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UBEREINSTIMMUNG

Dies ist die original versionskontrollierte Henny Penny Anleitung fiir die elektro (OXE) Modell 100 (OXE
100). Diese Anleitung ist auf der 6ffentlichen Website von Henny Penny (www.hennypenny.com)
verfligbar.

Lesen Sie diese Anleitung vor der Installation und dem Betrieb dieses Gerats vollstandig durch, um die
Einhaltung aller erforderlichen Installations-, Betriebs- und Sicherheitsstandards sicherzustellen. Lesen
und befolgen Sie alle Sicherheitshinweise, um Schaden am Gerat und Personenschaden zu vermeiden.

ORDNUNGSGEMASSE VERWENDUNG UND WARTUNG

- Diese Fritteuse muss so installiert und verwendet werden, dass kein Wasser mit dem Ol in Beriihrung
kommt, was zu Spritzern und Uberkochen von Ol und Dampf fithren kann, was wiederum zu
Verletzungen fiihren kann; ausgenommen ist die normale Produktfeuchtigkeit.

- Verbrennungsgefahr! Bewegen Sie die Fritteuse oder die Filterauffangwanne nicht, wenn sie heiRes Ol
enthilt. Personenschiden oder schwere Verbrennungen kénnen durch spritzendes heiBes Ol verursacht
werden.

Dieses Gerét ist flir den gewerblichen Einsatz in Klichen von Restaurants, Backereien, Krankenhausern
usw. vorgesehen, jedoch nicht fir die kontinuierliche Massenproduktion von Lebensmitteln, wie z. B. in
einer Fabrikumgebung. Wahrend des Betriebs liegt der luftgetragene A-bewertete Emissionsschalldruck
des Gerats unter 70 db(A). Alle Reparaturen miissen vom Hersteller, seinem Kundendienst oder dhnlich
qualifizierten Personen durchgefiihrt werden, um eine Gefahrdung zu vermeiden.

ELEKTRISCHE ANFORDERUNGEN

Verwenden Sie immer eine Zugentlastung. Das mitgelieferte Netzkabel muss mit einer Zugentlastung so
installiert werden, dass bei einem Versagen der Zugentlastung die Drahte L1, L2, L3 und N stromlos
werden und zuerst ausfallen. Wenn das mitgelieferte oder ein vorhandenes Netzkabel beschadigt wird,
verwenden Sie es nicht, sondern ersetzen Sie es durch ein bekanntermaRen gutes Netzkabel mit einem
Drahtdurchmesser von 4 mm, das mit dem Klemmenblock zu verdrahten ist. Wenn ein flexibles
Netzkabel verwendet wird, muss es vom Typ HO7RN sein.

AulBerdem muss das Netzkabel ein dlbestandiges, ummanteltes, flexibles Kabel sein, das nicht leichter
ist als ein gewohnliches Kabel mit Polychloropren- oder einem anderen gleichwertigen synthetischen
Elastomer-Mantel. Der Austausch des Netzkabels muss durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder
dhnlich qualifizierte Personen erfolgen, um eine Gefdhrdung zu vermeiden. Es wird empfohlen, eine
Schutzvorrichtung mit einem Nennwert von 30 MA, wie z. B. einen Fehlerstromschutzschalter (RCCB)
oder einen Fehlerstromschutzschalter (GFCI), fir den Stromkreis der Fritteuse zu verwenden. Dieses
Gerat ist nicht fir den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernbedienungssystem vorgesehen. Ziehen Sie den Schutzkontaktstecker nicht ab. Diese Fritteuse muss
angemessen und sicher geerdet sein, da es sonst zu einem elektrischen Schlag kommen kann. Beziehen
Sie sich fir die korrekte Erdung auf die 6rtlichen Elektrovorschriften oder, falls keine 6rtlichen
Vorschriften vorliegen, auf The National Electrical Code, ANSI/NFPA No. 70-(die aktuelle Ausgabe). Die
elektrische Friteuse ist ab Werk verdrahtet fiir:

- U.S. (UL): 208, 220 oder 440 Volt, ein- oder dreiphasig, 60-Hertz-Betrieb.
- International (CE): 220, 230, 240, 380, 400, 415 Volt, ein- oder dreiphasig, 50-Hertz-Betrieb.

Wenn es nicht mit der Fritteuse bestellt wurde, muss das richtige Netzanschlusskabel als Zubehor
bestellt oder bei der Installation bereitgestellt werden. Priifen Sie das Datenschild auf der Innenseite der
Friteusentlir, um die richtige Stromversorgung zu ermitteln.



ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-ALTGERATE (WEEE)

Seit dem 16. August 2005 ist in der Europaischen Union die Richtlinie Gber Elektro- und Elektronik-
Altgerate in Kraft getreten. Unsere Produkte sind nach der WEEE-Richtlinie bewertet worden. Wir haben
unsere Produkte auch daraufhin Gberpriift, ob sie der RoHS-Richtlinie (Restriction of Hazardous
Substances) entsprechen, und haben unsere Produkte entsprechend umgestaltet, um die
Anforderungen zu erfillen. Um diese Richtlinien weiterhin zu erfillen, darf dieses Gerat nicht als
unsortierter Hausmiill entsorgt werden. Fir die ordnungsgemaRe Entsorgung wenden Sie sich bitte an
Ihren nachsten Henny Penny-Handler.

WARTUNG

Dieses Gerat muss taglich, wochentlich, monatlich, vierteljahrlich und jahrlich ordnungsgemal gewartet
werden, um einen sicheren und kontinuierlichen Betrieb zu gewahrleisten. Dieses Gerat darf niemals mit
einem Wasserstrahl oder einem Dampfreinigungsgerat gereinigt werden. Reinigungsbiirsten werden mit
dem Gerat mitgeliefert, und die entsprechenden Reinigungsanweisungen sind in dieser Anleitung
enthalten. Eine ordnungsgemaRe Wartung erhéht auch die Lebensdauer des Gerats und des Ols, was die
Betriebskosten {iber die gesamte Lebensdauer reduziert. AuRerdem erhéht sich bei altem Ol die
Méglichkeit eines anstieg und eines Brandes aufgrund des reduzierten Flammpunktes des Ols. Die
Oltemperatur darf niemals 450° F (230° C) Giberschreiten.

PERSONALEINSCHRANKUNGEN

Dieses Gerét ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (einschlieRlich Kinder) mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangel Erfahrung und mangel Wissen benutzt
zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

Person, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen, es reinigen oder Wartungsarbeiten daran
durchfihren.

BELUFTUNG

Dieses Gerat muss in Ubereinstimmung mit den Anweisungen des Herstellers installiert und darf nur an
einem angemessen beliifteten Ort in Ubereinstimmung mit den Anweisungen des Herstellers und den
geltenden Vorschriften verwendet werden, um das Auftreten unzulassiger Konzentrationen von
gesundheitsschadlichen Stoffen zu verhindern. Ein angemessener Luftstrom ist wichtig, um eine
effiziente Beseitigung der Dampfabgase und Frittiergeriiche zu ermdoglichen. Der Luftstrom fiir dieses
Modell betragt 33,3 cfm (56,6 m3/h) Luftstrom. Lesen Sie die Anweisungen vollstandig durch, bevor Sie
das Gerat installieren oder verwenden.



HENNY PENNY
OFFENES ELEKTROFRITTIERGERAT

Spezifikationen

Fassungsvermdgen

der Wanne 8 Hahnchen - 24 1bs (10,8 kg)
76 1bs Ol (34 kg)

Stromanschluss 208 \olt, Dreiphasenwechselstrom, 50/60 Hz, 17 KW, 47,2 A
240 V, Dreiphasenwechselstrom, 50/60 Hz, 17 kW, 40,9 A
480 V, Dreiphasenwechselstrom, 50/60 Hz, 17 kW, 20,5 A

Heizelemente Zwei elektrische 8.500 W Tauchheizelemente

Hinten auf dem Gehiuse, hinter dem Deckel, befindet sich ein Datenschild, auf dem die
Modellbezeichnung, die Seriennummer, das Garantiedatum und weitere Informationen zu dem
Frittiergerdt angegeben sind. Die Seriennummer ist auerdem auflen auf der Arbeitsplatte angebracht.
Siehe Abbildung unten.

Seriennr. O



OXE-100

ABMESSUNGEN




HENNY PENNY
OFFENES ELEKTROFRITTIERGERAT FUR 8 HAHNCHEN

Die Frittiergerat muss so installiert und betrieben werden, dass das Frittierdl nicht in Kontakt mit Wasser
kommt.

Dieses Gerdt ist nicht dafiir vorgesehen, mit Hilfe einer nicht dazugehdrigen Schaltuhr oder einem
gesonderten Fernsteuerungssystem betrieben zu werden.

Dieses Gerit darf nicht von Personen (einschlieflich Kinder) mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Féahigkeiten oder Personen mit fehlender Erfahrung und Kenntnissen bedient werden,
ausgenommen sie wurden von einem fir ihre Sicherheit verantwortlichen Vorgesetzten an dem Gerét
ausgebildet und werden von diesem iiberwacht.



ABSCHNITT 1 EINFUHRUNG

11

SICHERHEIT

Die Anweisungen in diesem Handbuch wurden erstellt, um Ihnen beim
Erlernen des sachgerechten Umgangs mit ihrem Gerét behilflich zu sein.
Besonders wichtige oder sicherheitsbezogene Informationen werden durch
die Begriffe HINWEIS, VORSICHT oder WARNUNG hervorgehoben.
Ihre Verwendung wird nachfolgend beschrieben.

Falls wihrend des Erstbetriebs eines neuen Gerits ein Problem auftritt,
tberprifen Sie bitte die Installation anhand des Installationsabschnitts
im Bedienerhandbuch.

Lesen Sie bei einer Fehlersuche vorher stets noch einmal im ,,Bedienung*-
Abschnitt des Bedienerhandbuch nach.

Bei Informationen, die besonders wichtig oder sicherheitsrelevant
sind, werden die Begriffe GEFAHR, WARNUNG, VORSICHT oder

HINWEIS verwendet. Ihre Verwendung wird wie folgt beschrieben:

Das SICHERHEITSWARNSYMBOL wird zusammen mit
GEFAHR, WARNUNG oder VORSICHT verwendet und weist auf
die Gefahr von Korperverletzungen hin.

HINWEIS wird dazu verwendet, um besonders wichtige
Informationen hervorzuheben.

VORSICHT

VORSICHT ohne das Sicherheitswarnsymbol weist auf eine
potenziell geféhrliche Situation hin, die, falls sie nicht vermieden
wird, zu materiellen Schaden fiihren kann.

VORSICHT mit dem Sicherheitswarnsymbol weist auf eine
potenziell gefahrliche Situation hin, die, falls sie nicht vermieden
wird, zu leichten oder geringfiigigen Verletzungen fihren kann.

WARNUNG weist auf eine potenziell gefahrliche Situation hin,
die, falls sie nicht vermieden wird, zu schweren Verletzungen
oder Todesféllen fuhren kann.

Mirz 2014

GEFAHR WEIST AUF EINE UNMITTELBAR
GEFAHRLICHE SITUATION HIN, DIE, FALLS SIE NICHT
VERMIEDEN WIRD, ZU SCHWEREN VERLETZUNGEN
ODER TODESFALLEN FUHRT.



1-1.

SICHERHEIT
(FORTS.)

Symbol fiir Potenzialausgleich

Symbol fiir Elektro- und Elektronikgerite-Abfall (WEEE)

ODER

Symbole furr Stromschlaggefahren

ODER

1-2.

SACHGERECHTE
PFLEGE

1-3.

KUNDENDIENST

Mirz 2014

Symbole fiir heile Oberflichen

Wie bei allen Apparaturen von Henny Penny, ist bei dem Gerét
Pflege und Wartung erforderlich. Die erforderlichen Wartungs-
und PflegemaBnahmen werden in diesem Handbuch beschrieben
und miissen beim Betrieb dieses Gerits regelmiBig durchgefiihrt
werden.

