Evolution Elite™ - Struc¢ny navod pro kazdodenni pouziti
Oteviena fritéza se sniZenym obsahem oleje - elektricka

Nez budete otevienou fritézu pouzivat, piectéte si prosim pozorné uzivatelskou ptiru¢ku v uplném znéni, ktera je dodavana s kazdou fritézou.
Nasledujici kroky jsou minény jako voditko, nikoliv jako Gplné pokyny k provozovani ptistroje.

SmazZeni

1.

10.

. Stisknéte tlacitko vyrobku, napt.:

. Dejte ko$ do nadrze a stiknéte tlacitko casovace

Zajistéte, aby opéra pro kos byla v nadrzi a olej
aby byl ve spravné vysce hladiny — nizsi ryska v
chladném stavu a vyssi ryska v horkém stavu.

. Prepnéte pfepinac do polohy ON (zapnuto) a

stisknéte , ¢imz zapnete zahtivani u
vybrané nadrze.

. Jakmile se dostanete mimo cyklus rozehiivani,

blika LOW TEMP (nizka teplota) do doby
dosazeni piednastavené teploty a na displeji se
ukaze vyrobek, ktery bude smazen.

SO

Displej
ukazuje “FR FRIES” (hranolky) a vyrobek 1ze
ted’ dat do oleje.

nebo

POZNAMKA

SnaZte se nepteplnit ko§ mnozstvim vyrobku, jinak by olej
mohl pietéct z nadrze. Pro mnozstvi oleje a vyrobku se
podivejte do uzivatelské ptirucky.

. Kdyz skon¢i cyklus smazeni a zazni alarm a na displeji se ukaze

“DONE” (hotovo).

. Stisknéte tlacitko casovace pod DONE a tim zastavite alarm.

Nasledn¢ vytahnéte koS z nadrze.

. Vyklopte vyrobek do teplejsi nebo ohiivané nadoby na uchovavani do

doby podévani.

. Byl-li naprogramovan ¢as uchovani, ¢as kvality se spusti automaticky,

kdyz uzivatel stiskne tla¢itko ¢asovace pro ukonceni cyklu smazeni.

Jakmile ¢asovac¢ uchovani pipne, stisknéte tlacitko ¢asovace pro
ukonceni pipani.

Oil Guardian™ (automatické doplnéni)

Béhem bézného provozu ovladac automaticky sleduje hladinu oleje v
nadrzi. Pokud ovladac rozpozna, ze hladina oleje je prilis nizka, ptistroj
nacerpa olej z JIB do nadrze, aby udrzoval olej na spravné trovni.

PlInéni nadrze z JIB (manualni doplnéni)

Také pokud je hladina oleje ponékud nizsi, Ize olej kdykoliv ptidat
do nadrze tak, aby se hladina oleje zvedla na spravnou urover.
Pfitom postupujeme podle krokti popsanych nize. Tento postup se
NEDOPORUCUIJE pro napliiovani prazdné nadrze.

. Stisknéte a podrzte

(libovolny) a displej ukaze “*FILTER
MENU*”, a dale “1.EXPRESS FILTER”.

. Stisknéte P> Skrat, az se na displeji ukaze “6.FILL FROM JIB”

(plnéni z JIB).

3. Stisknéte tladitko v a na displeji se ukaze “PUMP” a “EXIT”.

. Stisknéte a podrzte tla¢itko v a na displeji se ukaze “FILLING”

(pInéni) a olej se nacerpa z JIB do nadrze.

. Jakmile je fritovaci nadoba pln4, uvolnéte tla¢itko v a na displeji se

ukaze “FILL FROM JIB”. Stisknéte dvakrat tlacitko X a vrat’te se tak
k béznému rezimu provozu.

Vymeéna JIB

1.

2.

Kontrolka ukazuje “CHECK JIB” (zkontrolujte
JIB) a zazni alarm.

Otevrete prava dviika a vytahnéte JIB z fritézy.
Vytahnéte viko z JIB a vyhod’te prazdnou JIB a
nahrad’te ji plnou.

POZNAMKA

U modeli EEE-141 napliite olejovou nadrz, kdyz
kontrolka ukazuje na displeji “CHECK JIB”.
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SmartFilter Express™

L.

. Stisknéte tlacitko v pro ANO (YES) a displej

Po prednastaveném poctu cyklti smazeni, zasviti Filter

Beacon™ na piedni strané fritézy a kontrolka ukaze

“FLTR NOW?” (filtrovat ted’?) “YES NO” (ano ne).

