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ZAREJESTRUJ GWARANCJE, ONLINE POD ADRESEM WWW.HENNYPENNY.COM

Ttumaczenie oryginalnej instrukcji Przed przystapieniem do obstugi frytownicy zapoznaj si¢ z instrukcja obshugi






HENNY PENNY
FRYTOWNICA CISNIENIOWA ELEKTRYCZNA

DANE TECHNICZNE
Objetos¢ kadzi 8 komor na kurczaki - 24 funtow (10,8 kg)
76 funtow oleju (34 kg)
Parametry elektryczne 208 VAC, 3-fazy, 50/60 Hz, 17 kW, 47,2 A

240 VAC, 3-fazy, 50/60 Hz, 17 kW, 40,9 A
480 VAC, 3-fazy, 50/60 Hz, 17 kW, 20,5 A

Grzanie Dwie grzatki zanurzeniowe 8500 W

frytownicy, jej numer seryjny, dat¢ gwarancji i inne informacje. Numer seryjny jest

Tabliczka znamionowa znajdujaca si¢ na ostonie tylnej za pokrywa identyfikuje model
réwniez wybity od zewnatrz na blacie. Patrz rysunek ponizej.

-]

@F‘ﬁ%

Numer seryjny =

L




| , |
° o
e o
73 CALE
[185g] MM
. .
POKRYWA PODNIESIONA DO CZYSZCZENIA

e a\E.‘@Uo

62 CALE
[1585] MM

(B 6
o0

34 CALE

s e— ¥ S— .} 4 S— _Hmmwuu_ MM

BLATU

24 CALE - 41 CALE
[610] MM [1030] MM

o
<

=
X
o=




HENNY PENNY
FRYTOWNICA CISNIENIOWA ELEKTRYCZNA 8-KOMOROWA

Frytownice nalezy zamontowac i eksploatowacé w taki sposob, aby nie dopusci¢ do kontaktu wody

z tuszczem piekarniczym.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania za pomocg zewngtrznego licznika czasowego ani
zdalnego uktadu sterowania.

Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o obnizonych mozliwosciach
fizycznych, sensorycznych lub psychicznych ani tez 0s6b nieposiadajacych odpowiedniego doswiadczenia

i wiedzy, chyba ze pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie dotyczacym uzytkowania tego urzadzenia
przez osobe odpowiedzialng za bezpieczenstwo takiej osoby.



ROZDZIAL 1: WPROWADZENIE
1-1.

Informacje zawarte w tym podreczniku majg pomoc w zapoznaniu si¢
z zasadami prawidtowej obstugi urzadzenia. Informacje szczegolnie
wazne lub zwigzane z bezpieczenstwem oznaczone sg hastami UWAGA,
PRZESTROGA lub OSTRZEZENIE. Oméwiono je ponize;.

W przypadku wystapienia problemu podczas pierwszego uruchomienia
nowego urzadzenia nalezy ponownie zapoznac si¢ z rozdziatem tego
podregcznika po§wigconym montazowi.

Przed rozpoczgciem rozwigzywania probleméw nalezy ponownie
zapoznac si¢ z rozdziatem tego podrecznika poswigconym obstudze.

Informacje szczegdlnie wazne lub zwigzane z bezpieczenstwem
oznaczone s3 hastami OSTRZEZENIE, PRZESTROGA lub UWAGA.

Omowiono je ponizej.

SYMBOL OSTRZEGAWCZY uzyty wraz z hastem
NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE lub PRZESTROGA

oznacza zagrozenie zranieniem.

Hasto UWAGA oznacza szczegdlnie wazne informacje.

PRZESTROGA

Hasto PRZESTROGA bez symbolu ostrzegawczego oznacza
potencjalnie niebezpieczng sytuacje, ktora, w przypadku jej
nieunikniecia, moze spowodowac uszkodzenie mienia.

Hasto PRZESTROGA uzyte wraz 7 symbolem ostrzegawczym
oznacza potencjalnie niebezpieczng sytuacje, ktora, w przypadku
Jjej nieunikniecia, moze spowodowac obrazenia niewielkiego lub
sredniego stopnia.

Haslo OSTRZEZENIE oznacza potencjalnie niebezpieczna
sytuacje, ktora, w razie jej nieunikniecia, grozi §miercia lub
powaznymi obrazeniami.

grudzien 2013

HASEO NIEBEZPIECZENSTWO OZNACZA BEZPOSREDNIO
NIEBEZPIECZNA SYTUACJE, KTORA, W RAZIE JEJ
NIEUNIKNIECIA SPOWODUJE SMIERC LUB

POWAZNE OBRAZENIA.



1-1.
BEZPIECZENSTWO

(C.D.)

Symbol uziemienia

Symbol utylizacji odpadow elektrycznych i elektronicznych
(WEEE)

LUB

Symbole ryzyka porazenia pradem elektrycznym

LUB

1-2.

PRAWIDLOWA
KONSERWACJA

1-3.
POMOC

grudzien 2013

Symbole goracych powierzchni

Podobnie jak w przypadku wszystkich innych urzadzen firmy
Henny Penny frytownica wymaga obshugi i konserwacji.
Wymagania dotyczace obstlugi technicznej i czyszczenia
zamieszczono w niniejszym podreczniku. Czynnosci te
nalezy uczyni¢ nieodtaczng czescig eksploatacji urzadzenia

i powtarzac¢ je regularnie.

Jesli potrzebujesz pomocy zewnetrznej, skontaktuj sie z lokalnym
dystrybutorem lub pomocg techniczng firmy Henny Penny pod
numerem telefonu 1-800-417-8405 lub 1-937-456-8405.



ROZDZIAL 2: ROZPAKOWANIE/MONTAZ

Ten rozdziat zawiera instrukcje rozpakowania i montazu.

2-1.

WPROWADZENIE

o Wszelkie uszkodzenia transportowe nalezy spisac
w obecnos$ci dostawcy, ktory musi podpisaé
protokoét przed odjazdem.

o  Montaz tego urzadzenia powinien przeprowadzi¢
wykwalifikowany pracownik serwisu.

2-2.

ROZPAKOWANIE

e  Zachowaj ostroznos¢ podczas przenoszenia
frytownicy, aby uniknaé zranienia. Frytownica
wazy od okolo 877 funtow (398 kg).

e Nie wolno dziurawi¢ frytownicy zadnymi
przedmiotami, jak np. wiertla lub wkrety,
grozi to uszkodzeniem podzespoléw lub
porazeniem pradem elektrycznym.

|Aby unikng¢ obrazen ciata, wszystkie segmenty nalezy
instalowac i mocowaé w ramie przed otwarciem
pokrywy.

1. Rozetnij i zdejmij plastikowe opaski z kartonu.

2. Zdejmij pokrywe kartonowa a nastgpnie glowne
opakowanie kartonowe z frytownicy.

3. Wyjmij narozne wsporniki transportowe (4).

4. Rozetnij foli¢ typu stretch wokot pudta z przenosnikiem/
koszykiem i zdejmij ja od goéry pokrywy frytownicy.

5. Rozetnij i zdejmij opaski metalowe mocujace frytownice
do palety.

6. Zdejmij frytownice z palety. Patrz opis sposobu
zdejmowania frytownicy zamieszczony w punkcie 6.

grudzien 2013 3



2-2.

ROZPAKOWANIE
(C.D.)

grudzien 2013

10.

11.

12.

13.

Uwazaj, aby nie upuscic¢ przeciwwagi, grozi to
zranieniem. Kazda przeciwwaga wazy okoto
20 funtow (9 kg).

Zdejmij z palety przeciwwagi przytwierdzone do palety
pod frytownica.

Zdejmij tylng pokrywe serwisows.

Umies¢ szes¢ odwaznikow w zespole przeciwwagi. Patrz
strona 7.

Zat6z z powrotem tylna pokrywe serwisowa.

Aby unikna¢ ryzyka zranienia i zapewni¢
bezpieczna eksploatacje urzadzenia tylna
pokrywa serwisowa musi znajdowa¢ si¢ na
swoim miejscu.

Odetnij etykiety ostrzegawcze z zespotu pokrywy. Mozna teraz
otworzy¢ pokrywe.

Wyjmij osprzet z wnetrza miski Sciekowe;j filtra.

Zdejmij papier zabezpieczajacy z obudowy frytownicy.
Wyczys¢ powierzchnie zewnetrzne wilgotng szmatka.



Rozladunek przy uzyciu pochylni

Przednie kotka samonastawne sg zablokowane w potozeniu jazdy do przodu.
Podwaz szyne z dowolnej strony palety.
Dosun pochylnie do wszystkich kétek samonastawnych z wybranej strony.

Jesli nie uzywasz pochylni, pozwol, aby kotka samonastawne z wybranej strony spoczely na podtozu i przejdz do
punktu 4.

Przechyl i zsun urzadzenie z palety na pochylni¢ (o ile jest dostgpna). Przednie kotka samonastawne najada
na pochylnig.

Wyciagnij palete spod urzadzenia, ktére powinno spoczac¢ na podtozu.
Zdejmij obcigzniki z palety.

Zdejmij pokrywe dolng. Przed otwarciem pokrywy nalezy zamontowac¢ obciazniki, zgodnie z niniejsza instrukcja.

wrzesien 2014 5
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2-3.

WYBOR
UMIEJSCOWIENIA

Prawidlowe umiejscowienie frytownicy jest niezwykle istotne dla
wlasciwej eksploatacji, szybkosci i wygody obstugi. Wybierz miejsce,
ktore umozliwi tatwy zatadunek i roztadunek bez przeszkadzania w
koncowym przygotowaniu positkow. Operatorzy odkryli, ze smazenie
od stanu surowego do wykonczonego i przechowywanie produktu w
ogrzewaczach pozwala zapewni¢ szybka obshuge w trybie ciaglym.
Obok frytownicy powinny znajdowac si¢ odpowiednie stoty odbiorcze.
Nalezy pamietac o tym, ze najwyzsza wydajno$¢ mozna uzyskaé
utrzymujac prosta lini¢ operacji, czyli produkt surowy z jednej strony,
a produkt wykonczony z drugiej strony. Punkt przygotowywania
zamowienia mozna odsunac z jedynie lekka strata wydajnosci.

Ze wszystkich stron frytownicy nalezy zapewnic 24 cale (60,96 cm)
odstepu w celu umozliwienia wykonywania czynnosci serwisowych.
Na potrzeby serwisu zdejmuje si¢ panel boczny.

Aby unikng¢ pozaru i zepsucia surowcow nie nalezy ich
przechowywac pod frytownicq.

Aby zapobiec powaznym oparzeniom od rozpryskéw
goracego oleju nalezy tak ustawi¢ frytownice, aby nie
moglo dojs$¢ do jej przechylenia lub poruszenia. Do
stabilizacji frytownicy mozna uzy¢ kotew mocujacych.

2-4,
POZIOMOWANIE

FRYTOWNICY

grudzien 2013

Aby zapewni¢ prawidtowe funkcjonowanie frytownicy, musi by¢ ona
wypoziomowana w osi bocznej i w osi przod-tyt. Umies$¢ poziomice
na wyplaszczeniach wokot kotierza kadzi.

NIEPRZESTRZEGANIE INSTRUKCJI
POZIOMOWANIA MOZE SPOWODOWAC
WYLANIE SIE TLUSZCZU PIEKARSKIEGO Z
KADZI, CO GROZI POWAZNYM POPARZENIEM,
ZRANIENIEM, POZAREM I/LUB
USZKODZENIEM MIENIA.




2.5 Frytownica powinna by¢ ustawiona w miejscu umozliwiajacym wentylacje

WENTYLACJA

za pomocg odpowiedniego okapu lub innego systemu wentylacji
zapewniajacego efektywne usuwanie pary wodnej i zapachéw powstajacych
podczas smazenia. Konstrukcja okapu wyciagowego nie moze kolidowac

z obstuga frytownicy. Nalezy skonsultowac si¢ z lokalng firma z branzy
instalacji wentylacyjnych, ktora pomoze zaprojektowac odpowiedni system.

FRYTOWNICY

Wentylacja musi by¢ zgodna z lokalnie
obowigzujacymi przepisami w tym zakresie.
Skontaktuj si¢ z odpowiednimi organami nadzorul
budowlanego lub strazg pozarna.

2.6 Frytownica elektryczna wymaga zasilania napigciem 208, 240 lub 480V,
WYMAGANIA trojfazowym, o czgstotliwosci 50/60 Hz. Frytownica moze mie¢ fabrycznie
DOTYCZACE podtaczony przewod zasilania, moze tez zachodzi¢ koniecznos¢ jego
IN STALPféJI podtaczenia na miejscu. Nalezy sprawdzi¢ parametry zasilania na

tabliczce znamionowej.