Falls Sie externe Unterstiitzung bendtigen, kontaktieren Sie den
fiir IThre Region zustdndigen Héndler oder den Support der Henny
Penny Corp. unter +1-800-417-8405 oder +1-937-456-8405.



ABSCHNITT 2: AUSPACKEN / INSTALLATION

Dieser Abschnitt bietet die Anleitungen zum Auspacken und zur

2-1. Installation.

EINFUHRUNG

e  Eventuelle Transportschdden miissen in Anwesenheit
des Vertreters der Auslieferungsfirma protokolliert und
vor seiner Abfahrt unterzeichnet werden.

e Die Installation dieses Gerates darf nur von einem
qualifizierten Kundendienst-Techniker ausgefiihrt
werden.

2-2.

AUSPACKEN o Das Frittiergerat muss vorsichtig bewegt werden, um
Verletzungen zu vermeiden. Das Frittiergerat wiegt
etwa 665 Ibs (302 kg).

o Das Frittiergerat darf nicht mit irgendwelchen
Objekten, wie Bohrer oder Schrauben, durchbohrt
werden, da dies zu Stromschlégen oder zu Schéaden an
den Bauteilen fiihren kann.

Um Personenschaden zu vermeiden, missen alle
Gegengewichte angebracht und gesichert werden,
bevor man versucht, den Deckel zu entriegeln.

1. Die Kunststoffbdnder zerschneiden und von dem
Hauptkarton entfernen.

2. Den Kartondeckel entfernen und den Hauptkarton von
dem Frittiergerédt abnehmen.

3. Die Schutz-Eckverstérker entfernen (4).

4. Die um den Trager/das Rostgestell angebrachte
Stretchfolie zerschneiden und von der Oberseite des
Frittiergeritedeckels entfernen.

5. Die Metallbander, mit denen das Frittiergerat auf der
Palette befestigt ist, zerschneiden und entfernen.

6. Das Frittiergerét von der Palette nehmen. Eine Methode
zum Herunternehmen finden Sie auf Seite 6 beschrieben.

Marz 2014 3



2-2.

AUSPACKEN
(FORTS.)

Mirz 2014

10.

11.

12.

13.

Lassen Sie kein Gegengewicht fallen, sonst kénnten
Kdérperverletzungen die Folge sein. Jedes Gegengewicht
wiegt etwa 20 Ibs (9 kg).

Entfernen Sie die Gegengewichte von der Palette, die unter dem
Frittiergerat an der Palette befestigt sind.

Entfernen Sie die hintere Abdeckung.

Setzen Sie die zwei Gewichte in die Gegengewichtsbaugruppe
ein. Siehe Seite 7.

Die hintere Abdeckung wieder anbringen.

Um Personenschaden zu vermeiden und einen
sicheren Ablauf zu gewéhrleisten, muss die
hintere Abdeckung angebracht sein.

Die Warnmarkierungen von der Deckelbaugruppe abschneiden.
Der Deckel kann nun entriegelt werden.

Nehmen Sie die Zubehorteile aus der Filterablasswanne heraus.

Das Schutzpapier aus dem Frittiergerdteschrank entfernen.
Die AuBenfliche mit einem feuchten Tuch abwischen.



Herunterladen Uber eine Rampe

Die Vorderen Laufrollen werden in der Vorwértsposition befestigt.
Die Leisten auf beiden Seiten der Palette abnehmen.
Auf der ausgewihlten Seite fiir jede Laufrolle eine Rampe vorsehen.

Wenn keine Rampe verwendet wird, miissen die Laufrollen der ausgewihlten Seite auf dem Boden stehen und mit
Schritt 4 weitermachen.

Die Einheit kippen und von der Palette auf die Rampe (falls vorhanden) rollen. Die vorderen Laufrollen werden auf
die Rampe rutschen.

Die Palette unter der Einheit herausziehen und die Einheit auf dem Boden absetzen.
Die Gewichte von der Palette entfernen.

Die Riickseitenabdeckung entfernen. Vor dem Versuch, den Deckel zu entriegeln, miissen die Gewichtssegmente
gemdl den beiliegenden Anweisungen installiert werden.

Dez. 2013 5



Dez. 2013



2-3.

AUSWAHL DES
STANDORTS

Ein geeigneter Aufstellort fiir das Frittiergerit ist fiir Betrieb,
Arbeitstempo und -komfort von grofler Wichtigkeit. Wéhlen Sie einen
Standort, der ein einfaches Fiillen und Entleeren erlaubt, ohne das
abschlieBende Zusammenstellen der Bestellungen zu beeintrachtigen.
Das Bedienungspersonal wird feststellen, dass ein schneller,
unterbrechungsfreier Service gewéhrleistet ist, wenn das Produkt vom
rohen bis zum fertigen Zustand frittiert und anschlieBend warm gehalten
wird. Servier- oder Abstelltische sollten direkt neben dem Frittiergerét
bereitstehen. Die beste Effizienz wird durch einen geradlinigen

Ablauf erreicht, d. h., Einfiillen des Rohprodukts von einer Seite

und Herausnehmen des fertigen Produkts auf der anderen Seite. Die
Zusammenstellung der Bestellung kann weiter entfernt vorgenommen
werden, was nur einen kleinen Verlust an Arbeitseffizienz zur Folge hat.

Zum sachgerechten Betrieb des Frittiergerats ist an allen Seiten
ein Freiraum von 24 Zoll (60,96 cm) erforderlich. Um Zugang fiir
Wartungsarbeiten zu erhalten muss eine Seitenwand abgenommen
werden.

Um Brande und verdorbene Vorréate zu vermeiden, sollte
der Bereich unter dem Frittierger&t nicht zum Lagern
von Vorraten benutzt werden.

Um schwere Verbrennungen durch spritzendes
heiRes Ol zu vermeiden, muss das Frittiergeréat so
positioniert und installiert werden, dass ein Kippen oden]
Wegrollen vermieden wird. Zur Stabilisierung kénnen
Halteriemen verwendet werden.

2-4.
WAAGERECHTES

AUSRICHTEN DES
FRITTIERGERATS

Mirz 2014

Fiir einen ordnungsgeméfBen Betrieb muss das Frittiergerét von Seite zu
Seite und von vorne nach hinten waagerecht ausgerichtet werden.

WIRD DAS FRITTIERGERAT NICHT
WAAGERECHT AUSGERICHTET, KANN ES
ZU EINEM UBERFLIESSEN VON OL AUS DER
FRITTIERWANNE KOMMEN, WAS SCHWERE
VERBRENNUNGEN, VERLETZUNGEN,
BRANDE UND/ODER MATERIALSCHADEN
VERURSACHEN KANN.




2-5.

BELUFTUNG DES
FRITTIERGERATS

Das Frittiergerét sollte so aufgestellt werden, dass fiir eine Entliiftung in
eine geeignete Absaughaube oder ein Entliiftungssystem gesorgt ist, um eine
wirksame Abfithrung von Ddmpfen und Frittiergeriichen zu ermoglichen.
Die Absaughaube muss so gestaltet sein, dass eine Behinderung bei der
Bedienung des Frittiergerdts vermieden wird. Wenden Sie sich an einen
ortlichen Luftungs- oder Heizungsfachbetrieb, um ein geeignetes System zu
entwerfen.

Die Entliiftung muss ortlichen,
bundeslandweiten und nationalen Vorschriften
geniigen. Konsultieren Sie Thre ortliche
Feuerwehrdienststelle oder Baubehorde.

2-6.

ELEKTRISCHE
ANFORDERUNGEN

Aug. 2014

Das Elektrofrittiergerit bendtigt einen Anschluss mit 208, 240 oder 480 V,
50/60 Hz und Dreiphasenwechselstrom. Das Stromkabel kann bereits an
dem Frittiergerat angeschlossen sein oder bei der Installation bereitgestellt
werden. Priifen Sie die Plakette mit den technischen Daten, um die
geeignete Stromversorgung zu bestimmen.

Dieses Frittiergerat muss ordnungsgemald und sicher geerdet
sein, andernfalls kann ein elektrischer Schlag die Folge sein.
Informationen fiir die korrekten Erdungsverfahren finden Sie in
den drtlichen Elektrovorschriften oder, sollte es solche értlichen
Elektrovorschriften nicht geben, in ,, The National Electrical Code,
ANSI/NFPA No. 70 (in der aktuell gultigen Version). In Kanada
missen alle Elektroanschliisse gemanR CSA C22.1, Canadian
Electrical Code Part 1, und/oder den ortlichen Vorschriften
ausgefuhrt werden. Diese Apparatur muss mit einem externen
Trennschalter ausgerustet werden, der alle ungeerdeten Leiter
unterbricht. Der Hauptnetzschalter dieses Gerates schaltet nicht alle
Strom fuhrenden Leitungen ab.

Ein separater Trennschalter mit geeigneten Kapazitétssicherungen oder
Schutzschaltern, der die Uberspannungskategorie I1I erfiillt, muss an einer
zweckmiBigen Stelle zwischen dem Frittiergerédt und der Stromversorgung
installiert werden. Es muss ein isolierter Kupferleiter flir eine Nennspannung
von 600 V und 90° C verwendet werden. Verwenden Sie fiir Leitungen, die
langer als 50 Fuf3 (15,24 m) sind, die néchst grolere Drahtstérke.



2-7.
INTERNATIONALE

ELEKTRISCHE
ANFORDERUNGEN

Mirz 2014

Gerite, die auBBerhalb der Vereinigten Staaten eingesetzt werden sollen,
diirfen wegen der unterschiedlichen Richtlinien fiir elektrische Anschliisse
nicht mit einem an dem Gerit befestigten Kabel ausgeliefert werden.
Fabrikseitig sind die Frittiergerdte mit einer Verkabelung fiir 200, 240,
380 und 415 V, 50 Hz, und einen Dreiphasenwechselstrom lieferbar.

Eine Klemmleiste fiir den Kabelanschluss ist im Innern des Frittiergeréts
montiert.

- CE-Gerite bendtigen zum Anschluss an die Klemmleiste
eine Drahtstirke von mindestens 4 mm. Wird ein flexibles
Stromkabel verwendet, muss es vom Typ HO7RN sein.

«  Die Stromversorgungskabel sollen gegen Ol bestindige,
ummantelte, biegsame Kabel sein, die nicht leichter
als herkdmmliche Neopren- oder mit einem anderen
gleichwertigen synthetischem Elastomer ummantelte Kabel
sind.

- Es wird empfohlen, fiir den Stromkreis des Frittiergerits

eine fiir 30 mA ausgelegte Schutzvorrichtung, wie einen
Fehlerstromschutzschalter (RCCB), zu verwenden.

STROMSCHLAGGEFAHR

(NUR FUR CE-GEKENNZEICHNETE GERATE!) Um die Gefahr
eines elektrischen Schlags zu vermeiden, muss dieses Gerat Uber
einen Potenzialausgleichsleiter mit anderen Geraten oder mit einer
beriihrbaren Metalloberfliche in der Niihe dieses Gerits verbunden sein.
Dieses Gerat ist zu dem Zweck mit einer Potenzialausgleichsklemme
ausgestattet. Die Potenzialausgleichsklemme ist mit dem folgenden
Symbol gekennzeichnet




UBERKOCHSCHUTZ IN EINEM HENNY PENNY FRITTIERGERAT

WENN DIESE ANWEISUNGEN NICHT BEFOLGT WERDEN KANN DIES DAZU
FUHREN, DASS OL AUS DER FRITTIERWANNE UBERFLIESST, WAS SCHWERE
VERBRENNUNGEN, VERLETZUNGEN, BRANDE UND/ODER MATERIALSCHADEN
VERURSACHEN KANN.