Stisknéte tlacitko v pro ANO (YES) a displej ukaze

“SKIM VAT” (vydcistit nadrz) a “CONFIRM” (potvrdit) YES NO”
(ano ne).

. Kontrola filtra¢ni panve — Zajistéte, aby filtracni odtokova panev

byla zajisténa na misté pod fritézou a kryt
filtracni panve byl na misté.

O

ukaze “OPEN DRAIN” (oteviit odtok).
Zatahnéte za odtokovy knoflik a na displeji
se ukaze “DRAINING” (odtékani) a olej
odtece z nadrze.

VAROVANI
Abyste piredesli pi‘eplnéni odtokové panve, nechte vZdy odtékat
pouze 1 nadrz. Pireplnéni panve miiZe zpisobit kluzkost podlahy,
coZ nasledné miZe vést ke zranéni osob.

. Jakmile ovlada¢ dokon¢il proces filtrace, na

displeji se ukaze “CLOSE DRAIN” (uzavtit
odtok). Zatlacte na odtokovy knoflik, ¢imz
odtok uzavtete. Nadrz se potom znovu naplni
olejem.

O

. Po naplnéni nadrze se mtize na displeji ukazat

“IS POT FILLED?” (je nadoba naplnéna?)

“YES NO” (ano ne). Zajistéte, aby nadrz byla plna a poté stisknéte
tla¢itko v pro ANO (YES) a fritéza se vrati k béznému rezimu
provozu. Neni-li nadrz plna, stisknéte tlacitko X NE (NO) a olej se
nacerpa na dalSich 30 sekund.

Statistiky tlacitka filtrace

1.

2.

Stisknéte (libovolné) a na levém displeji se ukaze “COOKS
REMAINING” (smazeni zbyva) a na pravém displeji se ukaze pocet
cyklii smazeni pied dal$i expresni filtraci.

Stisknéte dvakrat
datum.

(libovolné) a na displejich se ukaze doba dne a

Statistiky informacniho tladitka

1.

2.

Stisknéte
kazdou nadrz.

a na displeji se ukaze skute¢na teplota oleje, a to pro

Stisknéte dvakrat a na displeji se ukaze SP soucasn¢ s
prednastavenou teplotou kazdé nadrze.

Preventivni udrzba (viz postupy v uzivatelské ptirucce)

1.
2.
3.

4.
5.
6.

Kazdodenni filtrace — diikladné Cisténi/filtrace

Kazdodenni vymeéna filtra¢ni vlozky

Lubrikace tésnicich krouzku filtra¢ni odtokové panve pii vyméne
filtra¢ni vlozky

Vymeéna oleje — kdyz olej koufi, nepiijemné péni nebo Spatné chutna
Modus ¢isténi — vycCistéte nadrz pti vymeéné oleje

Kontrola tésnicich krouzki filtraéni odtokové panve — kazdé 3 mésice

Chybové kody

E-4 - PCB prili$ horké: zkontrolujte na kazd¢ strané miizky, zda v
nich nejsou ucpavky.
E-5 - Olej se prehiiva, nechte zkontrolovat teplotni obvody a teplotni sondu

E-6 (A nebo B) - Teplotni sonda oteviena nebo zkratovana; nechte
zkontrolovat

E-10 - Problém s hornim limitem: resetujte
horni limit s pouzitim malého
Sroubovaku nebo francouzského
klice, jemné¢ zatlacte na otvor v Cepu
topného ¢lanku; pokud se horni
limit neresetuje, horni limit musi byt
nahrazen-viz foto

E-21 - Pomala obnova; Nechte zkontrolovat
fritézu z hlediska spravného napéti

E-31 - Prvky jsou nahofe; snizte prvky zpét do nadrze
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Evolution Elite™ - Quick Guideto Daily Operation
Reduced Oil Capacity Open Fryer - Electric

Before Operating the Open Fryer, read and understand the compl ete operating manual supplied with each unit. The following steps are

meant to be guidelines, not compl ete operating instructions.
Cooking
1. Make sure basket support isin the vat and the
oil isat theproper level - to lower line when cold
and upper line when hot.

2. Move power switch to the ON position and
press to turn on heat for the desired vat.

3. Once out of the Melt Cycle, LOW TEMP
flashes until the set-point temperature is reached.
and product to be cooked, showsin the display.

