMMIER
MODUS
(Fortsetzung)

Modell OFG- 391

In diesem Modus kann das Personal bei gedffnetem Deckel erst gro3e
Stiicke und dann den Rest des Produkts laden. Der Vorladezyklus lduft
immer drucklos und es wird immer die Fritiertemperatur fiir Schritt 1
eingestellt. ; ] [ ] driicken, um eine Vorladezeit festzulegen, oder

PROG drucken wenn keine Vorladung erwiinscht ist.

prog driicken und loslassen; ,,1. COOK TIME* (1. Fritierzeit) wird
gemeinsam mit der voreingestellten Zeit eingeblendet. .- ] [ ] driicken,
Ly
um die Zeit zu dndern. Die Zeit wird in Minuten und Sekunden
dargestellt. Die Knopfe driicken und halten; die Zeit springt in Schritten
von 5 Sekunden bis maximal 59:59.
’[,%Ii driicken und loslassen; ,,1. TEMP* (Temperatur) wird

gemeinsam mit der Voreingestellten Temperatur auf der rechten Seite der
Anzeige eingeblendet. 2 J [_] driicken, um die Temperatur zu &ndern.

Die Knopfe driicken und halten die Temperatur springt in Schritten von
2,5 Grad bis maximal 193 °C (380 °F) und minimal 88 °C (190 °F).

'[,%Ii driicken und loslassen; ,,2. STEP 2 AT* (2. Schritt 2 bei) wird
gemeinsam mit einer Zeit fiir Schritt 2 eingeblendet. Wenn kein Schritt 2

gewliinscht wird, die Zeit auf,,0: 00“ elnstellen und [El driicken.

Wenn Schritt 2 gewiinscht wird, L J U drucken und eine Zeit
festlegen. Nun [El driicken, um d1e Temperatur und den Druck

festzulegen. e
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3-13.

PRODUKTPROGRAMMIER
MODUS
(Fortsetzung)

10.

11.

Modell OFG- 391

Fiir ein Produkt kénnen bis zu 10 Schritte programmiert werden, wobei
der obige Schritt fiir jeden Fritierschritt wiederholt wird.

progdriicken und loslassen, und ,,ALARM —1AT 0:00“ (Alarm 1 um
0:00) wird auf der Anzeige eingeblendet. U [:l driicken und

loslassen, um einen Alarm einzustellen. Be1sp1el Wenn ein Fritierzyklus
auf 3 Minuten eingestellt wurde und ein Alarm nach 30 Sekunden des
Fritierzyklus ausgelost werden soll, wiirde zu diesem Zeitpunkt ,,2:30 auf
der Anzeige eingestellt werden. Wenn der Zeitgeber bis auf 2:30 ablauft,
ertont der Alarm.
HINWEIS

Es konnen bis zu 4 Alarme programmiert werden. Nachdem der erste
festgelegt wurde, kann auf die anderen zugegriffen werden, indem der
Knopf [El noch einmal gedriickt wird.

[E' PROG

pron driicken und loslassen, bis ,,QUALITY TMR* (Qualitétszeitgeber)
gemeinsam mit der voreingestellten Haltezeit auf der Anzeige

eingeblendet werden. ] ["] driicken und loslassen, um die Haltezeit

aufbis zu 59:99 elnzusteilén

Zum Beenden des Programmiermodus kann jederzeit [El 2 Sekunden
lang gedriickt werden. PR

pras  driicken und loslassen; ,,LOAD COMP* (Ladeausgeich) wird
gemeinsam mit dem Ladeausgleichswert eingeblendet.
Das passt die Zeit automatisch auf die GréBe und Temperatur der

Fritierladung an. |E| [il driicken und loslassen, um diesen Wert auf

maximal 20 und mir;'i};lal 0 zu dndern. Der Wert ist ab Werk auf 5
eingestellt.
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3-13.

PRODUKTPROGRAMMIER
MODUS
(Fortsetzung)

12.

13.

14.

Modell OFG- 391

,EEI, Iriicken und loslassen; ,,LCOMP REF* (Ladeausgeich-Referenz) wird
gemeinsam mit der durchschnittlichen Ladeausgleichswert-Temperatur
eingeblendet. Das ist die durchschnittliche Fritiertemperatur fiir die
fritierten Produkte. Bei Temperaturen {iber diesem Wert lduft der
Zeitgeber schneller ab und bei Temperaturen unter diesem Wert lduft er
langsamer ab. L J U driicken, um diesen Wert zu dndern.