ELEKTRYCZNEJ

Frytownica musi by¢ odpowiednio i w bezpieczny sposob uziemiona,
w przeciwnym wypadku moze doj$¢ do porazenia pradem
elektrycznym. Patrz lokalne przepisy elektryczne dotyczace
prawidlowego uziemienia lub w przypadku braku takich przepisow
zastosuj sie¢ do normy ANSI/NFPA No. 70-(aktualne wydanie). W
Kanadzie wszystkie polaczenia elektryczne muszg by¢ wykonane
zgodnie z norma CSA C22.1 Elektrycznej Normy Kanadyjskiej
Czes$¢ 11 normy lokalne. Aby uniknaé ryzyka porazeniem pradem
elektrycznym urzadzenie musi by¢ wyposazone w zewnetrzny
wylacznik automatyczny, w ktérym nastepuje rozlaczenie wszystkich
biegunéw nieuziemionych. Wylacznik gléwny tego urzadzenia nie_
odlacza wszystkich biegunéw zasilania.

Migdzy instalacja elektryczng a urzadzeniem, w wygodnym miejscu,
nalezy umiesci¢ oddzielny wylacznik zasilania kategorii I1I wyposazony
w odpowiednie bezpieczniki lub wytaczniki automatyczne. Nalezy uzy¢
przewodow miedzianych izolowanych o napig¢ciu znamionowym 600 V i
temperaturze roboczej 90°C. W przypadku przebiegow dtuzszych niz 50
stop (15,24 m) nalezy zastosowac nastgpny wigkszy przekroj przewodow.

sierpien 2014 8



2-7.
WYMAGANIA
MIEDZYNARODOWE

DOTYCZACE
INSTALACJI
ELEKTRYCZNEJ

grudzien 2013

Urzadzenia przeznaczone do eksploatacji poza terenem Standw
Zjednoczonych moga nie by¢ wyposazone w przewod zasilania z
powodu odmiennych przepisow w tym zakresie. Frytownice dostepne
sa w wersjach fabrycznie przystosowanych do zasilania napigciem
200, 240, 380 lub 415V, 3 fazy, 50 Hz. Wewnatrz obudowy frytownicy
znajduje si¢ bok zaciskow przeznaczony do podigczenia przewodow.

« Urzadzenia CE wymagaja podtaczenia do zaciskow przewodu
o §rednicy przynajmniej 4 mm. W przypadku stosowania
przewodu elastycznego, musi to by¢ przewod typu HO7RN.

«  Przewod zasilajacy musi by¢ odporny na dziatanie oleju,
ostonigty, elastyczny, nie 1zejszy niz typowy przewod
w ostonie polichloroprenowej lub rownowaznej z
elastomeru syntetycznego.

« W obwodzie zasilania frytownicy zaleca si¢ stosowac
urzadzenie zabezpieczajace takie, jak wytacznik
réznicowo-pradowy (RCCB lub GFCI) 30 mA.

(DOTYCZY WYLACZNIE URZADZEN Z OZNACZENIEM CE!)
Aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym, urzadzenie musi
by¢ podlaczone do innego uziemionego urzadzenia lub powierzchni
metalowej za pomoca przewodu uziemiajacego. Urzadzenie jest
wyposazone w tym celu w zacisk uziemienia. Zacisk uziemienia
jest oznaczony nastepujacym symbolem




ZAPOBIEGANIE PRZELANIU WE FRYTOWNICACH HENNY PENNY

NIEPRZESTRZEGANIE TYCH ZASAD GROZI WYLANIEM SIE TLUSZCZU
PIEKARSKIEGO Z KADZI I W EFEKCIE POWAZNYM POPARZENIEM,
ZRANIENIEM, POZAREM I/LUB USZKODZENIEM MIENIA.

TLUSZCZ PIEKARSKI NALEZY MIESZAC WYLACZNIE PODCZAS
PORANNEJ PROCEDURY ROZRUCHOWEJ. NIE WOLNO MIESZAC
TLUSZCZU PIEKARSKIEGO W ZADNYM INNYM CZASIE.

ZEBRAC WSZYSTKIE POZOSTALOSCI Z POWIERZCHNI KADZI W
TRAKCIE CZYSZCZENIA.

UPEWNIC SIE, ZE KADZ JEST USTAWIONA DOKELADNIE POZIOMO.

POZIOM TLUSZCZU PIEKARNICZEGO NIE MOZE NIGDY
PRZEKRACZAC GORNEJ LINII NAPELNIENIA.

UPEWNIC SIE, ZE ZAWOR STERUJACY GAZU I PALNIKI SA
PRAWIDLOWO WYREGULOWANE. (TYLKO JEDNOSTKI GAZOWE)

PRZESTRZEGAC ZALECANEJ MAKSYMALNEJ LADOWNOSCI
(MAKS. 24 FUNTY).

ABY UZYSKAC DODATKOWE WSKAZOWKI, NALEZY SKORZYSTAC
Z INSTRUKCJI SERWISOWEJ HENNY PENNY ORAZ STANDARDOWEJ
INSTRUKCJI KFC.

W CELU UZYSKANIA POMOCY NALEZY SKONTAKTOWAC SIE Z DZIALEM
SERWISOWYM FIRMY HENNY PENNY POD NUMEREM TELEFONU

1-800-417-8405
LUB
1-937-456-8405

grudzien 2013
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ROZDZIAL 3: OBSLUGA

3-1.
PODZESPOLY
OBSLUGOWE

Opis Funkcja

1 Komin parowy Wewnatrz znajduje sie obcigznik. Uwalnia pare wodng w stanie
pod ci$nieniem

2 | Zbiornik swiezego Pozwala uzupetni¢ kadz swiezym ttuszczem gdy jego poziom w kadzi
ttuszczu piekarskiego | jest niski

3 | Wylacznik zasilania Stuzy do wigczania/wylaczania zasilania

4 | Miska na skropliny Zbiornik gromadzacy nadmiar skroplin sptywajacych z kadzi

5 Miska sciekowa na Thuszcz piekarski jest spuszczany do tej miski, a nastepnie pompowany
tluszcz piekarski przez filtry, co pomaga wydtuzy¢ okres uzytkowania tluszczu

grudzien 2013 11



3.2 W tej czgséci zamieszczono omowienie plyty sterowania oraz
OMOWIENIE objasnienie przyciskow, wyswietlaczy i funkcji.

ELEMENTOW
STEROWANIA

1 1
Rysunek 3-1
2 4 3
Rysunek 3-2 Rysunek 3-3
5
6
Rysunek 3-4

grudzien 2013 12



3-2.
OMOWIENIE
ELEMENTOW
STEROWANIA
(C.D.)

Rys. Nr Opis Funkcja

Swiecenie lampki obok przycisku informuje o tym, ze dla danego
3-1 1 Przyciski przycisku dostepny jest produkt lub dziatanie, ktére mozna uruchomic
przez nacisnigcie przycisku.

Naci$niecie 1 przytrzymanie tego przycisku zapewni dostep do menu
3-2 2 Przycisk Menu glownego ,,MAIN”, zawierajacego takie pozycje, jak filtrowanie,
tryb informacyjny i programowanie.

e Jedno naci$niecie tego przycisku powoduje wys$wietlenie cisnienia
i temperatury

o Dwukrotne nacisnigcie tego przycisku powoduje wyswietlenie funkcji
»WIPE” (Czyszczenie)

o Trzykrotne nacisnigcie tego przycisku spowoduje wyswietlenie
informacji ,,LAST FILTER” (Ostatnie filtrowanie)

33 3 Przycisk Info

Symbol strzatki oznacza, ze dostepny jest inny ekran lub opcja. Aby
3-4 4 Symbol strzatki uzyska¢ dostgp do nastepnej opcji/ekranu nacisnij przycisk obok
zadanej strzatki.

Symbol plus jest wyswietlany wtedy, gdy mozna zmieni¢ warto$¢ czasu/
temperatury/liter. Nacisnigcie przycisku obok znaku plusa powoduje
3-4 5 Symbol plusa zwigkszenie wartosci.

Symbol ten bedzie reprezentowany w instrukcji za pomoca znaku ,,+”

Symbol minus jest wyswietlany wtedy, gdy mozna zmieni¢ warto$¢ czasu/
temperatury/liter. Nacisnigcie przycisku obok symbolu minusa spowoduje
3-4 6 Symbol minusa zmniejszenie wartosci.

Symbol ten bedzie reprezentowany w instrukcji za pomoca znaku ,,-”

grudzien 2013 13



3-3.

OPCJE
WYSWIETLACZA

W tej czesci opisano trzy (3) opcje wyswietlacza przygotowania
potraw, w ktore wyposazona jest frytownica. Sg to nastgpujace
opcje:

e 4+TITLE
e S+NEXT
e GITEMS

Aby zmieni¢ opcje wyswietlacza, zapoznaj si¢ z czescia
PROGRAM SPECJALNY.

3-4.

OPCJA 4+TITLE

Opcja 4+TITLE polega na wyswietlaniu maksymalnie czterech
potraw oraz tytutlu aktualnie wybranego menu.

W menu przygotowania potraw tytut menu bedzie wyswietlany
w czgsci gorne;j.

Nacisnigcie dowolnego przycisku strzatki pozwoli przewijac
dostepne opcje menu w lewo lub w prawo.

grudzien 2013

Nacisnigcie przycisku obok pozycji potrawy do przygotowania
spowoduje uruchomienie procesu podgrzewania. Gdy frytownica
bedzie gotowa do rozpoczecia procesu przygotowania potrawy
wyswietlony zostanie komunikat ,,DROP>" .

14



3-5.

OPCJA 5+NEXT

Opcja S+NEXT polega na wys$wietlaniu pieciu potraw
oraz przycisku przechodzenia do nastgpnego menu
przygotowywania potraw.

Wszystkie opcje przygotowywania potraw sg wyswietlane na
ekranie z pozycja ,,next>" (Dalej) w dolnej czgsci ekranu, z
prawej strony. Nacis$nigcie przycisku obok pozycji ,,next>"
(Dalej) pozwoli uzyska¢ dostep do nastepnego zestawu

opcji przygotowywania potraw.

3-6.

OPCJA 6 ITEMS
(SZESC POZYCJI)

grudzien 2013

Opcja 6 ITEM pozwala uzytkownikowi kontrolowa¢ wszystkie
sze$¢ pozycji w menu przygotowywania potraw. Jesli jest
wiecej niz jedno menu przygotowywania potraw uzytkownik
musi zaprogramowac lacza nawigacji do pozostatych menu.

Jedli istnieje wiecej niz 6 produktow do przygotowania i zaznaczona
zostanie ta opcja, jeden z przyciskow musi by¢ oznaczony jako tacze
do menu podrzednego. W przeciwnym wypadku pozostale pozycje
nie beda dostepne w ramach tej opcji.

Sposob konfigurowania menu opisano w czesci poswieconej
programowaniu.
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3-7.
ZESPOL MISKI

SCIEKOWEJ

grudzien 2013

Wsun wktad filtracyjny na sito filtra tak, aby korek wystawat
przez otwor.

Podczas montazu nalezy pamig¢tac o tym, aby nanies$¢ olej na
wszystkie pierscienie uszczelniajgce typu ,,0”. Ich nasmarowanie
pozwoli zapobiec przetarciom i utracie pierscienia.

Nasun dwa zaciski z uchwytami na konce zespotu sita filtra z
uchwytami skierowanymi w tg samg stron¢ korka.

Umies$¢ sito filtra na dnie miski $ciekowej z korkiem skierowanym
do gory.

Wyréwnujac otwor rury pobierajacej z korkiem sita filtra wcisnij
rur¢ w dot.

Ustaw rur¢ pobierajaca tak, aby prowadnice wsunety si¢ w nacigcia
w uchwycie z przodu miski $ciekowej. Docisnij rure pobierajacg tak,

aby upewnic¢ si¢, ze dobrze przylega do korka sita filtra i jest dobrze
osadzona w uchwycie.

Umie$¢ potke na okruszki w misce Sciekowej tak, aby jej nogi
oparty si¢ na sicie filtra.

Zatoz pokrywe na miske Sciekowa.

Wcisnij miske sciekowa na swoje miejsce i zablokuj za
pomoca zatrzasku.

W celu wyjecia miski §cickowej do czyszczenia powyzsza
procedure nalezy wykona¢ w odwrotnej kolejnosci.
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3-8.
ZALECENIA
DOTYCZACE

UMIESZCZANIA
PRODUKTOW NA
POSZCZEGOLNYCH
POZIOMACH

grudzien 2013

W przypadku matych produktéw zaleca si¢ unikac pozycji dolnej,
poniewaz znajduje si¢ ona blizej strefy niskiej. (Ttuszcz piekarski
jest chfodniejszy w poblizu dna a wyzsza temperature ma w czesci
gornej.) W przypadku wigkszych produktéw turbulencje ruchu
tluszczu piekarskiego sg z reguly wystarczajace do tego, aby olej

w okolicach wieszaka dolnego uzyskat odpowiednig temperature.