DAS OL DARF NUR AM MORGEN WAHREND DES HOCHFAHRVORGANGS
UMGERUHRT WERDEN. NIEMALS DAS OL ZU EINEM ANDEREN ZEITPUNKT
UMRUHREN.

SCHEUERN SIE WAHREND DES REINIGUNGSVORGANGS ALLE
VERKRUSTUNGEN VON DER OBERFLACHE DER FRITTIERWANNE AB.

SICHERSTELLEN, DASS DAS FRITTIERGERAT WAAGERECHT
AUSGERICHTET IST.

ACHTEN SIE DARAUF, DASS DAS OL NIEMALS HOHER STEHT, ALS DIE
OBERE ,,FULLLINIE* DER FRITTIERWANNE.

ACHTEN SIE DARAUF, DASS DAS GASVENTIL UND DIE BRENNER
ORDNUNGSGEMASS EINGESTELLT SIND. (NUR BEI GASGERATEN)

HALTEN SIE SICH AN DIE EMPFOHLENEN FULLMENGEN (MAXIMAL 24 LB).

WEITERE INFORMATIONEN ZU DIESEN ANWEISUNGEN FINDEN SICH IN DEM
HENNYPENNY WARTUNGSHANDBUCH UND IN DER KFC-NORMENBIBLIOTHEK:

FUR UNTERSTUTZUNG WENDEN SIE SICH BITTE AN DIE HENNY PENNY
DIENSTLEISTUNGSABTEILUNG UNTER
+1-800-417-8405
ODER
+1-937-456-8405

Dez. 2013
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ABSCHNITT 3: BEDIENUNG

3-1

BEDIENUNGSELE-
MENTE

Beschreibung Funktion
1 | Rosthalter Hebevorrichtung, die den geflllten Rost halt
2 | Frischo6l-Tank Fullt bei niedrigem Olstand frisches Ol in die Wanne.
3 | Netzschalter Schaltet die Stromzufuhr zum Geréat EIN/AUS
" In diese Wanne wird Ol abgelassen und danach durch die Filter gepumpt,
4 | Olauffangwanne o i
um das Ol langer benutzen zu kénnen.
Hier kann ein USB-Karte eingesteckt werden, um neue Software
5 USB-Port . . . .. - .
einzuspielen oder Informationen uber das Frittiergerat herunterzuladen

Feb. 2014 11



3-2. Dieser Abschnitt bietet einen Uberblick tiber die Steuerungstafel
UBERSICHT UBER und erklart alle Tasten, Anzeigen und Funktionen.

DIE STEUERUNG

1 1
Abb. 3-1.
2 4 3
Abb. 3-2. Abb. 3-3.
5
6
Abb. 3-4.
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3-2.
UBERSICHT UBER
DIE STEUERUNG
(FORTS.)

Beschreibung

3-1 1 Tasten

Funktion

Wenn das Licht neben der Taste leuchtet, wird angezeigt, dass durch
Driicken der Taste ein Produkt angesprochen oder eine Aktion ausgeldst
werden kann.

3-2 2 Menii-Taste

Durch Driicken und Halten dieser Taste wird das ,,HAUPT“-Meni
aufgerufen, das Funktionen wie Filtern, Info-Modus und Programmierung
enthélt.

3-3 3 Info-Taste

o Diese Taste einmal driicken, um die Temperatur anzuzeigen

e Diese Taste zweimal driicken, um die “WIPE”-Funktion (Wischen) zu
aktivieren.

e Diese Taste dreimal driicken, um die“LAST FILTR”-Information
(Letzte Filtrierung) zu erhalten

3-4 4 Pfeil-Anzeige

Wenn ein Pfeil angezeigt wird bedeutet dies, dass es eine weitere Anzeige
oder Option gibt. Um zu der ndchsten Option/Anzeige zu gelangen,
driicken Sie die Taste neben dem entsprechenden Pfeil.

Anzeige des
Pluszeichens

Das Pluszeichen wird angezeigt, wenn der Zeit-/Temperaturwert gedandert
werden kann. Durch Driicken der Taste neben dem Pluszeichen wird der
Wert erhoht.

Wird im Handbuch dargestellt durch: +

Anzeige des

3-4 6 Minuszeichens

Das Minuszeichen wird angezeigt, wenn der Zeit-/Temperaturwert gedndert
werden kann. Durch Driicken der Taste neben dem Minuszeichen wird der
Wert herabgesetzt.

Wird im Handbuch dargestellt durch: -

Mirz 2014
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3-3.

ANZEIGE-
OPTIONEN

3-4.

4+TITEL-OPTION

Dieser Abschnitt beschreibt die drei (3) Kochanzeige-Optionen,
mit denen dieses Gerét ausgestattet ist. Die drei Option werden
nachfolgend aufgelistet:

. 4+TITLE (4+TITEL)
«  5+NEXT (5+WEITER)
. 6ITEMS (6 PRODUKTE)

Zum Andern der Anzeige-Option, siehe Abschnitt
SONDERPROGRAMM.

Die 4+TITEL-Option zeigt bis zu vier Kochprodukte an,
zusammen mit dem Titel des Meniis, in dem Sie sich gerade
befinden.

Wenn Sie sich in einem Koch-Menii befinden, wird der Titel des
Meniis im oberen Abschnitt angezeigt.

Durch Driicken der jeweiligen Pfeiltaste konnen Sie nach rechts
oder links durch die Menii-Optionen scrollen.

Mirz 2014

Durch Driicken der Taste neben der Zutat, die Sie kochen wollen
wird der Heizvorgang gestartet. "’DROP>" (Absenken) wird
angezeigt, wenn das Gerit bereit ist, die gewéhlte Produkt zu
garen.
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3-5.

5+NEXT-OPTION
(WEITER)

Die 5+NEXT-Option zeigt bis zu fiinf Kochprodukte an,
zusammen mit einer Taste, die zum ndchsten Koch-Menii
weiterleitet.

Alle Kochoptionen werden auf dem Bildschirm angezeigt und
unten rechts steht “next>" (,,weiter*). Driicken der Taste neben
“next>" fithrt zum néchsten Reihe mit Kochoptionen.

3-6.

6 ITEMS-OPTION
(PRODUKTE)

Mirz 2014

Die 6 ITEM-Option erlaubt dem Bediener, alle sechs Produkte
in einem Kochmenii zu steuern. Gibt es mehr als ein Kochmenii,
muss der Bediener Verkniipfungen zu anderen Meniis
programmieren.

Gibt es mehr als 6 Produkte, die gekocht werden sollen und
diese Option wurde gewéhlt, muss einer der Tasten eine
Verkniipfung zu einem Untermenii zugewiesen werden,
andernfalls sind diese Optionen in dieser Option nicht verfiligbar.

Informationen iiber die Einrichtung von Meniis finden Sie im
Abschnitt Programmierung.
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3-7.
ZUSAMMENBAU

DER
AUFFANGWANNE

Dez. 2013

Schieben Sie eine Filterhille so ber das Filtersieb, dass der
Anschlussstutzen durch die Offnung hervorsteht.

Achten Sie wéhrend des Zusammenbaus darauf, alle Dichtungsringe
einzudlen, um Risse und Verluste zu vermeiden.

Schieben Sie die beiden Griffklemmen auf die Enden des
zusammengesetzten Filtersiebs, wobei die Griffe in die selbe
Richtung weisen, wie der Anschlussstutzen.

Setzen Sie das Filtersieb mir dem Anschlussstutzen nach oben in
den Boden der Ablasswanne ein.

Richten Sie die Offnung des Aufnahmerohrs iiber dem
Anschlussstutzen des Filtersiebs aus und driicken Sie das Rohr
nach unten.

Richten Sie das Aufnahmerohr so aus, das die Fiihrungen in
die Kerben der Halterung an der Vorderseite der Ablasswanne
rutschen. Driicken Sie das Aufnahmerohr nach unten, um

sicherzustellen, dass es fest auf dem Anschlussstutzen des
Filtersiebs und in der Halterung sitzt.

O

Setzen Sie den Krimelfang in die Ablasswanne ein, so dass die
Beine das Filtersieb iiberspannen.

Setzen Sie den Deckel auf die Auffangwanne.

Schieben Sie die Auffangwanne an ihren Ort und sichern Sie diese
dort mit Hilfe des Sperrriegels.

Um die Auffangwanne fiir Reinigungszwecke herauszunehmen,
fiihren Sie den Vorgang in umgekehrter Reihenfolge aus.
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3-8.
EMPFEHLUNGEN

ZUM ANORDNEN VON
PRODUKTEN AUF DEN
ROSTEN

Mirz 2014

Bei kleinen Fiillmengen sollte die unterste Position
vermieden werden, weil sie die kiihlste ist. (Das Ol ist
am Boden der Frittierwanne kithler und oben heifler.)
Bei grof3eren Fiillmengen gibt es hingegen gentigend
Verwirbelungen im Ol, dass der untere Rost ausreichend
Hitze erhalt.

Die obere Position sollte bei kleinen Fiillmengen vermieden
werden, weil die Bedeckung mit Ol unzureichend ist.

Bei grofieren Fiillmengen wird der obere Rost gut mit

Ol tiberdeckt, weil der Olstand durch das Volumen der
Produkte auf den unteren Rosten angehoben wird.

/] —
83—
82—
D:1—

Voll beladen mit 8 Hahnchen (alle 4 Roste benutzt)

8 Hahnchen: Alle vier Roste wie gezeigt beladen.
6 Hahnchen: Nur die Roste 1, 2 und 3 beladen.
4 Hahnchen: Nur die Roste 2 und 3 beladen.

2 Hahnchen: Nur Rost 2 beladen.

17



3-9. SchlielRen des Deckels:

BEDIENUNG DES
DECKELS

1. Die beladenen Roste in den Tréager schieben.

2. Senken Sie den Deckel ab, bis der Deckel einrastet.
Offnen des Deckels:
1. Entriegeln Sie den Deckel von der Frittierwanne.

2. Heben Sie den Deckel langsam an.

Wenn die Bedienung des Deckels schwierig wird, den Betrieb des
Frittiergerits einstellen und den Kundendienst benachrichtigen. Die
Kabel miissen ersetzt werden.

Falls bei eingeschaltetem Netzschalter die Oltemperatur weniger als
3-10. 180°F (82°C) betrégt, blinkt die Anzeige und zeigt “START UP”

STARTEN (Starten) “AUTO-MELT” (automatisches Schmelzen) an. Das Ol wird

langsam erwirmt, damit es nicht anbrennt. Die Beheizung schaltet

sich zyklisch ein und aus, um das Ol langsam zu erhitzen. Wenn

die Oltemperatur 215°F (102°C) erreicht, wird der automatiosche

Schmelzmodus beendet und das Frittiergerat beginnt mit dem Aufheizen

bis zur automatischen Mischtemperatur von 360°F (182°C).

Wiahrend des Startens wird der Bediener anhand einer Anzeige
informiert, in der die Stufen des Hochfahrvorgangs als Balkengraphik
wiedergegeben werden. Die Stufen sind im einzelnen wie folgt:

o Melt (“MIt”) (Schmelzen)-Automatischer Schmelzmodus.

o Mix (“Mix”) (Mischen)-Automatischer Filter, um sicherzustellen,
dass das Ol gemischt und Kiltenester vermieden werden.

o Top Off (“Top”) (Auffillen)- Priift, ob der ordnungsgemalle
Ol-Fiillstand erreicht ist. Falls das Gerit einen niedrigen Olstand
feststellt, wird automatisch Ol nachgefiillt.

o Polish (*Pol’””) (Polieren)--Das Gerit fiihrt einen Polierzyklus aus.

Waihrend jeder Stufe fiillt sich der Balken entsprechend dem Fortschritt des
Vorgangs auf. Die Dauer der einzelnen Stufen héngt von der Temperatur
des Ols bei Beginn des Prozesses und den Einstellungen des Gerites ab.