Wenn fertig in Leerlaufmodus wechseln?
[El driicken und loslassen; und ,,GO TO IDLE, AFTER DONE*
PROG
(Wenn fertig in Leerlaufmodus wechseln?) wird auf der Anzeige
gemeinsam mit ,,YES* (Ja) oder ,,NO*“ (Nein) eingeblendet. :
driicken, um zwischen ,,YES* und ,,NO* zu wechseln. L'J ]

Filterzyklusmodus (Optional)

Damit ,,FILTER AFTER® (Filtern nach) im Produktprogrammiermodus
erscheint, muss Filterverfolgung im Sonderprogrammiermodus aktiviert
sein. (Siehe Abschnitt 4-3.) Es gibt Optionen zur Programmierung von
»mixed* (gemischten — jedes Produkt hat seinen eigenen Filterzihler) oder
»global“ (globalen — alle Produkte haben den gleichen Z#hler)
Zykluszahlern.

[EI driicken.

PROG

“2, MIXED”
,»FILTER AFTER* (Filtern nach) wird auf der Anzeige gemeinsam mit der
Voremgestellten Anzahl der Fritierzyklen eingeblendet.

I—'J U driicken und loslassen, bis die gewiinschte Anzahl der
Fr1t1erzyklen zwischen den Filtervorgéngen auf der Anzeige
eingeblendet wird. Beispiel: Wenn fiir ein Produkt 4 festgelegt ist, wird
bei jeder Wahl dieses Produkts 1/4 oder 25% gezéhlt. Bei jedem Fritieren
eines Produkts wird der Prozentsatz erhoht, bis 100% oder mehr erreicht
wird. Dann wird auf der Anzeige ,,FILTER SUGGESTED* (Filtern
empfohlen) eingeblendet.

“3,GLOBAL”
,»FILTER INCL* (Filtern inkl.) wird auf der Anzeige gemeinsam mit ,,NO*
(Nem) oder ,» YES®“ (Ja) eingeblendet.

L'J [—] driicken und bei ,,YES*“ (Ja) loslassen, wenn dieses Produkt
bei der Filterzahlung berticksichtigt werden soll, oder ,,NO* (Nein), wenn
nicht.
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3-13.

PRODUKTPROGRAMMIER
MODUS
(Fortsetzung)

Modell OFG- 391

Voreingestellte Produkte kopieren/léschen

Produkte und deren Sollwerte konnen von einer Meniistelle im Controller an
eine andere Stelle kopiert werden; auBerdem konnen die Werkseinstellungen
wieder hergestellt oder Produkte und alle deren Werte geldscht werden.

I.

paog  driicken und 5 Sekunden lang halten, bis ,,PROG*
(Programmieren) gefolgt von ,,ENTER CODE* (Code eingeben) auf der
Anzeige eingeblendet wird.

Den Code 1, 2, 3 eingeben. ,,SELECT PRODUCT...PRESS PROG* (Produkt
wihlen...Prog driicken) l4uft iiber die Anzeige, gefolgt von ,,DOWN FOR
OPTIONS* (fiir Optionen abwiérts).

o driicken; |, **OPTION**“ gefolgt von ,,*1. COPY A PROD*
(Produkt kopieren) wird auf der Anzeige eingeblendet. E nochmals

driicken, um bei jedem Driicken eine der folgenden Optionen anzuzeigen:

*1.  COPY APROD (Produkt kopieren)

*2.  ERASE A PROD (Produkt 16schen)

*3.  PRESETA PROD (Produkt voreinstellen)
*4,  ERASE ALL (alle l6schen)

*5.  PRESETALL (alle voreinstellen)

Um eine der obigen Optionen auszuwéhlen, gz driicken wihrend
die gewiinschte Option auf der Anzeige eingeblendet ist.

Bei der Auswahl von PRESET A PROD oder PRESET ALL PROD werden
fiir diese Mentieintrage die im Werk eingestellten Sollwerte
wiederhergestellt.

e

o . = . "
Zu einem beliebigen Zeitpunkt wires driicken, um das Optionsmenii zu
verlassen, oder 30 Sekunden lang warten, bis der Controller dieses
Menii automatisch verldft.

