HENNY PENNY Evolution Elite Electric Quick Reference S e

Engineered to Last”

and more!

= L.

Caelests Filter motor not running (located on rear of fryer)
O Perer 5 + Allow motor to cool for 20 minutes
Product Timer ProEgrDam " ' « Press reset button
VAT On/Off Buttons Start/Stop Button ‘— T C : E-10 high limit reset E-10
" 8666064445 .

» Express filter the vat (clean all crumbs @

H ' from vat)
« Allow oil to cool 20 minutes
 Reset high limit 5 SEC
 Reset single well high I|m|t@—> @
Oil not pumping
« Change Filter
- filter pan is assembled correctly
+ Checkif filter pan O-rings are missing or damaged

(@ - Press 1x to view the current oil temp.
Press 2x to view the oil set point temp.

2~
(Filter button) - Press to view how many cook
cycles remain until next filtration. Press and hold
to enter filter menu.

Throughout the day:
« Empty crumb basket as needed (F1)

Once per day:
1. Clean and dry filter pan
2. Replace filter (F2)
3. Lubricate O-rings (F3)

Press and hold either [F] button to enter menu. Use<{[@ and [*])>

to scroll to desired option. Press /to select option. WARNING! Every 90 days: “
» Replace O-rings (F3) \\\/"’

1. Express Filter 5. Fill From Pan & WARNING! Burn Risk! Oil and surfaces of fryer and filter pan are hot.

2. Daily Filter 6.Fill From JIB Wear PPE when performing cleaning and maintenance procedures.
3. Dispose 7. Clean Out

4.Drain to Pan 8. Exit E;g] Before operating the fryer, read and understand the complete operation manual
= that is supplied with the unit paying close attention to all safety messages.

1. Turn main power switch 9 on
2. Verify basket rest (Y ) and baskets are in place

3. Verify oil level. Lower line when cool, upper line
when hot@. See Filter Menu option 6 to add oil c S FILTER - st

When Check JIB displays:
1. Disconnect empty JIB
2.0pen and remove seal from

4. Turn each vat on. See Control Panel 6 é new JIB D
v X 3. Transfer JIB tube to new JIB
. . . . 4. Connect new JIB to fryerand |

1. Lower basket of product into oil « Select Yes when Filter Now is verify secure connection ‘ o

2. Select product button displayed to start an Express Filter y ‘ 1. Perform Daily Filter on each vat
« Test and replace oil based on restaurant guidelines 3. Start timer . Select Yes as often as possible to: | k See Filter Menu option 2
+ Perform Clean-Out procedure after changing oil 4. Lift basket when “DONE” displays » Extend oil life ‘ 2.Clean basket hanger (X ), basket rests (Y
+ For videos of procedures, scan code in upper right 5. Stop timer » Avoid unclogging the drain and baskets

corner » Keep product quality high 3. Perform daily filter pan maintenance @

See Filter Pan Maintenance

» Avoid nuisance E-10 high limit errors ’
4. Clean exterior of fryer

FMO08-818B



’

HENNY PENNY Strucna referencni prirucka k fritéze Evolution Elite

. téchto postupu
Engineered to Last” a dal3ich informaci

naskenujte QR kéd!

Ovladaci panel

Motor filtru nebézi (nachazi se v zadni ¢asti fritézy)
« Nechte motor vychladnout po dobu 20 minut
« Klepnéte na resetovacftlaél’tko@ E-10
E-10 reset horniho limitu
Provedte expresni filtraci fritovaci nadoby
(odstranéni strouhanky z nadoby)
Olej nechte chladnou@dobu 20 minut

Tla¢itka pro Casova¢ Programovaci

Fritovacinddoba | oo dukta Start/Stop tlacitko

Zap./Vyp.

Resetovat horni limit
@ - stisknéte 1x pro zobrazeni aktudlni teploty oleje.

Stisknéte 2x pro zobrazeni zadané teploty oleje.