Nach Abschluss der Startphase erscheint auf der Anzeige das
Hauptkochmenii und das Gerdét ist bereit fiir den Betrieb.
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3-11.

FULLEN DES
OLTANKS

Mirz 2014

Wenn der Sensor einen niedrigen Olstand erkennt, wird die
Frittierwanne automatisch aus dem Frischoltank aufgefiillt. Der
Bediener sollte je nach Bedarf Frischdl in den Tank nachfiillen.
Frisches Ol DARF NICHT direkt in die Frittierwanne gefiillt
werden.

1. Den Frischoltank vorne aus dem Frittiergerit herausziehen.

2. Offnen Sie den Deckel des Frischdltanks und suchen Sie
nach den Markierungen an der Innenseite des Tanks.

3. Benutzen Sie frisches Ol, um den Frischéltank bis zu den
Markierungen an der Innenseite des Tanks aufzufiillen.

4. Schliefien Sie den Deckel und schieben Sie den Tank zuriick
an seinen Platz.

Wenn der Frischoltank fast leer oder leer ist, zeigt die Anzeige
“FILL OIL TANK” (Oltank fiillen) an, und das linke Bild in
der mittleren Anzeige blinkt, um die Position des Tanks im
Frittiergerit anzuzeigen.

Diese Aufforderung erscheint, wenn das Geréat dreimal erfolglos
versucht hat, das Ol aufzufiillen.

Befolgen Sie die oben beschriebenen Schritte, um den Tank zu

fiillen. Sobald der Tank gefiillt ist, driicken Sie die Taste neben
“JOK”.
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3-13.
FILTERPUMPENMO-
TOR-

SCHUTZVORRICH-
TUNG-MANUELLER
RESET

Der Filterpumpenmotor ist an seiner Riickseite mit einer Taste
zum manuellen Reset ausgestattet. Warten Sie etwa 5 Minuten,
bevor Sie einen Reset dieser Schutzvorrichtung versuchen,

damit der Motor Zeit zum Abkiihlen hat. Entfernen Sie die
Kondenswasser-Wanne, um an die Reset-Taste heranzukommen.
Der Reset kostet einige Miihe. Ein Schraubenzieher kann benutzt
werden, um die Reset-Taste zu betétigen.

Um Verbrennungen durch spritzendes Ol zu vermeiden,
muss vor einem manuellen Reset der Schutzvorrichtung des
Filterpumpenmotors der Netzschalter des Gerats auf OFF
(Aus) geschaltet werden.

3-14.
ZEITPLAN

FUR
REGELMASSIGE
WARTUNG

Aug. 2014

Wie alle in der Gastronomie eingesetzten Gerate erfordert

das offene Frittiergerdt von Henny Penny Pflege und

eine sachgeméfBe Wartung. Die Tabelle unten bietet eine
Zusammenstellung von regelméfBigen Wartungsarbeiten. In den
folgenden Absétzen finden Sie vorbeugende Wartungsmafnamen,
die vom Bediener auszufiihren sind.

MafBinahme Hiufigkeit
Olwechsel
Wechsel der Filterhtille
Reinigen der Frittierwanne
Reinigen der Nylatron-Teile Monatlich-Siehe vorbeugende Wartungsmafnahmen
Einfetten der Umlenkrollen................. Jahrlich-Siehe vorbeugende WartungsmafBinahmen

Uberpriifung der Gegengewichtskabel Jihrlich-Siehe vorbeugende WartungsmaBnahmen

Taglich

Dieses Gerit ist einem WIPE-Modus (Wischmodus)
ausgestattet. In diesem Modus kann 10 Sekunden lang die
Steuertafel von allen Riickstinden gereinigt werden, ohne
dabei die Tasten zu betétigen.

1. Driicken Sie zweimal auf (i).

2. Driicken Sie zur Bestitigung auf die Taste neben V.

3. Auf der Steuertafel beginnt eine Zeitschaltuhr einen 10
Sekunden dauernden Countdown.

4. Nach Ablauf der 10 Sekunden zeigt die Steuerung

wieder den vorhergehenden Bildschirm an.
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3-15.

ERSTMALIGE
OLFULLUNG

Beim Aufheizen des Frittiergerats muss der Olfiillstand immer tiber
den Heizelementen und auf Hohe der Fillstandsmarkierungen
an der Rickwand der Frittierwanne liegen (Abbildung 3-3). Ein
Nichtbeachten dieser Anweisung kann einen Brand oder Schaden an
dem Frittiergerat verursachen.

Vor dem Fiillen des Beckens miissen die Olleitquen gespiilt werden, um
sicherzustellen, dass Wasser und verschmutztes Ol vollstandig entfernt

G e =
1. GREIFEN SIE AUF DAS “FILTER MENU” ZU (SIEHE

ABSCHNITT 3-19 FILTERANWEISUNGEN).

2. “6. FILL FROM OIL TANK” (FULLEN AUS DEM OLTANK)
AUSWAHLEN.

3. DIE “FILL”-TASTE (FULLEN) DRUCKEN UND HALTEN,
BIS FRISCHES OL IN DAS BECKEN FLIESST. DIE TASTE
LOSLASSEN.

4. Ein Handtuch verwenden, um Wasser und verschmutztes Ol aus dem
Becken zu wischen.

5. Es wird empfohlen, in dem offenen Frittiergerét ein hochwertiges
Frittierol zu verwenden. Einige minderwertige Ole haben einen ho-
hen Wasseranteil und verursachen Schaumbildung und Uberkochen.

Um beim EingieRen von heilem Ol in die

Frittierwanne schwere Verbrennungen zu

vermeiden, mussen Handschuhe getragen
und ein Spritzen vermieden werden.

6. Das elektrische Modell benétigt 76 Ibs (34,5 kg) Ol. Die Frittier-
O wanne hat 2 Fiillstandsanzeigelinien in der Riickwand der Wanne,
die anzeigen, wenn das erhitzte Ol den ordnungsgemiBen Fiillstand
erreicht hat. Abb. 3-3.

7. Kaltes Ol sollte bis zur unteren Linie eingefiillt werden.

Abb. 3-3.

SICHERSTELLEN, DASS DAS OL NIE UBER DER OBEREN
FULLSTANDSLINIE STEHT. EIN NICHTBEACHTEN DIESER
ANWEISUNGEN KANN ZU EINEM UBERFLIESSEN VON
OL AUS DER FRITTIERWANNE FUHREN UND SCHWERE
VERBRENNUNGEN, VERLETZUNGEN, BRANDE UND/ODER
MATERIALSCHADEN ZUR FOLGE HABEN.
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Beim ersten Starten des Frittiergerats und jedesmal, wenn das

3-16. Frittiergerét aus einem kalten Zustand oder nach dem Abschalten wieder
in Betrieb genommen werden soll, missen die nachfolgenden Ablaufe
GRUNDLEGENDE befolgt werden. Dies sind grundlegende, allgemeine Anweisungen.

BEDIENUNG

DIE ROSTE DURFEN NICHT UBERFULLT WERDEN UND
ES DURFEN KEINE PRODUKTE MIT EINEM SEHR HOHEM

FEUCHTIGKEITSGEHALT HINEINGLEGT WERDEN. DIE MAXIMALE
PRODUKTMENGE PRO FRITTIERWANNE BETRAGT 24 LBS (10,9 KG).

EIN NICHTBEACHTEN DIESER ANWEISUNGEN KANN ZU EINEM

UBERFLIESSEN VON OL AUS DER FRITTIERWANNE FUHREN UND

SCHWERE VERBRENNUNGEN, VERLETZUNGEN, BRANDE UND/
ODER MATERIALSCHADEN ZUR FOLGE HABEN.

1. Sicherstellen, dass die Frittierwanne ordnungsgeméf bis zur
unteren Fiillstandsanzeige mit Ol gefiillt ist.

2. Schalten Sie den NETZSTROM EIN.

3. Warten, bis das Frittiergerdt bis zur Solltemperatur aufgeheizt wurde.

Driicken Sie die (i)-Taste, um den eingestellten
Wert und die tatsachliche Oltemperatur
anzusehen.

Ungefahr 10 Grad vor Erreichen der eingestellten Temperatur schalten
sich die Heizelemente zyklisch ein und aus, damit die eingestellte
Temperatur nicht iiberschritten wird. (Proportionalsteuerung)

4. Wihlen Sie eine Produkt-Taste und warten Sie, bis die Temperatur
den Sollwert erreicht hat. Sobald die eingestellte Temperatur
erreicht wurde, erscheint auf der Anzeige ,,DROP* (,,Absenken®).

5. Tauchen Sie die Roste vor dem Beladen mit dem Produkt in das
hei3e Fett ein, damit das Produkt nicht an den Rosten anklebt.

6. Die Roste mit dem panierten Produkt auf der unteren Ebene
beginnend auf den Tréager in dem Deckel schieben, um beschidigte
Produkte zu vermeiden.

7. Den Deckel absenken und verriegeln und die Start-Taste driicken.

8. Am Zyklusende ertont ein Signal und auf der Anzeige zeigt
“DONE” (Fertig). Driicken Sie jetzt die “DONE”-Taste (Fertig).
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3-16.
GRUNDLEGENDE

9. Den Deckel entriegeln und vorsichtig anheben.

BEDIENUNG 10. Die Rostgriffe benutzen, um die Roste mit dem Produkt mit
(FORTS.) dem oberen Rost beginnend aus dem Trager zu nehmen.
g g

3-17.

UMGANG MIT DEM
o]R

BEFOLGEN SIE DIE NACHFOLGENDEN
ANWEISUNGEN, UM EIN UBERFLIESSEN DES OLS
AUS DER FRITTIERWANNE ZU VERHINDERN, WAS

SCHWERE VERBRENNUNGEN, VERLETZUNGEN,
BRANDE UND/ODER MATERIALSCHADEN ZUR
FOLGE HABEN KONNTE.

1. Um das Ol zu schiitzen, wenn das Frittiergerit nicht in
Gebrauch ist, sollte das Frittiergerat durch Auswahl eines
Produktmeniis in den Kiihlmodus geschaltet werden.

2. Beim Frittieren panierter Produkte ist eine Filterung
erforderlich, um das Ol sauber zu halten.

3. Der ordnungsgemafle Fiillstand des Frittierdls wird
automatisch beibehalten. Siehe ,,Fiillen des Oltanks* wegen
der Vorgehensweise zum Fiillen des Frischoltanks.

4. Uberladen Sie die Roste nicht mit Produkten (maximal
24 1bs (10,9 kg)), und legen Sie keine Produkte mit extrem
hohem Feuchtegehalt auf die Roste.

Das Hauptmenii wird durch Driicken und Festhalten der
3-18. ) Menii-Taste (untere linke Ecke auf der Steuertafel) aufgerufen.
HAUPTMENU Nachdem das Menii aktiviert wurde, die Taste loslassen.

Die Hauptmenii-Optionen werden wie folgt angezeigt:

1. FILTER (Filtern)

2. INFO MODE (Info-Modus)

3. USB/DATA (USB/Daten)

4. PROGRAM (Programm)

5. CLOCK SET (Zeiteinstellung)
x. EXIT MENU (Menii verlassen)
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3-19.
FILTERANWEISUN-

GEN BEI LANGEREM GEBRAUCH SINKT DER
FLAMMPUNKT DES OLS. ENTSORGEN SIE DAS OL,
SOBALD ZEICHEN EINER UBERMASSIGEN RAUCH-
ODER SCHAUMBILDUNG AUFTRETEN. SCHWERE

VERBRENNUNGEN, VERLETZUNGEN, BRANDE UND/ODER

MATERIALSCHADEN KONNEN DIE FOLGE SEIN.