Es folgen Beispiele zum Kopieren und Loschen von Produkten:
Kopieren

[E' driicken, um die derzeit angezeigte Option ,,COPY A PROD*

PROG

(Produkt kopieren) “ auszuwahlen. ,COPY __ TO _ “(_kopieren nach )
erscheint auf der Anzeige.
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3-13.

PRODUKTPROGRAMMIER
MODUS
(Fortsetzung)

Modell OFG- 391

Der erste Satz,, ““blinkt. Das Produkt auswihlen, das kopiert werden soll.
Beispielsweise folgenden Knopf driicken:

»COPY4 TO _ “(4 kopieren nach ) erscheint auf der Anzeige.

Nun das Produkt driicken, das durch den kopierten Wert ersetzt werden soll,
beispielsweise durch Driicken des Knopfs . Der Controller blendet
eine Bestétigung ein: @

»COPY 4 TO 87 (4 kopieren nach 8?)
,1=YES 2=NO*(1=Ja 2=Nein)

Q
driicken (YES) und der Controller kopiert Produkt 4 zu Produkt 8
(Produkt 4 bleibt unverandert); auf der Anzeige wird ,,* COPIED ** (kopiert)
eingeblendet. Danach kehrt die Anzeige zum Schritt ,,Select Prog Product®
(Prog. Produkt wéhlen) zuriick, wobei Produkt 0 bereits ausgewéhlt ist.

,,NO* (Nein) driicken, oder 20 Sekunden lang keinen Knopf driicken.
Der Controller zeigt ,,X CANCELED X* (X abgebrochen X) an und bricht den
Kopiervorgang ab. In diesem Fall wurden keine Anderungen vorgenommen.

Loschen
Im Schritt ,,Select Prog Product” (Prog. Produkt wéhlen) B driicken:
[
» ¥ ¥*OPTION** gefolgt von ,,*1. COPY A PROD* (Produkt kopieren) wird auf
der Anzeige eingeblendet.

oown  Den Knopfnoch dreimal driicken, um zur Option ,,Erase All*
(alle I6schen) zu gelangen:

*2. ERASE A PROD (Produkt 16schen)
*3. PRESET A PROD (Produkt voreinstellen)
*4, ERASE ALL (alle 16schen)

proglricken, um die derzeit angezeigte Option ,,Erase All“ (alle 16schen)
auszuwihlen. Der Controller blendet eine Bestitigung ein:

»ERASE ALL PROD ?* (Alle Produkte 13schen?)
»1=YES 2=NO“(1=Ja 2=Nein)
Q
»YES*“ (Ja) driicken, um zu bestétigen, dass alle Produkte
geloschtund durch Leerwerte ersetzt werden sollen. Der Controller [6scht alle
Produkte einzeln...

»ERASING 1¢ (1 wird geldscht)
,»ERASING 2¢ (2 wird geldscht)
»ERASING 3% (3 wird geloscht)
,»ERASING 4 (4 wird geldscht)
»ERASING 5“ (5 wird geloscht)
»ERASING 6 (6 wird geloscht)
»ERASING 7 (7 wird geloscht)
»ERASING 8 (8 wird geloscht)
,»ERASING 9 (9 wird geldscht)
»ERASING 0% (0 wird geloscht)

Dann wird kurz ,,* ALL ERASED *“ (alle geloscht) eingeblendet, und die
Anzeige kehrt zu ,,Select Prog Product® (Prog. Produkt wihlen) zuriick.
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3-14. Filterpumpenmotor
Riicksetzknopf Schutz - ""Manuell
riicksetzen"

Modell OFG- 391

Der Filterpumpenmotor ist mit einem manuellen ausgeriistet, sollte der
Ubertemperaturschutz des Motors ausgeldst werden. Dieser Riicksetzknopf
befindet sich an der Motorriickseite. Etwa 5 Minuten lang warten, bevor
versucht wird, diese Schutzvorrichtung zuriickzusetzen.

| ACHTUNG I

Um Verbrennungen durch spritzendes Fett zu vermeiden, muss der
Hauptnetzschalter der Maschine ausgeschaltet sein, bevor die
manuelle Riicksetzschutzvorrichtung des Filterpumpenmotors
zuriickgesetzt werden kann.
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