Pozycji gornej nalezy unika¢ dla matych produktéw z
powodu niewystarczajacego pokrycia ttuszczem piekarskim.
W przypadku wiekszych produktéw wieszak gorny cechuje
sie odpowiednim pokryciem ttuszczem piekarskim,
poniewaz po umieszczeniu produktéw na nizszych
wieszakach poziom ttuszczu odpowiednio wzrasta.

— N W A

Polki

Petny zatadunek, 8 komor (uzyto wszystkich
4 wieszakow)-potki

8 komoér: Zatadowac wszystkie cztery potki, zgodnie z ilustracja.
6 komor: Zatadowaé wylacznie potki 1,21 3.
4 komory: Zatadowa¢ wylacznie potki 2 1 3.

2 komory: Zatadowa¢ wylacznie potki 2.
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3-9.
DZIALANIE

POKRYWY

PRZED ROZPOCZECIEM CYKLU SMAZENIA
POKRYWE NALEZY DOKLADNIE ZAMKNAC,
W PRZECIWNYM RAZIE MOZE DOJSC

DO WYDOSTANIA SIE GORACEJ PARY
WODNEJ LUB TLUSZCZU PIEKARSKIEGO.
SKUTKOWALOBY TO POWAZNYM
POPARZENIEM.

ABY UNIKNAC POWAZNEGO ZRANIENIA NIE
NALEZY EKSPLOATOWAC FRYTOWNICY BEZ
ZALOZONEJ POKRYWY I ZAINSTALOWANYCH
WSZYSTKICH PODZESPOLOW.

ABY UNIKNAC POWAZNYCH OBRAZEN NIE
NALEZY MANIPULOWAC PRZY ZADNYM
MECHANIZMIE ZAMYKANIA POKRYWY.

E] Zamykanie pokrywy:

1. Opusci¢ pokrywe tak, aby zatrzasneta si¢ na swoim miejscu.

2. Pociagnij za dzwigni¢ pokrywy do przodu, az do oporu.

3. Podnie$ dzwigni¢ pokrywy az do oporu.

@ 4. Wyciagnij dzwigni¢ pokrywy w swoja stron¢ az do oporu.

5. Nacisnij dzwignie pokrywy w dot, zatrzaskujac pokrywe na
swoim miejscu.

-]
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3-9.
DZIALANIE POKRYWY

(C.D.)

NIE WOLNO PODNOSIC DZWIGNI ANI WYMUSZAC
OTWARCIA ZATRZASKU POKRYWY ZANIM
NIE WLACZY SIE ALARM DZWIEKOWY A NA
WYSWIETLACZU ZAMIGOTA KOMUNIKAT
»,DONE” (GOTOWE).

[D Otwieranie pokrywy:

1. Delikatnie podnie$ dzwigni¢ do oporu.

2. Popchnij dzwignie do tytu do oporu.

E] PRZESTROGA

Opusé¢ dzwignie przed probg podniesienia
pokrywy, w przeciwnym wypadku moze dojs¢
do uszkodzenia pokrywy.

3. Opus¢ dzwignie.

[3 4. Popchnij dzwignie do tytu.

5. Odblokuj przedni zatrzask pokrywy i podnie$ pokrywe.

przerwac¢ eksploatacj¢ frytownicy i wezwac serwis. Konieczna

W przypadku wystapienia trudnosci w dziataniu pokrywy nalezy
@ bedzie wymiana linek.

-]
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3-10.

ROZRUCH

grudzien 2013

Gdy wytacznik gtowny bedzie w potozeniu ON (WL.) a temperatura
thuszczu piekarskiego bedzie ponizej 180°F (82°C), wyswietlony
zostanie komunikat ,,START UP” (ROZRUCH) ,,AUTO-MELT”
(AUTOMATYCZNE TOPIENIE TLUSZCZU PIEKARSKIEGO).
Thuszcz podgrzewany jest powoli, aby unikna¢ jego przypalenia.
Grzalki sg cyklicznie wlaczane i wylaczane, powoli podgrzewajac
thuszez piekarski. Gdy temperatura oleju osiggnie 215°F (102°C),
tryb automatycznego topienia zostaje zakonczony i rozpoczyna si¢
proces podgrzewania thuszczu do temperatury Auto-Mix, czyli
360°F (182°C).

Podczas rozruchu wyswietlane sa wskazania kreskowe postepu
procesu rozruchu. Sa to nastgpujace etapy:

 Topienie (,, MIt”)- tryb automatycznego topienia thuszczu
piekarskiego.

e Mieszanie (,,Mix”)- automatyczne filtrowanie i mieszanie
thuszczu w celu uniknigcia obszaréow o zbyt niskiej temperaturze.

e Uzupelnianie poziomu (,,Top”)- trwa sprawdzanie, czy
poziom thuszczu piekarskiego siega odpowiedniego znacznika.
W przypadku wykrycia niskiego poziomu oleju uruchomiona
zostanie procedura automatycznego uzupetiania poziomu.

o Polerowanie (,,Pol”)-Uruchomiony zostanie cykl czyszczenia.

Postep wykonywania poszczegdlnych etapow bedzie prezentowany
na wyswietlaczu. Czas trwania kazdego etapu zalezy od temperatury
thuszczu piekarskiego w chwili rozpoczgcia etapu i nastaw urzadzenia.

Po ukonczeniu rozruchu wyswietlacz przejdzie do menu glownego
przygotowywania potraw i bedzie gotowy do pracy.
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3-11.
NAPELNIANIE

ZBIORNIKA
TLUSZCZU
PIEKARSKIEGO

W przypadku wykrycia zbyt niskiego poziomu thuszczu we frytownicy
zostanie on uzupetniony $wiezym tluszczem piekarskim ze zbiornika.
Zadaniem uzytkownika jest uzupehianie ttuszczu w zbiorniku
stosownie do zapotrzebowania. NIE NALEZY dodawa¢

swiezego tluszczu bezposrednio do frytownicy.

1. Wyjmij zbiornik na $wiezy ttuszcz piekarski z przodu frytownicy.

2. Otworz pokrywe zbiornika na $wiezy thuszcz piekarski i
odszukaj znaczniki na $ciance wewngtrznej zbiornika.

3. Uzyj $wiezego thuszczu piekarskiego uzupetniajac poziom
w zbiorniku do znacznikdéw znajdujacych si¢ wewnatrz
zbiornika.

4. Zamknij pokrywe 1 wsun zbiornik na swoje miejsce.

W przypadku oproznienia lub niskiego poziomu thuszczu w
zbiorniku wys$wietlony zostanie komunikat ,,FILL OIL TANK”
(UZUPELNIJ POZIOM TLUSZCZU PIEKARSKIEGO W
ZBIORNIKU) a lewa ikona na wyswietlaczu srodkowym zacznie
migota¢, wskazujac umiejscowienie zbiornika we frytownicy.

Ten komunikat zostanie wy$wietlony po trzech zakonczonych
niepowodzeniem probach uzupetnienia poziomu ttuszczu
piekarskiego.

Wykonaj opisane powyzej czynnosci, aby uzupehic¢ poziom
w zbiorniku. Po napehieniu zbiornika nacisnij przycisk
obok symbolu ,,\/OK”.

3-12.
ZBIORNIK NA

SKROPLINY

grudzien 2013

Nadmiar skroplin z kadzi sptywa do zbiornika na kondensat.
Zbiornik jest wyposazony we wziernik wskazujacy
zapehienie zbiornika i konieczno$¢ jego oprdznienia.

O

W celu opréznienia zbiornika nalezy wysung¢ catkowicie
zbiornik z urzadzenia i oprézni¢ do kanalizacji lub zlewu.

Po oproznieniu umiesci¢ zbiornik z powrotem we frytownicy.
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3-13.
SILNIK POMPY
FILTRA

BEZPIECZNIK
TERMICZNY -
RESETOWANIE
RECZNE

Silnik pompy filtra jest wyposazony w przycisk r¢cznego resetowania
umieszczony z tytu silnika. Odczekaj okoto 5 minut przed proba
zresetowania zabezpieczenia, aby umozliwi¢ ostygnigcie silnika.
Wyjmij miske na skropliny, aby odstoni¢ przycisk resetowania.
Zresetowanie przycisku wymaga nieco wysitku, pomocny moze

by¢ w tym wkretak.

Aby zapobiec oparzeniom spowodowanym rozpryskiwaniem
tluszezu piekarskiego, przestaw wylacznik zasilania w
polozenie OFF (WYL.) przed r¢cznym zresetowaniem

bezpiecznika termicznego.

3-14. Podobnie jak w przypadku kazdego innego urzadzenia uzywanego w gastronomii,
HARMONOGRAM frytowpica (.:is'nieqiowa ﬁrmy Henny Penny wymaga konserwacji i obstugi tecbnicznej.
CZYNNOSCI W ponlzs.zej tab§11 .Z.eStaWIOI’.l'O p(?dsumowanle o}(resowych procedur utrzymania ruchu.
OKRESOWYCH W dalszej czesei teJ instrukcji opisano czynnosci zapobiegawcze z zakresu utrzymania
Z ZAKRESU ruchu do wykonania przez operatora.
UTRZYMANIA
RUCHU Procedura Czestotliwos¢
WYMIANa 0lEJU......vvvurverreerrerreerisersessresesseesens Stosownie do wskazan
Changing the filter envelope ..........ccoovvevvenen. Codziennie
Czyszezenie Kadzi .......c.veveeneeeneeenneenecenecineeens Codziennie
Czyszczenie elementow ............c..veceeeeenee. Co miesigc - patrz czynno$ci zapobiegawcze z zakresu
wykonanych z Nylatronu utrzymania ruchu
Smarowanie kotek wozka...........ccoovvverernrnnne. Co roku - patrz czynnosci zapobiegawcze z zakresu
utrzymania ruchu
Czyszczenie zespotu obcigZznikow ................. Co miesigc - patrz czynno$ci zapobiegawcze z
zakresu utrzymania ruchu
Kontrola linek przeciwwagi............coevernrvennnn. Co roku - patrz czynnosci zapobiegawcze
z zakresu utrzymania ruchu

sierpien 2014

Urzadzenie jest wyposazone w tryb WIPE (CZYSZCZENIE
PULPITU STEROWNICZEGO). W tym trybie mozna w
ciggu 10 sekund przetrze¢ pulpit sterowniczy bez ryzyka
aktywowania jakichkolwiek przyciskow.

1. Nacisnij przycisk (i) dwukrotnie.

2. Naciénij przycisk obok symbolu V, aby potwierdzi¢.

3. Pulpit sterowniczy rozpocznie odliczanie od 10 sekund.
4

Po uptywie 10 sekund przywrdocony zostanie
poprzedni ekran.
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3-15.
WSTEPNE
NAPELNIENIE

Poziom tluszczu piekarskiego musi zawsze siggac powyzej grzatek

TLUSZCZEM gady frytownica pracuje w trybie grzania i w zakresie okreslonym

PIEKARSKIM wskaznikami poziomu tuszczu znajdujgcymi sie z tytu kadzi (rysunek

3-3). W przeciwnym wypadku moze dojs¢ do pozaru lub
uszkodzenia frytownicy.

Przed napetnieniem kadzi przewody ttuszczu piekarskiego
nalezy oczysci¢, aby usuna¢ ewentualne pozostatosci wody lub

< > zanieczyszczonego thuszczu piekarskiego.
1. PRZEJDZ DO MENU , FILTER” (FILTROWANIE) (PATRZ

CZESC 3-19 INSTRUKCJA FILTROWANIA).

2. WYBIERZ POZYCIJE ,,6. FILL FROM OIL TANK”
(NAPELNIJ TLUSZCZEM ZE ZBIORNIKA)

3. NACISNIJ I PRZYTRZYMAJ PRZYCISK ,,FILL”
(NAPELNIJ) TAK, ABY SWIEZY OLEJ WLAL SIE DO
KADZI. ZWOLNIJ PRZYCISK.

4. Wytrzyj wodg i zanieczyszczony thuszcz piekarski za pomocg
recznika papierowego.

5. Zaleca si¢, aby do frytownicy stosowaé wysokiej jakosci
thuszez piekarski. Niektore thuszcze niskiej klasy zawieraja
duze ilosci wilgoci i powoduja pienienie oraz przelewanie
si¢ gotujacego si¢ thuszczu.