Das Henny Penny 8-Hahnchen-Elektrofrittiergerit fiihrt eine
automatische Reinigung beim morgendlichen Starten sowie eine
automatische Filtrierung nach jedem Kochzyklus durch und erfordert
eine ,tdgliche” Wartungsfiltrierung jeweils nach dem Hochbetrieb zur
Mittagszeit und am Ende des Tages.

Das Ol unmittelbar nach einem Kochzyklus filtern, wenn die
Oltemperatur im Kiithlmodus ist.

VORSICHT

Lassen Sie das Ol bei einer Temperatur von 250° F (121° C)
oder niedriger ab. Hohere Temperaturen haben zur Folge, dass
Verkrustungen an den Stahlfldchen der Frittierwanne anbrennen,

nachdem das Fett abgelassen wurde.

1. Driicken und halten  Sie bis auf der Anzeige *MAIN*
(Haupt-) erscheint.

2. Driicken Sie 1, um zum ,,Filter*-Menii zu gelangen. Die
Tasten neben den Pfeilen auf der Anzeige verwenden, um zur
nichsten Gruppe von Optionen zu gelangen.

3. Die Menii-Taste erneut driicken, um zur ndchsten Gruppe
von Optionen zu gelangen.

Filteroptionen:

1. QUICK (Schnell)

2. DAILY (Téglich)

3. POLISH (Polieren)

4. DRAIN TO PAN (In die Auffangwanne ablassen)
5. FILL FROM PAN (Aus der Auffangwanne fiillen)
6. FILL FROM OIL TANK (Aus dem Oltank fiillern)
7. DISPOSE (Entsorgen)

8. CLEAN-OUT (Reinigen)

9. FILL FROM BULK (Aus dem Vorrat fiillen)

x. EXIT MENU (Menti verlassen)
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3-19.
FILTERANWEISUN-

GEN
(FORTS.)

Dez. 2013

Schnellfiltrierung
Option 1 ermdglicht Ihnen, ein Schnellfiltern des Ols durchzufiihren.

Nach jedem Kochzyklus fiihrt das Frittiergerét automatisch ein
Schnellfiltern durch. Wahlweise konnen Sie dies {iber diese Option
zu jeder beliebigen Zeit durchfiihren.

1.

Nachdem Sie 1 fiir “QUICK FILTER” (Schnellfiltrierung)
gedriickt haben, erscheint eine “CONFIRM” (Bestitigen)-
Aufforderung auf der Anzeige. Sie konnen durch Driicken
der Taste neben dem X abbrechen oder Sie bestétigen durch

Betitigen der Taste neben
dem .

Sobald Sie mit YES (Ja) bestétigt haben, 6ffnet sich der Abfluss
automatisch und das Ol beginnt, abzuflieBen. Auf der Anzeige
erscheinen nach unten weisende Pfeile, um das Abflieen
anzuzeigen.

Wiihrend dieses Filterzyklus wird das Ol nicht
vollstindig abgelassen. Ein gewisser Olstand bleibt
wihrend des Filterns erhalten. Solange die Filtrierung
noch lauft, werden die nach oben und unten weisenden
Pfeile auf der Anzeige entsprechend einer Light Ray
Tracing-Sequenz angezeigt.

Nach kurzer Zeit schlieBt der Abfluss, und das Ol kehrt in die
Wanne zuriick. Kurz vor Ende des Fiillens gibt die Anzeige
einen Piepton aus und unten links beginnt eine Zeitschaltuhr
abzulaufen. Auf der Anzeige erscheinen nach oben weisende
Pfeile, um den laufenden Fiillvorgang anzuzeigen.

Unter Umstinden erkennt das Frittiergerit nicht, dass das Ol
in die Wanne zuriickflie3t und fragt “IS Pot FILLED?” (Ist die
Wanne gefiillt?).

Den Fiillstand des Ols priifen, um zu bestatigen, dass das Ol
vollstindig in das Becken zuriickgeflossen ist. Wenn das Ol die
korrekte Fiillstandsanzeige in der Wanne erreicht hat, "YES" (Ja)
driicken. Wenn das Ol die Fiillstandsanzeige noch nicht erreicht
hat, “NO” (Nein) driicken, und die Pumpe setzt das Pumpen fort.
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3-19.
FILTERANWEISUN-

GEN
(FORTS.)

Mirz 2014

Taagliches Filtern

Option 2 ermoglicht 1hnen, ein tagliches Filtern des Ols
durchzufiihren. Bei diesem Filterzyklus wird das Becken vollstindig
entleert, so dass der Bediener in der Lage ist, das Becken zu
reinigen.

1.

Nachdem Sie 2 fiir “DAILY FILTER” (Tégliches Filtern)
gedriickt haben, erscheint eine “CONFIRM” (Bestétigen)-
Aufforderung auf der Anzeige. Sie konnen durch Driicken
der Taste neben dem X abbrechen oder Sie bestétigen durch
Betitigen der Taste neben dem V.

Sobald Sie mit YES (Ja) bestétigt haben, 6ffnet sich der Abfluss
automatisch und das Ol beginnt, abzuflieBen. Auf der Anzeige
erscheinen nach unten weisende Pfeile, um die ablaufende
Entleerung anzuzeigen.

Wihrend das Ol abflieBt, erscheint ein Biirstensymbol, um
Sie daran zu erinnern, das Becken zu scheuern. Eine Biirste
verwenden und die Winde und den Boden der Wanne scheuern. .

Auf der Anzeige erscheinen drei Aufforderungen. “Fill” (Fiillen),

“Wash” (Waschen), “Drain” (Ablassen).

o Wihlen Sie die “WASH”-Option, um alle Kriimel durch den
Abfluss zu spiilen. Das Gerét beginnt mit dem Waschzyklus.
Die Anzeige zeigt “WASHING” (Waschen lauft). Nach
Abschluss des Vorgangs erscheinen auf der Anzeige wieder
die Optionen.

o Sie konnen den Waschzyklus jederzeit durch Driicken der
Taste neben “STOP” anhalten.

Nachdem die Wanne gescheuert und gespiilt wurde, "FILL"
(Fiillen) driicken, damit das Ol in das Becken zuriickflieBt.

Nach kurzer Zeit schlieBt der Abfluss, und das Ol kehrt in die
Wanne zuriick. Kurz vor Ende des Fiillens gibt die Anzeige
einen Piepton aus und unten links beginnt eine Zeitschaltuhr
abzulaufen. Auf der Anzeige erscheinen nach oben weisende
Pfeile, um den Fiillvorgang darzustellen.

Sobald die Zeitschaltuhr abgelaufen ist, erscheint auf der
Anzeige die Aufforderung “IS Pot FILLED?” (Ist das Becken
gefullt?).

Den Fillstand des Ols priifen, um zu bestétigen, dass das Ol
vollstindig in das Becken zuriickgeflossen ist. Wenn das Ol die
korrekte Fiillstandsanzeige in der Wanne erreicht hat, "YES" (Ja)
driicken. Falls das Ol die Pegelmarkierung nicht erreicht hat,
driicken Sie “NO” (Nein), und die Pumpe féhrt mit dem Pumpen
fort.
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3-19.
FILTRIERANWEI-

SUNGEN
(FORTS.)

Mirz 2014

Polieren

Option 3 ermdglicht Thnen, das Ol zu polieren.

1.

Nachdem Sie 3 fiir “POLISH” (Polieren) gedriickt haben,
erscheint eine “CONFIRM” (Bestétigen)-Aufforderung auf der
Anzeige. Sie konnen durch Driicken der Taste neben dem X

abbrechen oder Sie bestitigen durch Betdtigen der Taste neben
dem V.

Sobald Sie mit YES (Ja) bestitigt haben, 6ffnet sich der Abfluss
automatisch und das Ol beginnt, abzuflieBen. Auf der Anzeige
erscheinen nach unten weisende Pfeile, um das Abflie3en
anzuzeigen.

Eine Zeitschaltuhr erscheint in der linken unteren Ecke der
Anzeige und wird fiir 15:00 Minuten angezeigt. Das Ol zirkuliert
bis zum Ablauf der Zeit.

Nach Abschluss der Reinigungsvorgangs wird angezeigt, dass
das Ol in das Becken zuriickflieBt.

Nach kurzer Zeit gibt die Anzeige einen Piepton aus und eine
Zeitschaltuhr startet.

Sobald die Zeituhr abgelaufen ist, erscheint auf der Anzeige die
Aufforderung “IS Pot FILLED?” (Ist das Becken gefiillt?).

Den Fillstand des Ols priifen, um zu bestétigen, dass das Ol
vollstindig in das Becken zuriickgeflossen ist. Wenn das Ol die
korrekte Fiillstandsanzeige in der Wanne erreicht hat, "YES" (Ja)
driicken. Falls das Ol die Pegelmarkierung nicht erreicht hat,
driicken Sie “NO” (Nein), und die Pumpe fahrt mit dem Pumpen
fort.
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Option 7 geht zu “DISPOSE” (Entsorgen). Die Altdlentsorgungsoption
ermdglicht eine Entsorgung des Ols aus der Auffangwanne in einen

ABFALLENTSOR- auBenliegenden Altdltank.
GUNG

3-20.

Bestéatigen, dass die Steuerungseinstellungen den 6értlichen Vorgaben
entsprechen. Siehe ,,Special Programming® (Sonderprogrammierung)
wegen weiterer Details zum Einrichten.

1. Auf der Anzeige erscheint “DRAIN Pot?” (Becken entleeren).
Die Taste neben “V” fiir ,JA“ driicken. Wahrend das Ol in die
Ablasswanne fliefit, wird “DRAINING” (Ablassen lduft) angezeigt.

Sollte zu irgendeinem Zeitpunkt das Ablassen abgebrochen werden
miissen, wird durch Driicken der “x!”-Taste der Vorgang gestoppt und
die Optionen “Fill” (Fiillen), “RESUME” (Fortfahren), oder “QUIT”
(Beenden) werden angezeigt.

"FILL" (Fiillen) - Das abgelassene Ol ist zuriick in das Becken
geflossen.

“RESUME” (Fortfahren) - Der Ablassvorgang wird fortgesetzt.
“QUIT” (Beenden) - Riickkehr zum “FILTER”-Menii

2. Als nidchstes erscheint die Aufforderung “PURGE” (Spiilen). Dieser
Schritt dient dazu, die Leitungen von Altdl zu befreien.

Die "PUMP"-Taste (Pumpen) auf der Anzeige driicken und halten und
das Becken beobachten. Sobald sauberes Ol aus den Diisen kommt,
lassen Sie die Taste los. Lassen Sie geniigend Zeit zu, damit das Altol
vollstdndig in die Auffangwanne abflieen kann.

3. Sobald das Altdl vollstéindig ausgespiilt wurde, auf die “NEXT”-Taste
(Weiter) driicken.

4. Auf der Anzeige steht “DISPOSE” (Entsorgen). Driicken Sie die
“PUMP” (Pumpen)-Taste und lassen Sie los. Das Altol in der
Auffangwanne wird nun entsorgt.

5. Sobald das Alt6l vollstandig aus der Auffangwanne entleert wurde,
driicken Sie die “STOP”-Taste, um den Pumpenmotor abzuschalten.

6. Sicherstellen, dass das Ol vollstandig aus der Auffangwanne entfernt
wurde. Falls ein weiteres Pumpen erforderlich ist, driicken Sie auf
“PUMP”, um fortzufahren. Driicken Sie dann auf “STOP”, wenn der
Vorgang abgeschlossen ist.

7. Driicken Sie auf “done” (Fertig) und es erscheint “EXIT?”
(Beenden?). Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, driicken Sie auf
“NYES” (Ja) .

8. Falls der Stromschalter des Frittiergeréts eingeschaltet ist, erscheint
auf der Anzeige “TURN OFF UNTIL FILLED” (Abschalten, bis
das Fiillen beendet ist). Die Anzeige bleibt solange stehen, bis das
Frittiergerét abgeschaltet wird.