Resetujte horni limit jedné jamky @ —>
Neprobiha cerpanioleje
Vymeéiite filtr

Zkontrolujte, zda je filtra¢ni nadoba fadné zkompletovana
Zkontrolujte, zda nechybi nebo nejsou poskozené O-krouzky

VAN
(Tlacitko filtrace) - Stisknutim zobrazte pocet zbyvajicich filtra¢ni nadoby

cykld tepelné Upravy do pristi filtrace. Chcete-li vstoupit do

nabidky filtrace, tlacitko stisknéte a podrzte.

s Béhem dne
bld ka ﬁ |tra Ce - Dle potteby vyprazdnéte lapac strouhanky
(F1)

Jednou zaden
1. Vy¢istéte a osuste filtra¢ni nadobu
2. Vyméite filtr (F2)
3. Namazte O-krouzky (F3)

Jednou za 90 dni
« Vymeénte O-krouzky (F3)

Pro vstup do [F] nabidky stisknéte {[(Da D pridrzte nékteré tlacitko. Prejdéte VAROVAN I!

na pozadovanou moznost. Stisknutim / vyberte pfislusnou moznost.

VAROVANI! Riziko popaleni! Olej a povrchy fritézy a filtra¢ni nadoby jsou horké.

1. Expresni filtrace 5. Naplnit z nadoby P¥i Cisténi a udrzbé pouzivejte OOPP.

2. Kazdodenni filtrace 6. NaplnitzJIB

3. Likvidace 7. Vycistit ; o . ; i ) , L.

4. Vypustit do nadoby 8. Konec Pfed provozovanim fritézy se dikladné seznamte v pIném rozsahu s ndvodem k obsluze, ktery se dodava spolu

s jednotkou. Zvlastni pozornost vénujte viem bezpecnostnim sdélenim.

Expresni filtrace Vyména JIB G azdodenni udrzba frlt zy

Pri zobrazem Check JIB (Kontrola JIB):
. Odpojte prazdny zasobnik JIB.

1. Zapnéte hlavni spina¢ napa’jem’

2. Zkontrolujte, zda je opérka Y ) ikoz na miste

i . 2. Oteviete a odstrante zatku z nového
3. Zkontrolujte hladinu oleje. Dolni ryska za studena, horni ryska za JIB.
tepla . Viz nabidka filtrace, moZnost 6 pro doplInéni oleje. 3. Presuiite hadic¢ku JIB k novému JIB. r\
4. Zapnétejednotlivé fritovaci nadoby. Viz oviddaci panel 4. Pripojte novy JIB k fritéze

a zkontrolujte bezpecné pripojeni.

D I Vs 7 d A% b A 1. Spustte kosik s produktem do oleje « Pro zahajeni expresni filtrace pfi zobrazeni Filter 1. U kazdé fritovaci nadoby provadéjte kazdy den filtraci
alsl udrzpa .\@/ 2. Stisknéte tlacitko produktu Now (Filtrovat) zvolte moznost Yes (Ano). ‘ Viz nabidka filtrace, moznost 2
3. Spustte ¢asovac +  Moznost Ano volte co nejcastéji za ucelem: 2. Otistéte zavés a opérky X kose a fritovaci ( 'Y ) kose
: fon . 4. P¥i zobrazeni ,DONE” (Hotovo) kosik zvednéte » Prodlouzeni Zivotnosti oleje
« Provedte kontrolu a vyménu oleje dle norem restaurace. " 4d&j >dy adrz éni na
Yy ) 5. Zastavte casovac » Prevence ucpavani odtoku G 3. Provéadéjte kazdy den udrzbu filtra¢ni nddoby

« Povyméné oleje provedte cisténi.

3 . Viz adrzba filtraéni nddob;
« Videa postuptl zobrazite naskenovanim koédu v pravém hornim rohu » Zajisténivysoké kvality produktu e e nago

» Prevenci rusivych chyb horniho limitu E-10 4. Vycistéte vngjsi povrchy fritézy