Aby unikng¢ oparzen podczas napelniania
frytownicy goracym thuszczem nalezy mie¢
zalozone rekawice i inne Srodki ochrony osobistej
oraz unika¢ rozlania i rozpryskania thuszczu.

O 6. Frytownica w wersji elektrycznej wymaga 76 funtow (34,5
kg) thuszczu piekarskiego. Frytownica jest wyposazona w 2
linie wskaznika poziomu na tylnej $ciance kadzi, wskazujace
prawidlowy poziom podgrzanego thuszczu piekarskiego.
Rysunek 3-3.

Rvsunek 3-3 7. Zimny thuszcz piekarski mozna nalewa¢ do dolnego poziomu.

POZIOM TLUSZCZU PIEKARNICZEGO NIE MOZE
NIGDY PRZEKRACZAC GORNEJ LINIT NAPEELNIENIA.
NIEPRZESTRZEGANIE TYCH INSTRUKCJI MOZE
SPOWODOWAC WYLANIE SIE TLUSZCZU Z KADZlI,
CO GROZI POWAZNYM POPARZENIEM, ZRANIENIEM,
POZAREM I/LUB USZKODZENIEM MIENIA.
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3-16.
PODSTAWOWE

CZYNNOSCI
OBSLUGOWE

marzec 2014

Wykonaj opisang ponizej procedur¢ podczas pierwszego
rozruchu frytownicy oraz za kazdym razem gdy frytownica
jest przywracana do eksploatacji ze stanu zimnego lub stanu
wylaczenia. S to podstawowe, ogdlne instrukcje.

NIE PRZECIAZAC ANI NIE UMIESZCZAC NA WIESZAKACH
PRODUKTOW O NADMIERNEJ ZAWARTOSCI WILGOCI. 24 FUNTY
(10,9 KG) TO MAKSYMALNA MASA PRODUKTU NA JEDNA KADZ
NIEPRZESTRZEGANIE TYCH INSTRUKCJI MOZE SPOWODOWAC
WYLANIE SIE TLUSZCZU PIEKARSKIEGO Z KADZI, CO GROZI
POWAZNYM POPARZENIEM, ZRANIENIEM, POZAREM I/LUB
USZKODZENIEM MIENIA.

1. Nalezy sprawdzi¢, czy kadz jest napetniona thuszczem
piekarskim do odpowiedniego poziomu - dolny
wskaznik poziomu.

2. Przestaw WYLACZNIK ZASILANIA w potozenie
wyltaczone ON (WL.)

3. Odczekaj, az temperatura thuszczu osiggnie zadang wartosc.

Naci$nij przycisk (i), aby wyswietli¢ nastawe
1 wartos$¢ rzeczywistg temperatury tluszczu
piekarskiego.

Grzatki beda wiaczane 1 wytaczane z wyprzedzeniem okoto 10 stopni
wzgledem nastawy, aby zapobiec przestrzelaniu nastawy temperatury
(regulacja proporcjonalne).

4. Nacisnij przycisk wybranego produktu i odczekaj,
az temperatura thuszczu osiggnie zadang wartosc. Po
osiggnigciu nastawy wyswietlony zostanie komunikat
,,DROP” (OPUSC PRODUKTY).

5. Po umieszczeniu produktow w wieszakach opusé
wieszaki do goracego tluszczu pickarskiego, aby
zapobiec przywieraniu produktu do wieszakow.

6. Przesun wieszaki z produktami w panierce do przeno$nika
na pokrywie rozpoczynajac od partii dolnej, aby zapobiec
uszkodzeniu produktow.

7. Opusc i zablokuj pokrywe, nastgpnie nacisnij przycisk Start.
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3-16.
PODSTAWOWE
CZYNNOSCI

OBSLUGOWE
(C.D.)

Na zakonczenie cyklu ci$nienie zacznie si¢ automatycznie
obniza¢, wygenerowany zostanie sygnat akustyczny i
wys$wietlony komunikat ,,DONE” (GOTOWE). Naci$nij
wtedy przycisk ,,DONE” (GOTOWE).

Odblokuj i ostroznie podnies$ pokrywe.

10. Uzywajac uchwytow wieszakow wyjmij wieszaki produktow

z przenosnika rozpoczynajac od wieszaka gornego.

3-17.
ZASADY
WLASCIWEGO

POSTEPOWANIA
Z TLUSZCZEM
PIEKARSKIM

NIEPRZESTRZEGANIE TEJ INSTRUKCJI MOZE
SPOWODOWAC WYLANIE SIE TEUSZCZU
PIEKARSKIEGO Z KADZI, CO GROZI POWAZNYM
POPARZENIEM, ZRANIENIEM, POZAREM I/LUB
USZKODZENIEM MIENIA.

Aby chroni¢ ttuszcz piekarski w czasie gdy frytownica nie
jest uzywana nalezy jg przetacza¢ w tryb chtodny (Cool
Mode) wybierajac odpowiednia pozycje z menu produktow.

Smazenie produktow w panierce wymaga filtrowania
thuszczu piekarskiego w celu utrzymania jego czystosci.

Wiasciwy poziom thuszezu piekarskiego jest utrzymywany
automatycznie. Zapoznaj si¢ z czescig Napetnianie zbiornika
thuszczu piekarskiego, gdzie zamieszczono informacje na
temat uzupetniania thuszczu piekarskiego w zbiorniku.

Nie przecigza¢ wieszakéw produktami (maksymalnie
24 funty. (10,9 kg.) ) ani nie umieszcza¢ na wieszakach
produktow o nadmiernej zawartosci wilgoci.

3-18.

MAIN MENU
(MENU GLOWNE)

marzec 2014

Menu glowne aktywuje si¢ przez naci$nigcie i przytrzymanie
przycisku Menu (dolny lewy rég pulpitu sterowniczego). Po
aktywowaniu menu nalezy zwolni¢ przycisk.

Wyswietlone zostang nastepujace opcje menu:

Mk W=

. FILTER (FILTROWANIE)
. INFO MODE (TRYB INFORMACYINY)
. USB/DATA (USB/DANE)

. PROGRAM

. CLOCK SET (NASTAWA ZEGARA)

. EXIT MENU (WYJSCIE Z MENU)
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3-19.
INSTRUKCJA

FILTROWANIA

wrzesien 2014

PRZEPRACOWANY TEUSZCZ PIEKARSKI MA NIZSZA
TEMPERATURE ZAPLONU. USUN TLUSZCZ PIEKARNICZY,
JESLI WYKAZUJE OBJAWY NADMIERNEGO DYMIENIA
LUB PIENIENIA. W PRZECIWNYM WYPADKU MOZE DOJSC
DO POWAZNYCH OPARZEN, ZRANIENIA, POZARU
I USZKODZENIA MIENIA.

Frytownica elektryczna 8-komorowa firmy Henny Penny
automatycznie przeprowadza cykl polerowania podczas porannego
rozruchu, automatycznie filtruje olej po kazdym cyklu smazenia i
wymaga jednej codziennej operacji filtrowania w ramach utrzymania
ruchu; po godzinach szczytu w porze lanczu i na zakonczenie dnia.

Tluszcz piekarski nalezy filtrowac niezwlocznie po zakonczeniu cyklu
smazenia gdy temperatura tltuszczu jest okreslona w trybie chfodnym
(Cool Mode).

PRZESTROGA

Spuszczany tluszcz powinien mie¢ temperature 250° F (121° C)
lub nizszq. Wyzsze temperatury powodujg wypalanie skwarkow na
stalowych powierzchniach kadzi po spuszczeniu Huszczu piekarskiego.

1. Nacisnij i przytrzymaj przycisk az do wyswietlenia komunikatu
*MAIN* (MENU GLOWNE).

2. Nacisnij przycisk 1, aby wyswietli¢ menu ,,Filter” (Filtrowanie). Za
pomocg przyciskoéw obok strzatek na wyswietlaczu uzyskaj dostep
do nastgpnego zestawu opcji.

3. Nacié$nij ponownie przycisk menu, aby przelaczy¢ si¢ na kolejny
zestaw opcji.

Opcije filtrowania:

1. QUICK (SZYBKIE)
2. DAILY (CODZIENNIE)
3. POLISH (CZYSZCZENIE)
4. DRAIN TO PAN (SPUST DO MISKI)
5. FILL FROM PAN (NAPEENIANIE Z MISKI)
6. FILL FROM OIL TANK (NAPELNIANIE ZE ZBIORNIKA
Z TLUSZCZEM)
. DISPOSE (USUNIECIE)
. CLEAN-OUT (CZYSZCZENIE)
. FILL FROM BULK (NAPELNIENIE Z ZASOBNIKA MASOWEGO)
. EXIT MENU (WYJSCIE Z MENU)

»O\O 0
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3-19.
INSTRUKCJA

FILTROWANIA
(CIAG DALSZY)

grudzien 2013

Szybkie filtrowanie
Opcja 1 pozwala przeprowadzi¢ szybkie filtrowanie tluszczu

piekarskiego. Po zakonczeniu kazdego cyklu smazenia frytownica
uruchamia automatycznie operacj¢ szybkiego filtrowania. Wybierajac
te opcje mozna uruchomic taka operacje w zadanym momencie.

1. Po naci$nigciu przycisku 1 w celu wybrania opcji ,,QUICK
FILTER” wy$wietlony zostanie komunikat ,, CONFIRM”
(POTWIERDZ). Anuluj polecenie naciskajac przycisk obok
symbolu X lub potwierdz, naciskajac przycisk obok
symbolu V.

2. Po potwierdzeniu spust zostanie otwarty automatycznie i
rozpocznie si¢ proces spuszczania thuszczu piekarskiego.
Wyswietlone zostang strzatki skierowane w dot informujac
o aktywowaniu procesu spuszczania ttuszczu.

W tym cyklu filtrowania olej nie jest spuszczany
catkowicie. Utrzymuje on staty poziom podczas
filtrowania. Wyswietlone zostang strzatki skierowane
kolejno do gory i w dét informujace o tym ze
nadal trwa operacja filtrowania.

3. Po uplywie kilku chwil spust zostanie zamkniety a olej
powroéci do kadzi. Po zamknigciu spustu w celu napetnienia
kadzi wygenerowany zostanie sygnal dzwickowy podobny
do ¢wierkania a licznik czasu z lewej strony, w dolnej czesci
panelu rozpocznie odliczanie do zera. Wyswietlane beda strzatki
skierowane do gory informujace o napetnianiu kadzi.

4. W niektorych przypadkach frytownica moze nie wykry¢ thuszczu
powracajacego do kadzi, wyswietlony zostanie wtedy komunikat
LIS Pot FILLED?” (CZY KADZ JEST NAPELNIONAY?).

5. Sprawdz poziom ttuszczu, aby upewnic¢ sig, ze caly thuszcz
powroécit do kadzi. W przypadku stwierdzenia prawidlowego
poziomu ttuszczu w kadzi naci$nij przycisk ,,YES” (TAK). Jesli
olej nie znajduje si¢ na poziomie znacznika, nacis$nij przycisk
,,NO” (NIE), pompa bedzie nadal pompowata tluszcz.
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3-19.
INSTRUKCJA

FILTROWANIA
(CIAG DALSZY)

grudzien 2013

Filtrowanie codzienne

Opcja 2 pozwala przeprowadzi¢ codzienne filtrowanie ttuszczu
piekarskiego. W tym cyklu filtrowania caly tluszcz piekarski
zostaje spuszczony z kadzi umozliwiajac jej wyczyszczenie.

1.

Po nacisnigciu przycisku 2 w celu wybrania opcji ,,DAILY
FILTER” wys$wietlony zostanie komunikat ,, CONFIRM”
(POTWIERDZ). Anuluj polecenie naciskajac przycisk
obok symbolu X lub potwierdz, naciskajac przycisk obok
symbolu V.

Po potwierdzeniu spust zostanie otwarty automatycznie i
rozpocznie si¢ proces spuszczania thuszczu piekarskiego.
Wyswietlone zostang strzatki skierowane w dot informujac
o aktywowaniu procesu spuszczania thuszczu.

Podczas spuszczania oleju wy$wietlany bedzie symbol szczotki
przypominajacy o koniecznosci wyczyszczenia kadzi. Za
pomoca szczotki wyczy$¢ $cianki i dno kadzi.

Wyswietlone zostang trzy komunikaty. ,,Fill” (Napetianie),

»Wash” (Plukanie), ,,Drain” (Spust).

oAby splukac wszystkie okruszki do spustu wybierz opcje
»WASH”, rozpocznie si¢ cykl ptukania. Wyswietlony
zostanie komunikat ,, WASHING” (PLUKANIE). Po
ukonczeniu tej operacji wyswietlony zostanie poprzedni
ekran z dostgpnymi opcjami.

o Cykl plukania mozna przerwa¢ w dowolnym momencie
naciskajac przycisk obok symbolu ,,STOP”.