9. Sicherstellen, dass das Frittiergerat mit frischem Ol gefiillt wird, bevor
es wieder eingeschaltet wird.
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Die Filterhulle sollte taglich ausgewechselt werden oder wenn sie mit
3-21. - .
Kriimeln verstopft ist.

AUSWECHSELN
DER FILTERHULLE Siehe den Abschnitt ,,Zusammenbau der Ablasswanne* wegen
Anweisungen.

Benutzen Sie ein Schutztuch oder Handschuhe, wenn
Sie die Filtereinheit abnehmen, sonst kdnnen schwere
Verbrennungen die Folge sein. Wird die Filterwanne
bewegt, wahrend sie voll Ol ist, achten Sie sorgsam darauf,
jegliches Spritzen zu vermeiden, sonst kénnen schwere
Verbrennungen die Folge sein.

Stellen Sie sicher, dass Filtersiebe, Krimelfang und
Filterspangen ganz trocken sind, bevor die Filter-
einheit wieder zusammengesetzt wird, da sonst das
Filterpapier vom Wasser aufgeldst wird.

e VORSICHT

REINIGUNGSMO-
DUS Benutzen Sie keine Stahlwolle oder andere

scheuernde Reinigungsmittel oder Reinigungs-/
Desinfektionsmittel die Chemikalien mit Chlor,
Brom, Jod oder Ammoniak enthalten, da diese das
Edelstahlmaterial angreifen und die Lebensdauer
des Gerates verringern kénnen.

Benutzen Sie keinen Wasserstrahl (Druckreiniger)
zum Reinigen des Gerates, da dies zu Schaden an
den Komponenten fiihren kann.

Sicherstellen, dass die Innenseite der Frittierwanne,
die Offnung des Ablassventils und alle Teile,
die mit dem neuen Ol in Beriihrung kommen, so
trocken wie moglich sind.
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Nach der erstmaligen Installation des Frittiergeréts und ebenso vor
jedem Olwechsel, sollte die Frittierwanne wie folgt griindlich gereinigt

werden.
3-22.
REINIGUNGSMO- 1. Stellen Sie sicher, dass das Ol ordnungsgemiB entsorgt wird. Falls
DUS das Gerit Altol enthélt, sieche Abfallentsorgung (Abschnitt 3-20)
(FORTS.) wegen Anweisungen.

2. Den Netzschalter auf AUS stellen.

Es wird empfohlen, das Frittiergeréat oder die Filterauffangwanne
nicht zu bewegen, wahrend sie heiRes Ol enthalten. HeiRes Ol
kann herausspritzen und schwere Verbrennungen verursachen.
Die Filterwanne muss so weit wie mdglich unter die Frittierwanne
geschoben erden und der Deckel muss angebracht sein. Sicherstellen,
dass die Offnung im Deckel auf den Auslass ausgerichtet ist, bevor der
Auslass gedffnet wird. Nicht Befolgen dieser Anweisungen kann ein
Verspritzen von Ol verursachen und Verletzungen zur Folge haben.

3. Den Deckel anheben, die Roste und den Tréger von dem Deckel
entfernen, un den Deckel so kippen, dass der Deckel das Reinigen
nicht beeintrachtigt.

4. Das Becken bis zur Hilfte zwischen dem Boden und den
Olfiillstamdmarkierungen mit warmen Wasser fiillen.

O 5. 8 bis 10 Unzen der Reinigungsldsung fiir Frittiergeréte hinzufiigen.

Tragen Sie beim Reinigen der Frittierwanne zum Schutz gegen Chemikali-
enspritzer stets eine Brille oder eine Gesichtsmaske und Schutzhandschuhe
aus Gummi, da die Reinigungslésung stark alkalisch ist. Vermeiden Sie,
dass die Losung durch Spritzen oder auf andere Weise in Kontakt mit
Ihren Augen oder lhrer Haut gerat. Schwere Verbrennungen und magliches
Erblinden sind die Folgen. Lesen Sie sorgféltig die Anweisungen fir das Rei-|
nigungsmittel. Falls die Losung in Kontakt mit Ihren Augen kommt, spilen
Sie grindlich mit kiihlem Wasser und suchen Sie sofort einen Arzt auf.

SPRITZSCHUTZBRILLEN ~ CHEMIKALIENFESTE
GEGEN CHEMIKALIEN HANDSCHUHE

6. Fillen Sie weiteres warmes Wasser in das Becken, so dass das
Wasser bis zum Kriimelrand an der Innenseite des Beckens reicht.

7. Abhingig von dem bevorzugten Reinigungsverfahren, zu dem
entsprechenden nachfolgenden Abschnitt gehen und das Reinigen
fortsetzen.

Reinigung durch Kalteinweichen

8. Wenn die Einheit nicht ausgeschaltet ist, zeigt die Steuereinheit die
Aufforderung “TURN FRYER OFF” (Frittiergerét ausschalten).

9. Bei ausgeschaltetem Frittiergerét ist in der Anzeige “-OFF-"
“(soaking)” (AUS - Einweichen)“ mit “done\” (fertig)* in der
unteren rechten Ecke der Anzeige zu lesen.

10. Eine Scheuerbiirste verwenden, um die Wannenwénde regelmaBig
zu scheuern, damit Kriimel und Riickstdnde gelockert werden.

11. Sobald die gemaB der Einschitzung des Benutzers gewiinschte
Zeit abgelaufen ist, die Taste neben “doneV” (fertig) driicken.
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3-22.
REINIGUNGSMO-

DUS
(FORTS.)

Sept. 2014

12. Aufder ,,“Anzeige erscheint “DONE SOAKING?” (Einweichen
beendet). “YES” “NO” (Ja Nein). Wenn das Einweichen
noch nicht beendet wurde "NO" (Nein) driicken, um zu dem
Bildschirm “OFF” “(soaking)” zuriickzukehren.

Wenn der Einweichprozess beendet wurde, die Taste neben
"YES" (Ja), um die REINIGUNG fortzusetzen: Abschnitt
DRAINING THE WATER (Ablassen des Wassers)

Die Taste neben “nextP” (Weiter) driicken, um mit das
Ablassen des Wassers fortzusetzen. Sieche REINIGUNG:
Abschnitt ABLASSEN DES WASSERS

Reinigung: Ablassen des Wassers
In der Anzeige wird “IS CART OR PAN IN PLACE?” (Ist der

Wagen oder die Auffangwanne bereit?) angezeigt: Ein Eimer,
ein Kibel oder die Auffangwanne miissen unter dem Auslass
angebracht werden, bevor das Entleeren fortgesetzt wird.

Wenn die Auffangwanne verwendet wird, missen alle Innenteile
entfernt werden, sodass die Auffangwanne leer ist. Der Deckel
DARF NICHT auf die Auffangwanne gesetzt werden. Sie muss fiir
diesen Vorgang offen bleiben.

Beim Platzieren DARF die Auffangwanne unter der Einheit NICHT
zu weit nach hinten geschoben werden. Unter die Einheit schieben,
sodass die Auffangwanne unter dem Ablass ist, aber auch noch
eingesehen werden kann.

13. Sobald, der Eimer, der Kiibel oder die Auffangwanne bereit ist,
die Taste neben "YES" (Ja) driicken.

14. Auf der Anzeige erscheint “ VDRAIN (hold)” (Entleeren)
(halten)). Die beleuchtete Taste driicken und halten. Das Wasser
startet, aus dem Eimer/Kiibel/der Auffangwanne abzuflie3en.

15. Sobald der Fillstand des Wassers einen bequemen Stand
erreicht hat, die Taste loslassen und das Wasser wird nicht
weiter abflieB3en.

16. Den Eimer/Kiibel/die Auffangwanne unter dem Frittiergerait
herausnehmen und entsorgen.

17. Die folgenden Schritten wiederholen, bis das Becken leer ist.

18. Sobald das Becken leer ist, die Taste neben “next®” (Weiter)
driicken.

19. Die Anzeige fragt “IS POT EMPTY?” (Ist das Becken leer?).
Bestitigen, dass das Wasser vollstidndig aus dem Becken
entfernt wurde. Falls dies der Fall ist “NYES” (Ja) driicken.
Andernfalls “NOx” (Nein) driicken und den Entleerungsprozess
fortsetzen.

Becken mit sauberem Wasser ausspilen

20. Den Eimer/Kiibel/das Auffangbecken unter dem Ablass
anbringen.
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3-22. 21. Auf dem Bildschirm ist zu lesen “ ¥ OPEN DRAIN” (Ablass
REINIGUNGSMO- offnen). Die Taste driicken, um den Ablass vollstindig zu 6fthen.

DUS 22. Bei gedffnetem Ablass sauberes Wasser verwenden, um die
(FORTS.) Seitenwénde und den Boden des Beckens abzuspiilen.

Sicherstellen, dass der aufnehmende Behélter nicht tberfillt
wird.

23. Wenn das Spiilen beendet wurde, die Taste neben “P»> 4CLOSE
DRN” (Ablass schlieen) driicken.

24. Den Behalter unter dem Frittiergerat herausnehmen und
entsorgen.

25. Die folgenden Schritte nach Bedarf wiederholen, um
sicherzustellen das das Reinigungsmittel vollstdndig aus dem
Becken entfernt wurde.

26. Sobald das Becken vollstindig von mit Chemikalien
verunreinigtem Wasser sauber gespiilt wurde, die Taste neben
“next®” (Weiter) driicken.

Saubern der Olleitungen
Dieser Schritt dient dazu, verbliebenes Wasser, das eventuell durch

das Reinigen und das Spiilen in den Olleitungen zuriickgeblieben ist,
vollstidndig aus diesen zu entfernen.

Bestitigen, dass der Frischoltank frisches Ol enthilt.

27. In der Anzeige ist zu lesen “=PURGE=""pPUMP” (Séubern,
» Pumpen).

28. Die Taste neben “P»PUMP” (Pumpen) driicken, bis sauberes,
frisches Ol durch die Diisen im Boden des Beckens kommt.

29. Um das Ol aus dem Becken zu entfernen, siche auch den

Abschnitt Becken mit sauberem Wasser ausspiilen.

30. Sobald das Becken leer ist, die Taste neben “next® > (Néachster)
driicken.

Becken auswischen

31. Auf dem Bildschirm ist zu lesen “==WIPE==""V¥ OPEN
DRAIN” (Auswischen, Ablass 6ffnen).

32. Einen Eimer, Kiibel oder eine Auffangwanne unter das
Frittiergerét stellen.

33. Die Taste neben “ V¥ OPEN DRAIN” (Ablass 6ffnen) driicken, um
den Ablass vollstindig zu 6ffnen.

34. Ein sauberes Tuch verwenden, um die Seitenwidnde und den
Boden des Beckens abzuwischen. Das restliche verbliebene
Wasser und alle Riickstéinde vollstdndig durch den Ablass leiten.

35. Die Taste neben “» 4CLOSE DRN” (Ablass schlielen)
driicken, um den Ablass vollstindig zu schlielen.

Sept. 2014 32



3-22.
REINIGUNGSMO-

DUS
(FORTS.)

36. Den Eimer/Kiibel/die Auffangwanne entfernen und den Inhalt
entsorgen.

37. Die Taste neben "nextP” (Weiter) driicken..

Bestatigen zum Verlassen

38. In der Anzeige erscheint “EXIT CLEAN-OUT?” (Reinigung
verlassen?).

39. Sobald der Reinigungsprozess beendet ist, die Taste neben
“NYES” (Ja) driicken.

40. Wenn der Ablass gedffnet ist, wird die Steuereinheit den Ablass
automatisch schliefen.

41. In der Anzeige erscheint “KEEP OFF UNTIL FILLED”
(Ausgeschaltet lassen, bis das Fiillen beendet wurde).

42. Wenn der Netzschalter in der ON-Stellung (An) ist, muss er
in die OFF-Stellung (Aus) bewegt werden, um die Einheit
auszuschalten.