4. Press aproduct button, for ex: Display
shows “FR FRIES’and product how can be
placedintheail.

5. Place basket in the vat and press a timer
button or

Use care not to over-fill the basket with product, or the ail
could overflow the vat. See Operator’s Manual for oil and
|oad amounts.

6. When cook cycleis complete, and alarm sounds and display
shows “DONE”.

7. Pressthe timer button under DONE to stop the alarm, and lift
basket from vat.

8. Dump product into awarmer or heated holding cabinet until served.

9. If ahold time has been programmed, the quality time starts automati-
cally when the user presses the timer button to end the cook cycle.

10. When hold timer beeps, press timer button to stop beeper.

Oil Guardian™ (auto-top off)
During normal operation, the control automatically monitorsthe oil

level inthevat. If the control sensesthe oil level too low, the unit
pumps oil from the JIB into the vat to keep the ail at the proper level.

Filling Vat from JIB (manual top-off)

Also, if theoil level isalittlelow, oil can be added to the vat at any
timeto raise the il level to the proper level by following the steps

below. Thisprocedureis NOT recommended to fill an empty vat.

1. Press and hold B (either one) until display shows
“*FILTER MENU*”, along with “1.EXPRESS FILTER".

2. Press > 5times until “6.FILL FROM JIB” showsin
thedisplay.

3. PressV button and display shows “PUMP” and “EXIT".

4. Press and hold ¥ button display shows“FILLING” and the il is
pumped from the JIB to the vat.

5. Once frypot isfull, release v button and display returnsto
“FILL FROM JIB”. Press X button twice to return to
normal operation.

Replacing the JIB
1. Control displays“CHECK JIB” and an
alarm sounds.

2. Openright door and pull JIB from unit.

Pull the cap from top of JIB and discard
empty JIB and replace with full one.

ModelsEEE-141, fill theoil reservoir
when control displays “CHECK JIB”.
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SmartFilter Express™
1. After a preset number of cook cycles, the Filter Beacon™
illuminates on the front of the fryer and the the control
shows “FLTR NOW?’ “YES NO”. Press button for
Y ES and display shows “SKIM VAT” and “CONFIRM”
YES NO”.

2. Check Filter Pan-Make sure the filter drain pan is latched into place
under fryer and the filter pan cover isin place.

3. Press button for YES and display shows
“OPEN DRAIN". Pull-out onthedrain knob
and the display shows “DRAINING” and the
oil drainsfrom the vat.

To avoid overfilling the drain pan, drain only 1 vat at a time.
Overfilling the drain pan may cause sippery floors, which may
result in personal injury.

4. Oncethe control has completed thefiltering
process, display shows “CLOSE DRAIN".
Push-in onthedrain knob to close thedrain.
Thevat then re-fillswith ail.

5. Oncevat isfilled, display may show “IS POT
FILLED?" “YESNO”. Make sure vat is full
and then press v button for YES and fryer
returnsto normal operation. If vat isnot full,
press X button NO and oil pumps for an additional 30 seconds.

Filter ButtopSats
1. Press (either one) and the left display shows
“COOKS REMAINING” and the right display shows the number
of cook cycles before the next express filter.

2. Press [E] (either one) twice and the time-of-day and date show in
thedisplays.

Info Button Sats
1. Press and the actual oil temperature shows in the display,
foreach vat.

2. Press twi ce and SP shows in the display, along with
the set-point (preset) temperature of each vat.

Preventive Maintenance (See Operator’'s Manual for Procedures)
Daily Filter - Thorough cleaning/filtering

Change Filter Pad Daily

Lubricate Filter Drain Pan O-Rings when changing filter pad
Change Oil - When oil smokes, foams badly or tastes bad
Clean-Out Mode - Clean vat when changing oil

Inspect Filter Drain Pan O-Rings - Every 3 months

ok wnNpE

Error Codes
E-4 - PCB too hot: check louvers on each side of unit for obstructions
E-5 - Oil overheating; have heat circuits and temp. probe checked
E-6 (AorB) - Temp. probe open or shorted; have checked
E-10- High limit tripped: reset high limit
using asmall screwdriver or Allen
wrench gently pushingit into the
holein the heating el ement hinge;
if highlimit doesnot reset, high
limit must be replaced-see photo
E-21 - Slow recovery; Have fryer
checked for correct voltage
E-31 - Elements up; Lower elements back into vat
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