Po wyczyszczeniu i wyptukaniu kadzi naci$nij przycisk ,,FILL”
(NAPELNIANIE), aby ponownie napetni¢ kadz thuszczem
piekarskim.

Po uptywie kilku chwil spust zostanie zamknigty a olej

powroéci do kadzi. Po zamknigciu spustu w celu napetnienia
kadzi wygenerowany zostanie sygnal dzwickowy podobny

do ¢wierkania a licznik czasu z lewej strony, w dolnej czesci
panelu rozpocznie odliczanie do zera. Wyswietlane beda strzatki
skierowane do gory informujace o napetnianiu kadzi.

Po zakonczeniu odliczania czasu przez licznik czasowy
wys$wietlony zostanie komunikat ,,IS Pot FILLED”?
,,Czy kadz jest napetiona?”.

Sprawdz poziom ttuszczu, aby upewnic sig, ze caly ttluszcz
powro6cit do kadzi. W przypadku stwierdzenia prawidtowego
poziomu ttuszczu w kadzi nacis$nij przycisk ,,YES” (TAK). Jesli
olej nie znajduje si¢ na poziomie znacznika, nacisnij przycisk
,INO” (NIE), pompa bedzie nadal pompowata thuszcz.
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3-19.
INSTRUKCJA

FILTROWANIA Czyszczenie
(CIAG DALSZY) Opcja 3 umozliwia przeprowadzenie operacji czyszczenia oleju (ang.
,polish” = polerowanie).

1. Po nacisnieciu przycisku 3 w celu wybrania opcji ,,POLISH”
wyswietlony zostanie komunikat ,,CONFIRM” (POTWIERDZ).
Anuluj polecenie naciskajac przycisk obok symbolu X lub
potwierdz, naciskajac przycisk obok symbolu V.

2. Po potwierdzeniu spust zostanie otwarty automatycznie i
rozpocznie si¢ proces spuszczania thuszczu piekarskiego.
Wyswietlone zostang strzatki skierowane w dot informujac o
aktywowaniu procesu spuszczania thuszczu.

3. Znajdujacy si¢ w lewej dolnej czes$ci wyswietlacza licznik
zacznie odlicza¢ czas od 15:00 minut. Przez ten czas
uruchomiony zostanie obieg ttuszczu piekarskiego.

4. Po ukonczeniu procesu czyszczenia wyswietlony zostanie
komunikat o powrocie ttuszczu do kadzi.,

5. Wygenerowany zostanie sygnat dzwigkowy zblizony do
¢wierkania i uruchomiony zostanie licznik czasowy.

6. Po zakonczeniu odliczania czasu przez licznik czasowy
wyswietlony zostanie komunikat ,,IS Pot FILLED”?
,Czy kadz jest napetniona?”.

7. Sprawdz poziom thuszczu, aby upewnic¢ sie, ze caty thuszcz
powro6cit do kadzi. W przypadku stwierdzenia prawidtowego
poziomu ttuszczu w kadzi naci$nij przycisk ,,YES” (TAK). Jesli
olej nie znajduje si¢ na poziomie znacznika, nacisnij przycisk
,»NO” (NIE), pompa bedzie nadal pompowata thuszcz.
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Opcja nr 7 zapewnia dostep do funkcji ,,DISPOSE” (USUWANIE). Opcja
usuwania masowego pozwala na usunigcie oleju do zewngtrznego zbiornika
z miski Sciekowej.

3-20.
USUWANIE

MASOWE

Nalezy sprawdzi¢, czy konfiguracja elementow sterowania jest prawidtowa.
Zapoznaj si¢ z czg¢scig po§wigcong programowaniu specjalnemu.

1. Wyswietlony zostanie komunikat ,,DRAIN Pot?” (Oprézni¢ kadz)?
Naci$nij przycisk obok symbolu v, aby wybraé opcje ,,YES” (TAK).
Wyswietlony zostanie komunikat ,,DRAINING” (OPROZNIANIE),
podczas gdy thuszcz piekarski jest spuszczany do miski Sciekowej.

Jesli w dowolnym momencie zajdzie koniecznos¢ anulowania procesu
oprdzniania kadzi, nacis$nigcie przycisku ,,x!” spowoduje zatrzymanie
tego procesu i mozliwo$¢ wyboru jednej z dostepnych opcji: ,,Fill”
(Napehianie), ,RESUME” (PRZYWROC) lub ,,QUIT” (ZAKONCZ).

»FILL” (NAPELNIANIE) - wybranie tej opcji spowoduje przywrdcenie
wczesniej spuszczonego oleju z powrotem do kadzi.

,RESUME” (PRZYWROC) - kontynuowanie oprozniania kadzi
,QUIT” (ZAKONCZ) - powrédt do menu ,,FILTER” (FILTROWANIE)

2. Nastepnie wyswietlony zostanie komunikat ,,PURGE” (OCZYSZCZANIE).
Ten etap stuzy do czyszczenia linii ze starego ttuszczu piekarskiego.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk ,,PUMP” (POMPOWANIE),
jednoczesnie obserwujac kadz. Po tym, jak czysty olej zacznie
wydostawac si¢ z dyszy zwolnij przycisk. Odczekaj kilka chwil, az stary
thuszcz piekarski zostanie w petni spuszczony do miski.

3. Nacisnij przycisk ,,NEXT” (DALEJ) po usunigciu catego starego
thuszczu piekarskiego.

4. Wyswietlony zostanie komunikat ,,DISPOSE” (USUWANIE). Nacisnij
i zwolnij przycisk ,,PUMP” (POMPOWANIE). Rozpocznie proces
usuwania starego tluszczu piekarskiego z miski $ciekowe;.

5. Po oproznieniu miski $ciekowej ze starego oleju naci$nij przycisk
,STOP”, aby wytaczy¢ silnik pompy.

6. Sprawdz, czy caly olej zostat usuniety z miski sciekowe;j. Jesli konieczne
jest dalsze pompowanie, nacisnij przycisk ,,POMP” (POMPOWANIE),
aby kontynuowac. Nastepnie nacis$nij przycisk ,,STOP” na
zakonczenie pompowania.

7. Nacisnij przycisk ,,DONE” (GOTOWE), wyswietlony zostanie
komunikat ,,EXIT?” (WYJSCIE?). Nacisnij przycisk ,,NYES”
(TAK), aby potwierdzi¢ ukonczenie procedury.

8. W przypadku wlaczenia wytacznika zasilania frytownicy wyswietlony
zostanie komunikat ,, TURN OFF UNTIL FILLED” (WYLACZ AZ
DO NAPELNIENIA). Komunikat ten bedzie nadal wyswietlany
az do wylaczenia frytownicy.

9. Pamigtaj, aby napehi¢ frytownice swiezym olejem przed jej
ponownym wlaczeniem.
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Wktad filtra nalezy wymienia¢ codziennie lub kazdorazowo gdy
ulegnie zatkaniu okruszkami.

3-21.
WYMIANA WKLADU

FILTRA

Zapoznaj si¢ ze stosowng instrukcja w czesci poswigcone;j
misce $ciekowe;.

Podczas rozlaczania zespolu filtra uzyj Sciereczki
ochronnej lub rekawicy, w przeciwnym wypadku
moze doj$¢ do powaznego poparzenia. W przypadku
wyjmowania miski filtra wypelnionej thuszczem
piekarskim nalezy zachowa¢ ostroznos$¢, aby uniknaé
rozchlapania thuszczu. W przeciwnym wypadku
moze doj$¢ do powaznego poparzenia.

Nalezy pamigta¢ o tym, ze sita filtra, pojemnik
na okruszki i zaciski filtra musza by¢ doktadnie
wysuszone przed zalozeniem wktadu filtracyjnego,
w przeciwnym wypadku woda rozpusci papier.

322 PRZESTROGA

TRYB

CZYSZCZENIA Nie nalezy uzywac do czyszczenia wetny stalowej ani
innych narzedzi sciernych, ani tez srodkow czyszczqcych

zawierajqcych zwiqzki chloru, bromu, jodu lub amoniaku,
Vitore mogq uszkodzi¢ warstwe ochronng stali nierdzewnej|
i skrocic okres eksploatacji urzqdzenia.

Nie uzywaé wodnych myjek cisnieniowych do czyszczenia
urzgdzenia, grozi to uszkodzeniem jego podzespotow.

Sprawdz, czy wnetrze kadzi, otwor zaworu
spustowego i1 wszystkie elementy wchodzace
w kontakt z nowym tluszczem piekarskim sg

maksymalnie suche.

NIE ZAMYKAC POKRYWY, JESLI W KADZI
ZNAJDUJE SIE WODA I/LUB SRODEK CZYSZCZACY.
WODA POD CISNIENIEM ULEGA PRZEGRZANIU.
PO OTWARCIU POKRYWY WODA I PARA WODNA
SPOWODUJE POWAZNE OPARZENIA.
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Po wstepnym zamontowaniu frytownicy oraz przed kazda wymiang
thuszczu piekarskiego frytownice nalezy doktadnie wyczysci¢ zgodnie z
3.22 ponizszymi wskazéwkami.

TRYB 1. Nalezy sprawdzi¢, czy thuszcz piekarski zostat prawidtowo usuniety.
CZYSZCZENIA Jesli urzadzenie jest wyposazone w zasobnik masowy ttuszczu
(C.D.) piekarskiego, zapoznaj si¢ ze stosowng instrukcja w czesci Masowe
usuwanie thuszczu piekarskiego (czes¢ 3-20).

2. Przestaw wylacznik zasilania w polozenie wylaczone OFF (WYL.)

Nie zaleca si¢ przesuwania frytownicy ani miski Sciekowej gdy
zawieraja goracy thuszcez piekarniczy. Goracy thuszez piekarski
moze si¢ rozlaé powodujac powazne oparzenia. Miska $ciekowa

filtra musi by¢ wsunieta do oporu pod frytownica a pokrywa musi

by¢ zaloZona. Sprawdz, czy otwor w pokrywie jest wyréwnany ze

spustem przed otwarciem spustu. W przeciwnym wypadku moze
dojs¢ do rozprysku thuszezu piekarskiego i zranienia.

3. Podnies pokrywe, zdejmij wieszaki i przenosnik z pokrywy,
nastepnie odchyl pokrywe do tytu tak, aby nie przeszkadzata
podczas czyszczenia.

4. Napehnij kadz goraca wodg do potowy wysoko$ci miedzy dnem

O a wskaznikami poziomu oleju.

5. Dodaj od 8 do 10 uncji roztworu do czyszczenia frytownic.

Do czyszczenia kadzi nalezy zaklada¢ gogle lub ostone na twarz
zabezpieczajace przed rozpryskami substancji chemicznych poniewaz
roztwor czyszczacy jest wysoce zasadowy. NalezZy unikaé rozpryskow i
wszelkiego kontaktu roztworu z oczami lub skéra. Grozi to powaznym

poparzeniem a nawet utratg wzroku. Zapoznaj si¢ dokladnie z

instrukcjami zamieszczonymi na preparacie do czyszczenia. W przypadku,

GOGLE REKAWICE gdy dojdzie do kontaktu roztworu z oczami, nalezy je przepluka¢
OCHRONNE OCHRONNE dokladnie zi da i ni 1 . o d
CHEMICZNE  CHEMICZNE okladnie zimna woda i niezwlocznie zwrécic si¢ 0 pomoc medyczna.

6. Napelnij kadz dodatkowg iloéciag goracej wody tak, aby woda
siegneta pierscienia na okruszki znajdujacego si¢ z boku kadzi.

7. W zaleznosci od preferowanej metody czyszczenia zapoznaj si¢
z odpowiednim fragmentem instrukcji ponizej, aby kontynuowac
prace w trybie czyszczenia.

Namaczanie na zimno

8. Jesli urzadzenie nie jest wylaczone, wyswietlony zostanie komunikat
»TURN FRYER OFF” (WYLACZ FRYTOWNICE).

9. Gdy frytownica jest wylaczona wyswietlany bedzie komunikat
,-OFF-" (WYL.), ,,(soaking)” (namaczanie) oraz ,,done\” (gotowe)
na wyswietlaczu u dotu, z prawej strony.

10. Za pomocy szczotki do szorowania nalezy co jaki$ czas przeszorowaé
scianki kadzi, aby poluzowa¢ okruszki i inne zanieczyszczenia.
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11. Po uplywie zadane czasu ustawionego przez uzytkownika nacisnij
395 przycisk znajdujacy sie obok komunikatu ,,doneV” (gotowe).
TRYB 12. Wyswietlony zostanie komunikat ,,DONE SOAKING?”
CZYSZCZENIA (WYKONANO NAMACZANIE?) ,,YES” (TAK) ,NO” (NIE).
(C.D.) Jesli nie przeprowadzono namaczania, naci$nij przycisk ,,NO”, aby
powr6ci¢ do ekranu ,,OFF” ,WYL.” ,(soaking)” (namaczanie).