43. Das Becken mit dem frischen Ol bis zur unteren Markierung
fiillen.

44. Sobald das Becken mit frischem Ol gefiillt ist, ist das
Frittiergerét bereit fiir den Normalbetrieb.

3-23.
VORBEUGENDE
WARTUNG

Sept. 2014

Reinigung der Nylatron-Teile - Monatlich

1. Sprihen Sie den biologisch abbaubaren, lebensmittelechten
Entfettungsschaum von Henny Penny (Artikel-Nr. 12226) auf die
Nylatronteile.

2. Bewegen Sie den Deckel mehrmals nach oben und unten, um das
Entfettungsmittel zu verteilen.

3. Wischen Sie die Nylatron-Teile ab, um Verschmutzungen durch
Lebensmittel, Fett und Riickstdnde des Entfettungmittel zu
entfernen.

Einfetten der Umlenkrollen - Jéhrlich

Die Umlenkrollen an der Riickseite des Frittiergerits sollten mindes-
tens einmal im Jahr eingefettet werden, damit sich der Deckel leicht
bewegt.

1. Nehmen Sie die hintere Abdeckung des Frittiergeréts ab.

2. Benutzen Sie ein hochwertiges Schmiermittel (Spindle Lube,
Artikel-Nr. 12124), tragen Sie eine kleine Menge des Schmier-
mittels auf alle vier (4) Rollen, sowohl die oberen als auch die
unteren, auf. Achten Sie darauf, sowohl die linken als auch die
rechten Rollen zu schmieren.
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3-23. .
VORBEUGENDE Uberpriafung der Gegengewichtskabel-Jahrlich

WARTUNG Henny Penny 8-Hahnchen-Frittiergerate verwenden zwei Kabel fur
(FORTS.) den Gegengewichtsmechanismus, der das Anheben und Absenken
des Deckels erleichtert. Die Kabel sollten jahrlich visuell inspiziert
werden, entweder im Rahmen eines geplanten Wartungsprogramms
oder wihrend einer routineméafigen Servicemafinahme. Kabel, die
mehr als 10 Jahre alt sind, sollten ungeachtet des Ergebnisses der
Uberpriifung ersetzt werden.

Wenn die Bedienung des Deckels schwierig wird, den
Betrieb des Frittiergeréts einstellen und den Kundendienst
benachrichtigen. Die Kabel miissen ersetzt werden.

1. Benutzen Sie einen 3/8 zoll Steckschliissel und entfernen
Sie die 6 Schraubenmuttern au3en um den Rand der hinteren
Abdeckung herum, wie in Abbildung 1 gezeigt.

2. Heben Sie die hintere Abdeckung an und ziehen Sie unten, um
sie von den Gewindestiften zu 16sen.

Abbildung 1

3. Untersuchen Sie die Gegengewichtskabel. Falls sich bei den
Kabeln Risse im Mantel finden, Stiicke im Mantel fehlen oder
anderen offenkundige Anzeichen von Abnutzung zu erkennen
sind, rufen Sie einen Reparaturdienst an, um beide Kabel zu
ersetzen.

Ansicht der Gegengewichte bei
abgenommener Abdeckung

ERSETZEN, WENN SIE NICHT
OK SIND VORSICHT OK

Risse im Mantel sind ein Keine Anzeichen von Abnutzung oder Rissen
offensichtliches Anzeichen von

Abnutzung
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4-1.

PROGRAMM-
MENU

ABSCHNITT 4: PROGRAMMIERUNG

Dieser Abschnitt erklart den Umgang mit dem
Programmier-Menii (“PROG”) , das Zugriff auf die
Produkte, Koch- und Sonderprogramme bietet.

1. PRODUCTS 6. FILTER CONTROL
(Produkte) (Filtersteuerung)

2. COOK MENUS 7 TECH MODE
(Kochmentis) (Technikmodus)

3. SPECIAL PROGRAM 8 STATS MODE
(Sonderprogramm) (Statistikmodus)

4. DATA COMM 9 LANGUAGE
(Datenaustausch) (Sprache)

5. HEAT CONTROL X. EXIT MENU
(Heizungssteuereung) (Menti verlassen)

4-2.
PRODUKT-
PROGRAMMIERUNG

Mirz 2014

Dieser Abschnitt beschreibt, wie man ein neues Produkt
programmiert und an einem leeren Speicherplatz speichert
oder ein bestehendes Produkt tiberschreibt.

L.

N

35

Driicken und halten Sie die  -Taste, bis in der Anzeige
*MAIN* (Hauptmenii) erscheint.

Waihlen Sie “4. PROG” (Programmierung).
Wibhlen Sie “1. PRODUCTS” (Produkte).

Geben Sie den Code 1,2,3 ein. In der Anzeige erscheint
die aktuelle Speicherplatzbelegung der Produkte.

Benutzen Sie die Tasten neben + oder - , um durch
die Liste der Produkte zu navigieren und wihlen Sie
dasjenige, das Sie programmieren mdchten.

Sobald das gewiinschte Produkt in der Mitte der Anzeige
erscheint, gelangen Sie durch Driicken der rechten
Pfeiltaste zum ersten Schritt, um dieses Produkt zu
programmieren.

Driicken Sie die Taste neben “<-change” (dndern), um
den Namen zu dndern. Der Name wird im Titel-Feld der
Anzeige angegeben.

Den Nummernblock verwenden, um einen Buchstaben
auszuwéhlen:

Die Tasten neben den unteren Pfeilen verwenden, um
zu dem néchsten Buchstaben- oder Zahlenliste zu
navigieren.

Bildschirm 1 - ,ABCDEFGHIJ*
Bildschirm 2 - , KLMNOPQRST*
Bildschirm § - ,,UVWXYZ + -/
Bildschirm 4 - ,,1234567890*
Bildschirm 5 - ,,Einfg Entf Enter*



4-2.
PRODUKT-

PROGRAMMIERUNG
(FORTS.)

9. Driicken Sie die Taste neben V , um die Fertigstellung zu
bestitigen.

10. Driicken Sie die rechte Pfeiltaste, um zu “LINK ID”
(Verkniipfungs-ID) zu gelangen. Die Verkniipfungs-ID ist das,
was im Kochmenii angezeigt wird. Sie wird als Abkiirzung
oder Kurzname verwendet.

Driicken Sie die Taste neben “<-change” (dndern), um die
Verkniipfungs-ID zu dndern.

11. Die Tasten des Nummernblocks verwenden, um die
Buchstaben zu dndern. Nach Beendigung die rechte Pfeiltaste
driicken, um zu “COOK TIME” (Kochzeit) zu gelangen.

12. Die Tasten des Nummernblocks verwenden, um die Minuten
der Zeitschaltuhr zu dndern. Nach Beendigung die rechte
Pfeiltaste driicken, um zu “STEP 2 AT” zu gelangen.

13. “STEP 2 AT” ermittelt, wann die néchsten Einstellungen der
Solltemperatur aktiviert wird. Die Tasten des Nummernblocks
verwenden, um die Zeit zu andern, dann die rechte Pfeiltaste
driicken, um zu “STEP 3 AT” zu gelangen.

14. Bei jedem Schritt 0:00 eingeben und dadurch wird der
Kochzyklus automatisch beendet. Die Taste neben dem
rechten Pfeil verwenden, um zu “TEMP 1” zu gelangen.

15. Die Tasten des Nummernblocks verwenden, um die Zahlen
der Temperatur zu dndern. Nach Beendigung die rechte
Pfeiltaste driicken, um zu “TEMP 2 (Temperatur 1) zu
gelangen.
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4-2.
PRODUKT-

PROGRAMMIERUNG
(FORTS.)

Mirz 2014

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Die Tasten des Nummernblocks verwenden, um die Zahlen der
Temperatur zu dndern. Nach Beendigung die rechte Pfeiltaste
driicken, um zu “ALARM 1” zu gelangen.

Die Tasten des Nummernblocks verwenden, um die
Zahlen der fiir die Alarmzeit zu dndern. Nach Beendigung
die rechte Pfeiltaste driicken, um zu “LOAD COMP”
(Beladungsausgleich) zu gelangen.

Die Tasten des Nummernblocks verwenden, um den “LOAD
COMP”’-Wert (Beladungsausgleichswert) einzugeben. Eine
Einstellung von 0 deaktiviert die Beladungsausgleichsfunktion.

Die Tasten + oder - verwenden, um den “LOAD COMP REF”
(Beladungsausgleichsbezugswert) auf “SETPT” (Sollwert)
oder “OTHER” (Anderer) einzustellen.

Wenn “OTHER” ausgewaihlt wird, die rechte
Pfeiltaste driicken , um zu “LC REF TEMP”
(Beladungsausgleichsbezugstemperatur) zu gelangen.

Den Nummernblock verwenden, um eine Temperatur fiir den
Beladungsausgleichbezugswert einzugeben. Zur Bestitigung V
driicken. Den rechten Pfeil driicken, um zu

“FULL HEAT” (Maximale Heizung) zu gelangen.

Den Nummernblock verwenden, um die Zeitdauer einzugeben,
wiéhrend der die Heizung mit voller (thermostatischer) Kraft
am Beginn des Kochzyklus angewandt wird, bevor die
Steuereinheit auf ein "PC"-gesteuerte (impulsgesteuertes)
Heizen umschaltet. Dann zur Bestitigung V driicken.

Den rechten Pfeil driicken, um zu “PC FACTOR"
(Impulssteuerungsfaktor) zu gelangen.

Den Nummernblock verwenden, um den Temperaturbereich
fiir das inpulsgesteuerte Heizen einzugeben. Dies ist die
Anzahl an Graden unterhalb der Solltemperatur (wahrend des
Kochens), bei der ein impulsgesteuertes Heizen verwendet
wird, was beim Vermeiden eines Uberkochens hilfreich sein
kann. Je geringer die Einstellung ist, desto mehr nihert sie sich
eine thermostatischen Heizungssteuerung an. Ein Einstellung
auf 0, veranlasst die Einheit mit voller Heizung zu kochen.
Zur Bestitigung V driicken. Den rechten Pfeil driicken, um zu
“BATCH SIZE REQD?" (Beschickungsumfang erforderlich?)
zu gelangen.

“BATCH SIZE REQD?” (Beschickungsumfang erforderlich?)
gilt fiir Einheiten mit Online-Darstellungssystemen. "YES"
(Ja) auswihlen, fprdert den Benutzer auf nach dem Kochen,
eine Beschickungsgrofie einzuzgeben.
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4-3.

SONDERPRO-
GRAMMIERUNG

Mirz 2014

Dieser Abschnitt erklédrt, wie auf die Sonderprogrammierung der
Steuerung zugegriffen wird, um Kochmentis, die Uhr und andere
Funktionen zu programmieren.

1. Driicken und halten, bis auf der Anzeige *MAIN* (Hauptmenii)
erscheint.

2. Driicken Sie erneut die  -Taste, um auf die néchste Gruppe von
Optionen zuzugreifen.

3. Driicken Sie 4, um zum “PROG”-Menii (Programmiermenii) zu
gelangen.

4. Die Taste neben “3. SPCL PROG” (Sonderprogramm) auswahlen.
5. 1,2, 3 eingeben.

6. Benutzen Sie die linken oder rechten Pfeiltasten, um durch die
Optionen zu navigieren.

SP-1 « TEMPERATURE DISPLAY UNITS (MaBeinheiten fiir die
Temperaturanzeige)

SP-2 « OPERATION LANGUAGE (Bedienungssprache)

SP-3 « SYSTEM INITIALIZE (System-Initialisierung)

SP-4 « OPS SYSTEM ENABLED? (Optionssytem aktiviert?)

SP-5 « AUDIO VOLUME (Lautstirke)

SP-6 « AUDIO TONE (Frequenz)

SP-7 « MELT CYCLE SELECTION (Schmelzzyklus-Auswahl)

SP-8 « STARTUP POLISH ENABLED? (Polieren beim Starten aktiviert?)
SP-9 « STARTUP: GO WHERE? (Starten: Wohin gehen?)