W przypadku ukonczenia procesu namaczania nacisnij przycisk
obok opcji ,,YES” (TAK), aby przejs¢ do czesci CLEAN-OUT:
DRAINING THE WATER (CZYSZCZENIE: SPUSZCZANIE
WODY).

Nacisnij przycisk znajdujacy si¢ obok pozycji ,,nextP” (Dalej),
aby przej$¢ do operacji spuszczania wody. Patrz CLEAN-OUT:
DRAINING THE WATER (CZYSZCZENIE: SPUSZCZANIE

WODY).

Czyszczenie: Spuszezanie wody
Wyswietlony zostanie komunikat ,,IS CART OR PAN IN PLACE?”

(CZY WOZEK/MISKA SA NA MIEJSCU?) Przed rozpoczeciem
spuszczania wody pod spustem nalezy umiesci¢ wiadro, kadz lub
miske sciekowaq.

W przypadku korzystania z miski sciekowej nalezy wyjac z niej
wszystkie elementy wewngtrzne tak, aby byta pusta. Na misce NIE
UMIESZCZAC pokrywy. Miska musi pozostawa¢ otwarta podczas
wykonywania tej procedury.

W przypadku umieszczania miski §ciekowej pod urzadzeniem NIE
NALEZY jej dopycha¢ catkowicie. Nalezy ja wsuna¢ pod urzadzenie
tak, aby znalazla si¢ pod spustem, ale Zzeby nadal mozna jg bylo
obserwowac.

13. Po umieszczeniu wiadra, kadzi lub miski Sciekowej na swoim
miejscu naciénij przycisk obok pozycji ,,YESV” (TAK).

14. Wyswietlony zostanie komunikat ,, W DRAIN (hold)” (OPROZNIJ
(przytrzymaj). Nacisnij i przytrzymaj podswietlony przycisk.
Woda zacznie sptywaé do wiadra/kadzi/miski.

15. Po osiagnigciu zadanego poziomu wody nalezy zwolni¢ przycisk,
proces oprdzniania zostanie zatrzymany.

16. Wyjmij wiadro/kadz/miske spod frytownicy i usun wodeg.
17. Powtérz powyzsze czynno$ci az do opréznienia kadzi.

18. Po oproznieniu kadzi nacis$nij przycisk znajdujacy si¢ obok pozycji
»hextP” (Dalej).

19. Wyswietlony zostanie komunikat ,,JS POT EMPTY?” (CZY KADZ
JEST PUSTA?”. Sprawdz, czy cata woda zostata usunigta z kadzi.
Jezeli tak, nacisnij przycisk ,,VYES” (TAK). W przeciwnym wypadku
naciénij przycisk ,,NOx” (NIE) i kontynuuj proces spuszczania.
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3-22.
TRYB

CZYSZCZENIA
(C.D.)

wrzesien 2014

Splucz kadz czysta woda

20. Umie$¢ wiadro/kadz/miske pod spustem.

21. Wyswietlony zostanie komunikat ,, W OPEN DRAIN” (OTWORZ
SPUST). Naci$nij przycisk, aby calkowicie otworzy¢ spust.

22. Gdy spust jest otwarty uzyj czystej wody, aby sptuka¢ $cianki
boczne i dno kadzi.

Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie przepehic¢ pojemnika na wodg.

23. Po ukonczeniu ptukania nacisng¢ przycisk obok pozycji
,,» 4CLOSE DRN” (ZAMKNIJ SPUST), aby zamkng¢ spust.

24. Wyjmij pojemnik spod frytownicy i usun wode.

25. Powtdrz powyzsze czynnosci stosownie do potrzeb aby mieé
pewnos¢, ze caty srodek czyszczacy zostat usunigty z kadzi.

26. Po sptukaniu kadzi do czysta i usunig¢ciu wszelkich mozliwych
pozostatosci wody z dodatkiem substancji chemicznych nacis$nij
przycisk ,,next®” (Dalej).

Oczyszczanie linii thuszczu piekarskiego
Nastepnym etapem jest oczyszczanie linii thuszezu piekarskiego z wody,

ktora mogta pozostaé po procesie czyszczenia lub ptukania.

Sprawdz, czy w zbiorniku $wiezego ttuszczu piekarskiego znajduje si¢
$wiezy tluszcz piekarski.

27. Wyswietlony zostanie komunikat ,,=PURGE=" (OCZYSZCZENIE)
,»» PUMP” (POMPOWANIE).

28. Nacis$nij i przytrzymaj przycisk obok pozycji ,,»> PUMP”
(POMPOWANIE) tak dtugo, aby z dysz w dnie kadzi zaczat
wydostawac si¢ czysty, $wiezy tluszcz piekarski.

29. Aby usung¢ olej z kadzi, zapoznaj si¢ z cze¢$cig Plukanie kadzi
czysta woda.

30. Po sptukaniu kadzi naci$nij przycisk obok pozycji ,,nextP*’ (Dalej).

Wytrzyj kadz.

31. Wyswietlony zostanie komunikat ,,==WIPE==" (WYTRZYJ)
” ¥ OPEN DRAIN” (OTWORZ SPUST).

32. Umie$¢ wiadro, kadz lub miske sciekowg pod frytownica.

33. Nacisnij przycisk znajdujacy si¢ obok pozycji ,, ¥ OPEN DRAIN”
(OTWORZ SPUST).

34. Za pomoca czystego recznika wytrzyj $cianki boczne i dno kadzi.
Skieruj catg pozostata wode i zanieczyszczenia do spustu.

35. Nacisnij przycisk obok pozycji ,,»> 4CLOSE DRN” (ZAMKNIJ
SPUST), aby zamkng¢ spust.
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3-22.
TRYB

CZYSZCZENIA
(C.D.)

36. Wyjmij wiadro/kadz/miske i usun zawarto$¢.
37. Nacisénij przycisk obok pozycji ,,nextP” (Dalej).

Potwierdzenie wyjscia

38. Wyswietlony zostanie komunikat ,,EXIT CLEAN-OUT?”
(WYJSC Z TRYBU CZYSZCZENIA?).

39. Jesli proces czyszczenia jest ukonczony, naci$nij przycisk
obok pozycji ,,NYES” (TAK).

40. Jesli spust jest otwarty, zostanie on zamknigty automatycznie.

41. Wyswietlony zostanie komunikat ,,KEEP OFF UNTIL
FILLED” (NIE WEACZAC AZ DO NAPEELNIENIA”.

42. Jesli wytacznik zasilania jest ustawiony w potozeniu ON
(WL.), nalezy go przestawi¢ w polozenie OFF (WYL.), aby
wylaczy¢ urzadzenie.

43. Napehij kadz $wiezym tluszczem piekarskim do poziomu
dolnego wskaznika.

44. Po napehieniu kadzi swiezym thuszczem piekarskim
frytownica bedzie gotowa do normalnej pracy.

3-23.
CZYNNOSCI
ZAPOBIEGAWCZE
Z ZAKRESU

UTRZYMANIA RUCHU

wrzesien 2014

Czvszczenie prowadnic (material Nvlatron) - co miesiac

1. Spryska¢ prowadnice wykonane z materiatu Nylatron pianowym
spozywczym srodkiem do odttuszczania firmy Henny Penny
(symbol wyrobu 12226).

2. Podnies¢ i opusci¢ pokrywe kilkakrotnie, aby rozprowadzi¢
srodek odttuszczajacy.

3. Wytrze¢ elementy wykonane z materiatu Nylatron, aby
usung¢ pozostatosci produktow spozywczych, smaru
i srodka odttuszczajacego.

Smarowanie kolek wozka - co roku

Znajdujace si¢ z tytu frytownicy kotka wozka nalezy smarowac
przynajmniej raz w roku, aby zapewni¢ tatwy ruch pokrywy.

1. Zdja¢ ostong tylna frytownicy.

2. Natozy¢ niewielkg ilos¢ srodka smarnego do wrzecion, symbol
wyrobu 12124 na wszystkie cztery (4) kota, zard6wno gorne, jak
i dolne. Nalezy pamigta¢ o tym, aby nasmarowac rolki lewe
i prawe.
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3 2 3 - C . I s o .] 7 . .

ZAPOBIEGAWCZE

Z ZAKRESU

UTRZYMANIA

RUCHU NIE NALEZY DEMONTOWAC ZESPOLU
(CIAG DALSZY) OBCIAZNIKOW PODCZAS PRACY
FRYTOWNICY. W PRZECIWNYM WYPADKU

MOZE DOJSC DO POWAZNYCH OPARZEN
LUB INNYCH OBRAZEN.

Nalezy odczekaé, az komin parowy ostygnie przed
przystapieniem do wykonywania opisanych
ponizej czynnoSci.

1. Poluzowa¢ 3 sruby motylkowe mocujace komin parowy do gornej
czesei frytownicy. NIE NALEZY wykrecaé catkowicie $rub z
komina parowego.

2. Wysuna¢ komin parowy z frytownicy odstaniajac obcigznik.

3. Zapomoca recznika wytrze¢ zanieczyszczenia nagromadzone
na obciazniku.

4. Umiesci¢ uszczelke w przewidzianym do tego fabrycznie miejscu
wyrownujac 3 otwory na $ruby.

5. Zalozy¢ komin parowy z powrotem na swoje miejsce i dokreci¢
3 $ruby motylkowe.
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3-23.
CZYNNOSCI
ZAPOBIEGAWCZE

Z ZAKRESU
UTRZYMANIA RUCHU

Rysunek 1

Widok przeciwwag ze

Kontrola linek przeciwwagi - co roku

Frytownice 8-komorowe Henny Penny wyposazone sg w dwie
linki w mechanizmie przeciwwagi pomagajace w podnoszeniu

1 opuszczaniu pokrywy. Linki nalezy co roku kontrolowa¢, w
ramach harmonogramu czynno$ci z zakresu utrzymania ruchu lub
rutynowego przegladu serwisowego. Linki starsze niz 10-letnie

nalezy wymieni¢ niezaleznie od wyniku inspekcji.

W przypadku wystapienia trudnosci
w dzialaniu pokrywy nalezy przerwaé
eksploatacj¢ frytownicy i wezwac serwis.
Konieczna bedzie wymiana linek.

1. Za pomoca klucza (0,95 cm) nalezy odkreci¢ 6 nakrgtek
mocujacych rozmieszczonych na zewnatrz pokrywy tylnej,

zgodnie z rysunkiem 1.

2. Podnies pokrywe tylng i wyjmij ja od spodu, aby uwolni¢ ja z
pretow gwintowanych.

3. Sprawdz stan techniczny linek przeciwwagi. Jesli linki maja

peknigcia lub ubytki ptaszcza albo inne widoczne oznaki

zuzycia nalezy wezwaé serwis w celu wymiany obydwu linek.

zdjeta pokrywa
STAN NIEPRAWIDELOWY - PRZESTROGA STAN PRAWIDLOWY
WYMIENIC Brak oznak zuzycia ani peknieé

Peknigcia plaszcza to widoczna
oznaka zuzycia

grudzien 2013
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ROZDZIAL 4: PROGRAMOWANIE

4-1 W tej czgdei opisano sposob uzyskania dostepu do menu programowania
MENU PR O GRAM (,PROG”) zapewniajacego dostep do menu produktow, menu smazenia i
(PROGRAMOWANIE) programu specjalnego.
1. PRODUCTS (PRODUKTY) 6. FILTER CONTROL
2. MENU COOK (SMAZENIE) (STEROWANIE
3. SPECIAL PROGRAM (TRYB FILTROWANIEM)
PROGRAMOWANIA SPECJALNEGO) 7- TECH MODE (TRYB
4. DATA COMM (KOMUNIKACJA TECHNICZNY)
DANYCH) 8. STATS MODE (TRYB
5. HEAT CONTROL (STEROWANIE STATYSTYK)
GRZANIEM) 9. LANGUAGE (JEZYK)
x. EXIT MENU (WYJSCIE
Z MENU)

W tej czescei opisano sposob programowania nowego
4-2. produktu w pustej pozycji pamigci lub nadpisania

PROGRAMOWANIE istniejagcego produktu.
PRODUKTU
1. Nacisnij i przytrzymaj przycisk  tak, aby wyswietlony
zostat komunikat *MAIN* (MENU GLOWNE).