SP-10 « COOK MENUS (Kochmeniikonfiguration)

SP-11 « COOK MENU BUTTONS (Kochmeniitasten)

SP-12 « COOK DONE: GO WHERE? (Kochen beendet: Wohin gehen?)
SP-13 « AUTO-MENU MINUTES (Automatisches Menii - Minuten)
SP-14 « AUTO-MENU: GO WHERE? (Automatisches Menii: Wohin gehen?)
SP-15 « COOL TEMPERATURE (Kiihltemperatur)

SP-16 « PRODUCT PROG: STEP “TIME1>TIME2>TIME3)?
(Produktprogrammierung: Schritt ,,Zeit1>Zeit2>Zeit3)?

SP-17 « BULK DISPOSE? (Vorratsentsorgung?)

SP-18 « BULK OIL SUPPLY? (Versorgung aus dem Olvorrat?)

SP-19 « COOKING: SHOW PSI? (Kochen lauft: PSI anzeigen?)

SP-20 « CHANGE MGR CODE (Verwaltungscode éndern)

SP-21 « CHANGE USAGE CODE (Bedienungscode dndern)

SP-1 « TEMPERATURE DISPLAY UNITS (Mafleinheiten fiir die

Temperaturanzeige

1. Benutzen Sie + oder - , um zwischen Fahrenheit (F°) oder Celsius (C°)
zu wechseln.

SP-2 « OPERATION LANGUAGE (Bedienungssprache)

1. Benutzen Sie die + oder - Tasten, um durch die Liste der Sprachen zu
scrollen.

SP-3 « SYSTEM INITIALIZE (Systeminitialisierun

1. Driicken und halten Sie die “hold->" (Halten)-Taste fiir drei Sekunden.

2. Das System iibernimmt wieder die Anfangseinstellungen.
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4-3.
SONDERPRO-

GRAMMIERUNG
(FORTS.)

Mirz 2014

SP-5 « AUDIO VOLUME (Lautstirke)

1.

Stellen Sie mit den + oder - Tasten die Lautstidrke in den
Stufen 0-10 ein.

Driicken Sie auf irgendeine nicht belegte Taste, um den Ton
zu testen.

SP-10 -« COOK MENUS (Kochmeniikonfiguration)

1.

Benutzen Sie die + oder - Tasten, um durch die Optionen des
Kochmeniis zu navigieren.

« “4+TITLE” (4 + Titel)
« “S+NEXT” (5 + weiter)
« “6 ITEMS” (6 Teile)

Siehe MENU-OPTIONEN wegen Beschreibungen und
Beispielen.

SP-17 « BULK DISPOSE? (Vorratsentsorgung?)

1.

4.

Benutzen Sie die + oder - Tasten, um durch die drei Optionen
Zu navigieren.

« “NONE” (Keine)
« “FRONT” (Vorne)
« “REAR” (Hinten)

“NONE”- Olentsorgung erfolgt durch Ablassen in einen
Entsorgungswagen oder ein Pendelfahrzeug.

“FRONT”- Entsorgung durch Herauspumpen tiiber die
vordere Schlauchverbindung. Driicken und halten Sie die
beleuchtete Taste.

“REAR”- Entsorgung durch die hinteren Leitungen.

SP-18 « BULK OIL SUPPLY? (Versorgung aus dem

Olvorrat?)

1.

Die + oder - Taste verwenden, um “YES” (Ja) oder “NO”
(Nein) zu wiihlen, je nachdem, ob ein Olvorratstank
verfiigbar ist oder nicht, um den Oltank des Gerits und das
Becken mit frischem Ol zu fiillen.
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ABSCHNITT 5: FEHLERSUCHE

5-1.
ANLEITUNG ZUR
FEHLERSUCHE
PROBLEM URSACHE KORREKTUR
Strom ist eingeschaltet, aber das Frit- e Offener Stromkreis »  Frittiergerdt an Stromnetz an-
tiergerét ist schliefen
vollig auBer Betrieb. e Trennschalter oder Sicherung im
Schaltkasten priifen.
Ol wird nicht heiB +  Ablassventil offen +  Ablassventil schlieBen
*  Temperatur-Hochstwert e Temperatur-Hochstwert neu
Uberschritten einstellen; siehe Abschnitt
,Bedienungselemente*
Schaumbildung oder Uberkochen +  Siehe Uberkoch-Tabelle am +  Gehen Sie entsprechend den
Frittiergerat und den Abschnitt Uberkoch-Verfahren laut Tabelle
Betriebsbeginn in diesem VOr.
Handbuch
Ol flieBt nicht ab «  Ablassventil verstopft ¢ Schieben Sie einen Reinigungs-
draht durch das offene Ablassventil
Filtermotor lauft nicht * Motor iiberhitzt *  Motor-Reset durchfiihren. Siche
Abschnitt ,,Filterpumpenmotor-
Schutzvorrichtung - Manueller
Reset*

Weitere Informationen und Einzelheiten zur Fehlersuche sind im technischen Handbuch zu finden,
erhiltlich bei www.hennypenny.com, or 1-800-417-8405 or 1-937-456-8405.
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5-2.

FEHLERCODES

Im Falle eines \Versagens des Steuersystem, erscheint auf der Digitalanzeige eine
,Fehlermeldung®. Diese Meldungen sind wie folgt codiert: “E04”, “E05”, “E06”,
“E41”. Bei Anzeige eines Fehlercodes ertont ein andauerndes Warnsignal, das
durch Driicken einer beliebigen Taste abgeschaltet werden kann.

ANZEIGE URSACHE KORREKTUR
Schalten Sie das Gerdat AUS und dann wieder
AN; falls in der Anzeige immer noch “E04”
"E-4" steht, wird die Konsole zu heif3; suchen
“CPU TOO HOT” Steuerkonsole iiberhitzt sie hinter der Konsole nach Anzeichen fir
(CPU UBER- Uberhitzung. Sobald die Konsole abgekiihlt
HITZT) ist, sollte die Steuerung zum Normalzustand
zuriickkehren. Falls “E04” bestehen bleibt,
ersetzen Sie die Steuerungskonsole.
Schalten Sie das Gerdat AUS und dann wieder
AN; falls "EO05" angezeigt wird, sollten die
"E-5" Heizkreisldufe und der Temperaturfiihler ge-
“OIL TOO HOT” | Ol wird zu hei3 priift werden. Sobald die Konsole abgekiihlt
(Ol zu heif) ist, sollte die Steuerung zum Normalzustand
zuriickkehren. Falls “E05” bestehen bleibt,
ersetzen Sie die Steuerungskonsole.
"E-6A"
“MAIN TEMP
PROBE FAIL.E b Schalten Sie das Gerdt AUS und dann
(Temperaturfiihler i ) i
wieder AN; ; falls "E06" angezeigt wird,
ausgefallen)

(Stromkreis offen)

Temperaturfiihler-Austfall

sollte der Temperaturfiihler gepriift
werden. Nach Reparatur oder Ersetzen des
Temperaturfiihlers sollte die Steuerung

“M AIIEI;I6"]1?EMP zum Normalzustand zuriickkehren. Falls
PROBE FAILED” “E06” bestehen bleibt, ersetzen Sie die
St k le.
(Temperaturfiihler cuerungskonsole
ausgefallen)
(Kurzschluss)
Reset der Hochstwerteinstellung
HE_ 1 OH
“HIGH LIMIT

TRIPPED” (Ober-
grenzenschalter
ausgelost)

Halbleiter-Hochstwert tber-
schritten

Dez. 2013

41




ANZEIGE

URSACHE

KORREKTUR

“E-18A”
“LEVEL SENSOR
FAILED”
(Fullstandssensor
ausgefallen)
(Stromkreis offen)

“E-18B”
“LEVEL SENSOR
FAILED”
(Fullstandssensor
ausgefallen)
(Kurzschluss)

Der Olfilllstandssensor ist
ausgefallen

Falls der Stromkreis offen ist, iiberpriifen Sie
die Verbindung

Sensor austauschen

“E-41P”
“-1- LOST” (Verlust)

Verlust der Produkteinstellungen.
Die gespeicherte Kopie der
Einstellungen wurde verloren.

In der Anzeige erscheint die
betroffenen Produktnummer,

Bei wiederholtem Auftreten, Steuerkonsole
ersetzen

System data lost.
(Systemdatenverlust) Sowohl

MEM ERR” (Interner
SD-Speicherfehler)

Karte wurde ein Problem mit der
MikroSD-Chip erkannt.

“E-41S” . .
SYSTEM g}g Ig<e(§r);eei éﬁ;iﬁg{) S}Z Z‘;h Bei wiederholtem Auftreten, Steuerkonsole
DATA LOST” . ersetzen
(Systemdatenverlust) E%nstellungen wurden verloren.

Einstellungen wurden auf
Ausgangswerte zurlickgesetzt

“E-46C” S

“INTERNAL SD In der Steuereinheit auf der CPU- Uberpriifen, dass der Chip nicht aus dem

Steckplatz ausgeworfen wurde

“E-46W” Daten konnen nicht auf den
DATA SA\,{E Mlkro_SD-Chlp ibertragen und Bei wiederholtem Vorkommen, Steuerkonsole
FAILED gespeichert werden
. ersetzen
(Datenspeicherung
fehlerhaft) Fehlerhafte Datei
"E_47"
“ANALOG -
SYSTEM OR 12 (Plgcr)lbllem ]b)ei"?t %)e s\;n :g{ f‘/D Bei wiederholtem Vorkommen, Steuerkonsole
VOLT FAILED” |7 08" 18! S andier ersetzen
(Analogsystem oder gang
12 Volt ausgefallen)
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ANZEIGE

URSACHE

KORREKTUR

"E-48"
“INPUT SYSTEM
ERROR” (Einga-
besystemfehler)

Ausfall der CPU-Platine

¢ Steuerkonsole ersetzen

"E-54C"
“MAIN TEMP
CIRCUIT
FAILURE” (Ausfall
des Temperatur-
Hauptkreises)

Fehler auf der CPU-Platine

¢ CPU-Platine initialisieren

¢ Steuerkonsole ersetzen

“E-54D”
“MAIN TEMP DSC
ERROR” (Haupttem-
peratur-DSC-Fehler)

Fehler auf der CPU-Platine

¢ CPU-Platine initialisieren

¢ Steuerkonsole ersetzen

“E_70A”
“FAN JUMP . .
MISSING” Jumper auf 15 pin-Anschluss ist e Anschluss wegen loser Verbindung prifen
lose oder fehlt
(Fehlender Jumper
fiir das Geblase)
6&E_70B”
“PWR SWITCH OR | Kabelkurzschluss/lose Verbindung |« Verbindung prifen
WIRES FAILED”
(Stromschalter oder | Mdglicher Fehler im Stromschalter |«  Stromschalter ersetzen.
Kabel ausgefallen)
HE_70CH
“DRN JUMPER . .
MISSING” Verbindung am 15 pin-Anschluss Verbindung prifen
lose
(Fehlender Jumper
fiir den Ablass)
o Die Funktion des
Mehrwegventils ist
fehlerhaft: hat seine eigene
“E-82% bKeasItI:r:!jeerrzjr;%se?'r::tjvr:/?)r?é?;ltiCh ¢ Falls Sie externe Unterstiitzung benétigen,
»~FEHLER IM Wenn es anaewiesen wird eine' wenden Sie sich den fiir Thre Region zustindigen
MEHRWEGVEN- neue Stell ?1 U hm’n Héandler oder an +1-800-417-8405 oder +1-937-
TIL euie SICTUNS CIZIREAMER- 1 456-8405.
o Fehler des Motors, Fehler der
Codiereinrichtung oder eines
Versorgungskabels.
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