2. Wybierz pozycje ,,4. PROG” (PROGRAMOWANIE).
3. Wpybierz pozycje ,,1. PRODUCTS” (PRODUKTY)”.

4. Wprowadz kod 1, 2, 3, wyswietlony zostanie biezacy
uktad z produktami.

5. Zapomoca przyciskow obok symboli + i - przewin liste
produktéw i wybierz produkt do zaprogramowania.

6. Gdy zadany produkt znajdzie si¢ w wyswietlaczu
srodkowym nacisniecie strzatki w prawo spowoduje
przejscie do pierwszego kroku programowania tego
produktu.

7. Naci$nij przycisk obok komunikatu ,,<-change”
(zmiana), aby zmieni¢ nazwe. Nazwa to tekst
wyswietlany w sekcji tytulowej wyswietlacza.

8. Za pomoca klawiatury numerycznej wybierz
zadana litere:

Za pomocg przyciskow obok strzatek dolnych przejdz do
nastepnej litery lub listy cyft.

Ekran 1 - ,ABCDEFGHIJ”

Ekran 2 - , KLMNOPQRST”

Ekran 3 - ,UVWXYZ + -/

Ekran 4 - ,,1234567890”

Ekran 5 - ,,Ins Del Clr” (Wstaw, usun, wyczys$¢)
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4-2.
PROGRAMOWANIE

PRODUKTU
(C.D.)

grudzien 2013

10.

I1.

12.

13.

14.

15.

Naci$nij przycisk obok symbolu V, aby potwierdzi¢
ukonczenie tej czynnosci.

Nacisnij przycisk strzatki w prawo, aby przejs$¢ do
pozycji ,,LINK ID” (IDENTYFIKATOR). LINK ID
(IDENTYFIKATOR) jest wy$wietlany w menu smazenia.
Stuzy jako nazwa skrocona identyfikujaca produkt.

Nacisnij przycisk obok komunikatu ,,<-change” (zmiana), aby
zmieni¢ identyfikator.

Za pomocg przyciskow klawiatury numerycznej mozna
zmienic¢ litery. Po ukonczeniu tej czynnosci nacisnij przycisk
strzatki w prawo, aby przejs¢ do pozycji ,,COOK TIME”
(CZAS SMAZENIA).

Za pomocg przyciskow klawiatury numerycznej mozna
zmieni¢ minuty w liczniku. Po ukonczeniu tej czynnosci
nacisnij przycisk strzatki w prawo, aby przejs¢ do pozycji
L,STEP 2 AT” (CZAS PRZEJSCIA DO KROKU 2).

Parametr ,,STEP 2 AT” (CZAS PRZEJ SCIA DO KROKU

2) okresla czas, po ktorym aktywowana zostanie kolejna
nastawa temperatury. Za pomoca przyciskow na klawiaturze
numerycznej mozna zmieni¢ czas, nastepnie nacisng¢ przycisk
strzatki w prawo, aby przejs$¢ do pozycji ,,STEP 3 AT” (CZAS
PRZEJSCIA DO KROKU 3).

Wprowadzenie wartosci 0:00 dla dowolnego kroku oznaczaé
bedzie zakonczenie cyklu smazenia. Nacisnij przycisk

obok strzatki w prawo, aby przejs¢ do pozycji ,,TEMP 17
(TEMPERATURA 1).

Za pomocg przyciskow klawiatury numerycznej mozna
zmieni¢ warto$¢ temperatury. Po ukonczeniu tej czynnosci
nacis$nij przycisk strzatki w prawo, aby przejs¢ do pozycji
L, TEMP 2” (TEMPERATURA 2).
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4-2 16. Za pomoca przyciskow klawiatury numerycznej mozna zmieni¢
. wartos$¢ temperatury. Po ukonczeniu tej czynno$ci nacisnij
N przycisk strzatki w prawo, aby przejs¢ do pozycji ,,ALARM 2”.

PRODUKTU

(C.D.) 17. Za pomoca przyciskow klawiatury numerycznej mozna zmieni¢
ustawienie czasu alarmu. Po ukonczeniu tej czynnosci nacisnij
przycisk strzatki w prawo, aby przej$¢ do pozycji ,,LOAD
COMP” (KOMPENSACJA LADUNKU)

18. Za pomocg przyciskow klawiatury numerycznej wprowadz
warto$¢ parametru ,,LOAD COMP” (KOMPENSACJA
LADUNKU). Warto$¢ 0 powoduje wylaczenie funkcji
kompensacji tadunku.

19. Za pomoca przycisku + lub - ustaw wartos$¢ parametru ,,LOAD
COMP REF” (warto$¢ odniesienia kompensacji tadunku) na
»SETPT” (nastawa) lub ,,OTHER” (INNA).

W przypadku wybrania opcji ,,OTHER” (INNA) nacisnij przycisk
strzatki w prawo, aby przejs¢ do pozycji ,,LC REF TEMP”
(Temperatura odniesienia funkcji kompensacji tadunku).

20. Za pomocg klawiatury numerycznej wprowadz warto$¢
temperatury odniesienia na potrzeby funkcji kompensacji
tadunku. Nacisnij przycisk V, aby potwierdzi¢. Nacisnij
przycisk strzatki w prawo, aby przejs$¢ do pozycji
»FULL HEAT” (PELNA MOC GRZANIA).

21. Za pomocg klawiatury numerycznej wprowadz ilos¢ czasu
niezbedna do przylozenia petnej mocy grzania (termostatycznie)
na rozpoczecie cyklu smazenia, zanim wlaczony zostanie
tryb grzania impulsowego (,,PC”). Naci$nij przycisk V, aby
potwierdzi¢. Nacis$nij przycisk strzatki w prawo, aby przejs¢
do pozycji ,,PC FACTOR” (WSPOLCZYNNIK GRZANIA
IMPULSOWEGO”.

22. Zapomoca klawiatury numerycznej wprowadz zakres temperatur
grzania impulsowego. Jest to liczba stopniu ponizej nastawy (podczas
smazenia), przy ktorej uzywany jest tryb grzania impulsowego, co
moze pomdc W przestrzelaniu temperatury. Im mniejsza warto$¢ tego
parametru, tym efekt bedzie blizszy sterowaniu termostatycznemu
grzaniem. Warto$¢ 0 spowoduje grzanie z pelng moca. Nacisnij
przycisk \, aby potwierdzi¢. Nacisnij przycisk strzatki w prawo,
aby przejs$¢ do pozycji ,,BATCH SIZE REQD?” (WYMAGANA
WIELKOSC PARTII?)”.

23. Parametr ,,BATCH SIZE REQD?” (WYMAGANA WIELKOSC
PARTII?) jest przeznaczony dla urzadzen wyposazonych w
uktady projekeji online. Wybranie opcji ,,YES” (TAK) spowoduje
wyswietlenie komunikatu wzywajacego do wprowadzenia
wielkosci partii po usmazeniu danego produktu.
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4-3.
PROGRAMOWANIE

SPECJALNE

grudzien 2013

W tej czesci omowiony zostanie sposob uzyskania dostepu do obszaru programowania
specjalnego w celu zmiany ustawien menu smazenia, zegara i innych funkcji.

1. Naci$nij i przytrzymaj przycisk az do wyswietlenia komunikatu *MAIN*
(MENU GLOWNE).

2. Wprowadz kod: 1,2, 3
3. Nacis$nij ponownie przycisk , aby uzyskac dostep do kolejnego zestawu opcji.

4. Nacisnij przycisk 4, aby wyswietli¢ menu ,,PROG” (Programowanie). Za pomoca
przyciskow obok strzatek na wyswietlaczu uzyskaj dostep do nastepnego zestawu
opcji. Programowanie specjalne obejmuje nastgpujace pozycje:

5. Zapomocy strzatek w lewo lub w prawo przejdz do dostepnych opcji.

SP-1 « TEMPERATURE DISPLAY UNITS (JEDNOSTKI WYSWIETLANIA
TEMPERATURY)
SP-2 « OPERATION LANGUAGE (JEZYK INTERFEJSU UZYTKOWNIKA)
SP-3 « SYSTEM INITIALIZE (INICJALIZACJA SYSTEMU)
SP-4 « OPS SYSTEM ENABLED? (SYSTEM OPS WEACZONY?)
SP-5 « AUDIO VOLUME (GLOSNOSC DZWIEKU)
SP-6 » AUDIO TONE (CZESTOTLIWOSC DZWIEKU)
SP-7 « MELT CYCLE SELECTION (WYBOR CYKLU TOPIENIA
TLUSZCZU PIEKARSKIEGO)
SP-8 « STARTUP POLISH ENABLED? (CZYSZCZENIE TLUSZCZU PRZY
ROZRUCHU WEACZONE?)
SP-9 « STARTUP: (ROZRUCH:) GO WHERE? (DOKAD PRZEJSC?)
SP-10 « COOK MENUS (KONFIGURACJA MENU SMAZENIA)
SP-11 « COOK MENU BUTTONS (PRZYCISKI MENU SMAZENIA)
SP-12 « COOK DONE (SMAZENIE GOTOWE): GO WHERE? (DOKAD PRZEJSC?)
SP-13 « AUTO-MENU MINUTES (MINUTY AUTO-MENU)
SP-14 « AUTO-MENU: GO WHERE? (DOKAD PRZEJSC?)
SP-15 « COOL TEMPERATURE (TEMPERATURA W TRYBIE CHLODNYM)
SP-16 « PRODUCT PROG: (PROGRAMOWANIE PRODUKTOW) STEP
L, TIME1>TIME2>TIME3)? (KROK ,,CZAS1>CZAS2>CZAS3"?)
SP-17 « BULK DISPOSE? (USUWANIE MASOWE?)
SP-18 « BULK OIL SUPPLY (MASOWE PODAWANIE
TLUSZCZU PIEKARSKIEGO?
SP-19 «+ CHANGE MGR CODE (ZMIEN KOD ZARZADZANIA)
SP-20 «+ CHANGE USAGE CODE (ZMIEN KOD UZYTKOWANIA)

SP-1 « TEMPERATURE DISPLAY UNITS (JEDNOSTKI WYSWIETLANIA
TEMPERATURY)

Za pomocg przyciskow + lub - wybierz stopnie Fahrenheita (F°) lub Celsjusza (C°).

SP-2 « OPERATION LANGUAGE (JEZYK INTERFEJSU UZYTKOWNIKA)

Za pomocg przyciskow + i - przewin liste dostepnych jezykow.

SP-3 « SYSTEM INITIALIZE (INICJALIZACJA SYSTEMU)

Naci$nij i przytrzymaj przycisk obok pozycji ,,hold->" (Przytrzymaj) przez
trzy sekundy.

2. Przywrbcone zostang ustawienia domys$lne systemu.
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4-3.
PROGRAMOWANIE

SPECJALNE
(C.D.)
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SP-5 « AUDIO VOLUME (GLOSNOSC DZWIEKU)

1.

Za pomocg przyciskow + i - dostosuj poziom dzwigku
glosnika w zakresie od 0 do 10.

Nacis$nij dowolny nieuzywany przycisk, aby
sprawdzi¢ glo$nose.

SP-10 « COOK MENUS (KONFIGURACJA MENU
SMAZENIA

1.

Za pomocg przyciskow + i - mozna wybiera¢ poszczegdlne
opcje menu smazenia.

* A+TITLE” (4+NAZWA)
* . StNEXT” (5+DALEJ)
*,,6 ITEMS” (6 POZYCII)

Opis i przyktady zamieszczono w cze¢sci OPCJE MENU.

SP-17 « BULK DISPOSE? (USUWANIE MASOWE?

1.

2.

3.

4.

Za pomocg przyciskow + i - mozna wybra¢ jedna z trzech
dostepnych opcji:

« ,.NONE” (BRAK)
« ,FRONT” (PRZOD)
« ,REAR” (TYL)

»NONE” (BRAK) tluszcz piekarski jest spuszczany do
pojemnika wymiennego lub wozka .

,FRONT” (PRZOD) - thuszcz jest pompowany przez
waz podlaczony z przodu frytownicy gdy nacisnigty jest i
przytrzymany pods$wietlony przycisk.

»REAR” (TYL) - thuszcz usuwany jest od tytu, poprzez
instalacje rurowa.

SP-18 « BULK OIL SUPPLY (MASOWE PODAWANIE
TLUSZCZU PIEKARSKIEGO?

1.

Za pomocg przyciskow + lub - wybierz opcje¢ ,,TAK” lub
»NIE” w zaleznos$ci od tego, czy dostepne jest zasilanie
masowe ttuszczem piekarskim na potrzeby uzupetiania
zbiornika tluszczu piekarskiego ATO i kadzi $wiezym
thuszczem piekarskim.
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ROZDZIAL 5: DIAGNOSTYKA USTEREK

5-1.
PORADNIK
DIAGNOSTYKI
USTEREK
PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Wylacznik zasilania jest wigczony, e Przerwany obwod Frytownica podtaczona.

jednak frytownica
catkowicie nie dziata

Sprawdz wylacznik automatyczny
lub bezpiecznik instalacji
elektrycznej

Nie spada ci$nienie na zakonczenie
cyklu smazenia

Zatkany zawor elektromagnetyc-
zny lub linia wylotowa

Wytacz frytownice i odczekaj
az ostygnie. Uwolnij ci$nienie.
Wyczy$¢ wszystkie linie, zawor
elektromagnetyczny i zbiornik
wylotowy.

Odpowietrzenie zaworu nadmiarowego

Zbyt wysokie cisnienie robocze

Zatkany obcigznik

Wytacz frytownice i odczekaj
az ostygnie. Uwolnij ci$nienie.
Wyczy$¢ obcigznik. Patrz
czg$¢ poswiecona czynnosciom
zapobiegawczym z zakresu
utrzymania ruchu.

Ci$nienie nie wzrasta

Zbyt mata ilos¢ produktow w
kadzi

Nie zdemontowano metalowej
przektadki transportowej z zespotu
obciaznika

Nie zaprogramowano cisnienia

Nieszczelna uszczelka pokrywy

Umies$¢ we frytownicy produkt
0 petnej objetosci uzywajac
swiezego thuszczu pickarskiego

Zdemontuj przektadke
transportowa, patrz cze$¢
Instrukcja rozpakowania

Sprawdzi¢ programowanie

Odwroci¢ lub wymieni¢ uszczelke

pokrywy

Thuszez piekarski nie jest podgrzewany

Otwarty zawor spustowy

Zadziatat ogranicznik wysokiej
temperatury

Zamknij zawor spustowy

Zresetuj ogranicznik wysokiej
temperatury, patrz cze$¢
Podzespoty obstugowe

Pienienie si¢ thuszczu piekarskiego lub
przelewanie si¢ gotujacego ttuszczu
przez krawedz kadzi

Patrz schemat zapobiegania
przelewaniu na frytownicy i na
poczatku rozdziatu Obsluga w
niniejszym podrgczniku

Wykonaj odpowiednie procedury
W oparciu o powyzszy schemat

Thuszez piekarski nie jest spuszczany

Zatkany zawor spustowy

Umies¢ pret do przetykania w
otwartym zaworze spustowym

Nie mozna uruchomi¢ silnika filtra

Przegrzany silnik

Skasuj zabezpieczenie, patrz Uktad
zabezpieczenia silnika pompy filtra
- kasowanie reczne

Bardziej szczegotowe informacje na temat diagnostyki usterek znajdziesz w podrgczniku technicznym dostepnym pod

adresem www.hennypenny.com lub pod numerem telefonu 1-800-417-8405 albo 1-937-456-8405.
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5-2.

KODY BLEDOW

W przypadku usterki uktadu sterowania wyswietlony zostanie komunikat o
btedzie. Mozliwe sg nastgpujace komunikaty: ,,E04”, ,,E05”, ,,E06”, ,,E41”. Wraz
z wyswietleniem kodu bledu generowany jest staty sygnat akustyczny, aby go
wylaczy¢ nacisnij dowolny przycisk produktu.

WYSWIETLACZ PRZYCZYNA Rozwigzanie
Przestaw przetacznik w potozenie OFF (WYL.),
nastepnie z powrotem w potozenie ON (WL.).
E4” Jesli nadal wyswietlany jest komunikat ,,E04”,
.CPU TOO HOT” . ' ozna(.:za to przegrrzewam'e si¢ plyty gterowama.
Przegrzanie ptyty sterowania | Nalezy sprawdzi¢ oznaki przegrzania za
(PRZEGRZANIE . ..
PROCESORA) pane}gm sterow’mczym. ’Po ostygnieciu panelu
powinien zosta¢ przywrocony stan normalny.
W przypadku utrzymywania si¢ btedu ,,E04”
nalezy wymieni¢ uktad sterowania.
Przestaw wylacznik w potozenie OFF (WYL.),
E.5” nastepnie z powrotem w potozenie ON (WL.),
_OIL TOO HOT” jesli wylvaletlony zc;s.t’anll)e po(ilowme kod '
(ZBYT GORACY | Przegrzanie oleju EO5, nalezy sprawdzic obwody grzewcze i
TLUSZCZ sonq t§mperamg. Po ost’ygchm jednostki
PIEK ARSKI) powinien zostac przywrocqny ‘stan normalnz.
W przypadku utrzymywania si¢ btedu ,,E05
nalezy wymieni¢ uklad sterowania.
»B-0A”
,»MAIN TEMP PROBE
FAILED” (USTERKA Przestaw wylacznik w potozenie OFF
GLOWNEJ SONDY (WYL.), a nastepnie z powrotem w potozenie
TEMPERATURY) ON (WL.). W przypadku wyswietlenia kodu
(Przerwany obwdd) ,E06” nalezy sprawdzi¢ sond¢ temperatury,
,,B-6B” Usterka sondy temperatury po usunigciu jej usterki lub wymianie sondy
,MAIN TEMP PROBE powinien zosta¢ przywrdcony stan normalny.
FAILED” (USTERKA W przypadku utrzymywania si¢ kodu ,,E06”
GLOWNEJ SONDY nalezy wymienié¢ uktad sterowania.
TEMPERATURY)
(zwarcie)
»E-107 Zresetuj ogranicznik wysokiej temperatury
»HIGH LIMIT
TRIPPED” Zadziatal potprzewodnikowy
(ZADZIALAL ogranicznik wysokiej
OGRANICZNIK temperatury
WYSOKIEJ
TEMPERATURY)
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WYSWIETLACZ PRZYCZYNA Rozwiazanie
»E-137 Usterka czujnika ci$nienia Wymieni¢ czujnik ci$nienia
,»E-14” . e
_PRESSURE o Sprawdzw, czy komora obcigznika nie
TOO HIGH” Zbyt W}{sokle ci$nienie we jest zablc')lfowana' '
(ZBYT WYSOKIE frytownicy Sprawdzi¢, czy nie Jest zablokowany tor
CISNIENIE) wylotu pary wodne;j
»E-18A”
,LEVEL SENSOR
FAILED” (USTERKA
CZUJNIKA
POZIOMU) Jesli obwdd jest przerwany, nalezy
(Przerwany obwod) | Usterka czujnika poziomu sprawdzi¢ potgczenia
,»E-18B” thuszczu piekarskiego
,,LEVEL SENSOR Wymieni¢ sondg
FAILED” (USTERKA
CZUJNIKA
POZIOMU)
(zwarcie)
Nastgpita utrata danych
E.41P” systemu. Nastgpita utrata
s kopii danych w pami¢ci RAM W przypadku powtarzania si¢ tego btedu
»-1- LOST” (UTRATA |. " . . . ., . o -
1 zapisanej kopii ustawien. nalezy wymieni¢ ptyte sterowania
NASTAW) . .
Przywrdcono wartosci
domyslne ustawien
Nastgpita utrata danych
»E-41S” systemu. Nastgpita utrata
»SYSTEM DATA kopii danych w pamigci RAM W przypadku powtarzania si¢ tego bledu
LOST” (UTRATA |1 zapisanej kopii ustawien. nalezy wymieni¢ ptyte sterowania
DANYCH SYSTEMU) | Przywrocono wartosci
domyslne ustawien
,»E-46C”
»INTERNAL SD Nalezy sprawdzi¢, czy karta nie wysungta
MEM ERR” (BLAD | Problem z kartg microSD . . ’
WEWNETRZNY KARTY si¢ z gniazda
PAMIECI SD”
,,E-46W”
_DATA SAVE Nie jest mozliwe nawigzanie
FAILED” komunikacji i ;apisywanie W przypadku powtarzania si¢ tego btedu
(NIEPOWODZENIE | danych na karcie microSD nalezy wymieni¢ plyte sterowania
ZAPISYWANIA Uszkodzony plik
DANYCH)
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WYSWIETLACZ

PRZYCZYNA

Rozwigzanie

LE-47”
LANALOG SYSTEM
OR 12 VOLT FAILED”
(USTERKA UKLADU
ANALOGOWEGO
LUB 12 V)

Problem z odczytem wejs$¢
przetwornika analogowo-
cyfrowego

» Zainicjalizowac plyte procesora

*  Wymieni¢ ptyte sterujaca

,E-48”
,BLAD UKLADU
WEJSCIOWEGO”

Usterka plyty procesora

*  Wymieni¢ plyte sterujaca

E-54C”
,MAIN TEMP
CIRCUIT FAILURE”
(USTERKA
GLOWNEGO
OBWODU
TEMPERATURY)

Usterka ptyty procesora

» Zainicjalizowac plyte procesora

*  Wymieni¢ ptyte sterujaca

,E-54D”
L, MAIN TEMP DSC
ERROR” (BLAD
UKLADU DSC
GLOWNEGO
OBWODU
TEMPERATURY)

Usterka ptyty procesora

» Zainicjalizowac plyte procesora

*  Wymieni¢ ptyte sterujaca

JE-70A”
,FAN JUMP MISSING”
(BRAK PRZEWODU
POLACZENIOWEGO
WENTYLATORA)

Przewdd potaczeniowy
zakonczony ztaczem
15-stykowym obluzowany
lub brak przewodu

* Sprawdz, czy ztacze nie jest obluzowane

,E-70B”
,PWR SWITCH OR
WIRES FAILED”
(USTERKA
WYLACZNIKA
ZASILANIA LUB
PRZEWODOW)

Zwarcie przewodow/
obluzowanie potaczenia

Mozliwe uszkodzenie
wytacznika zasilania

*  Sprawdzi¢ potaczenie

*  Wymieni¢ wylacznik zasilania

LE-70C”

,DRN JUMPER
MISSING” (BRAK
PRZEWODU
POLACZENIOWEGO
DRN)

Obluzowane ztacze
15-stykowe

Sprawdzi¢ polaczenie
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WYSWIETLACZ PRZYCZYNA Rozwigzanie
Jesli potrzebujesz pomocy zewnetrznej,
E-84” skontaktuj si¢ z lokalnym dystrybutorem albo
T zadzwon pod numer 1-800-417-8405 Iub
1-937-456-8405.
»E-85A”
,,LID LOCK o . .
EXT SWITCH Jesli potrzebujesz pomocy zewnetrznej,
MISSING” (BRAK skontaktuj si¢ z lokalnym dystrybutorem albo
( zadzwon pod numer 1-800-417-8405 lub
ZEWN. BLOKADY oaT4so 8405
POKRYWY)
,»E-85B”
,,LID LOCK
EXT SWITCH Jesli potrzebujesz pomocy zewnetrznej,
STUCK ON” skontaktuj si¢ z lokalnym dystrybutorem albo
(ZAKLESZCZENIE zadzwon pod numer 1-800-417-8405 lub
PRZEELACZNIKA 1-937-456-8405.
ZEWN. BLOKADY
POKRYWY)
,»E-85C”
,,LID LOCK
RET SWITCH Jesli potrzebujesz pomocy zewngtrznej,
STUCK ON” skontaktuj si¢ z lokalnym dystrybutorem albo
(ZAKLESZCZENIE zadzwon pod numer 1-800-417-8405 lub
PRZELACZNIKA 1-937-456-8405.
POWR. BLOKADY
POKRYWY)
,»E-85D”
,,LID LOCK
RET SWITCH Jesli potrzebujesz pomocy zewngtrznej,
STUCK ON” skontaktuj si¢ z lokalnym dystrybutorem albo
(ZAKLESZCZENIE zadzwon pod numer 1-800-417-8405 lub
PRZELACZNIKA 1-937-456-8405.
POWR. BLOKADY
POKRYWY)
”E'85E” Ly . .
LID LOCK CABLE Jesli potrzebujesz pomocy zewnetrzne;j,
]’E,RR OR” (USTERK A skontaktuj si¢ z lokalnym dystrybutorem albo
( zadzwon pod numer 1-800-417-8405 Iub
LH‘II)IéIK%z?VK%DY 1-937-456-8405.
E-93” Jesli potrzebujesz pomocy zewngtrznej,
”? ’ skontaktuj sie z lokalnym dystrybutorem albo
»24V DC SUPPL zadzwon pod numer 1-800-417-8405 Iub
(ZASILANIE 24V DC) 1-937-456-8405.
grudzien 2013 47
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Polish

Henny Penny Corporation
P.O.Box 60
Eaton,OH 45320

1-937-456-8400
1-937-456-8402 Fax

Toll free in USA
1-800-417-8417
1-800-417-8434 Fax

www.hennypenny.com
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