
قبل تشغيل المقلاة المفتوحة، اقرأ دليل التشغيل المزود مع كل وحدة وافهمه جيدًا. الخطوات التالية تستخدم كإرشادات، وليست كتعليمات كاملة للتشغيل.

الطهي
1. تأكد من أن دعامة السلة في الراقود وأن مستوى الزيت   

ملائم – على الخط السفلي عندما يكون باردًا والخط العلوي 
عندما يكون ساخناً.

2. اضبط مفتاح التشغيل على وضع ON )تشغيل( واضغط  
لتشغيل التسخين بالنسبة للراقود المطلوب.

3. بمجرد انتهاء دورة الذوبان، تومض LOW TEMP )درجة 
الحرارة منخفضة( حتى يتم الوصول إلى درجة حرارة النقطة 

المضبوطة ويظهر المنتج المراد طهيه على الشاشة.
 FR“ 4. اضغط زر المنتج، مثل:           ستعرض الشاشة

FRIES” ويمكنك الآن وضع المنتج في الزيت.
 5. ضع السلة في الراقود واضغط زر المؤقت                     

أو              .
   .        

6. عندما تكتمل دورة الطهي، يصدر الجهاز صوت تنبيه وتظهر “DONE” “تم” على الشاشة.
7. اضغط زر المؤقت تحت DONE لإيقاف صوت التنبيه، وارفع السلة من الراقود.

8. قم بتفريغ المنتج في جهاز تسخين أو خزانة للاحتفاظ بالسخونة حتى يتم التقديم.
9. في حال برمجة وقت الحفظ، يبدأ وقت الجودة تلقائياً عندما يضغط المستخدم زر المؤقت لإنهاء 

دورة الطهي.
10. عندما يصدر مؤقت الحفظ صوت صفارة، اضغط زر المؤقت لإيقاف الصفارة. 

 
™Oil Guardian )التعبئة التلقائية(

 أثناء التشغيل العادي، يراقب نظام التحكم مستوى الزيت في الراقود تلقائياً. وإذا استشعر نظام 
التحكم أن مستوى الزيت منخفض جدًا، تضخ الوحدة الزيت من JIB إلى الراقود للاحتفاظ 

بالمستوى الملائم للزيت.

تعبئة الراقود من JIB )التعبئة اليدوية(
 وإذا كان مستوى الزيت منخفض قليلا أيضًا، يمكن إضافة الزيت إلى الراقود في أي وقت لزيادة 

مستوى الزيت إلى مستوى ملائم باستخدام الخطوات التالية. هذا الإجراء لا يوصى به إذا كنت تريد 
تعبئة راقود فارغ.

 ،”*FILTER MENU*“ 1. اضغط مع الاستمرار على        )أي واحد من الاثنين( حتى تظهر
.”EXPRESS FILTER.1“ بالإضافة إلى

2. اضغط ► 5 مرات حتى تظهر “FILL FROM JIB.6” على الشاشة.
.”EXIT”و ”PUMP“ 3. اضغط زر  √ وسوف تعرض الشاشة

4. اضغط مع الاستمرار على زر √ حتى تعرض الشاشة “FILLING” ويتم ضخ الزيت من 
JIB )الوعاء في العلبة( إلى الراقود.

 FILL“ 5. بمجرد امتلاء وعاء القلي، قم بتحرير زر √ وسوف تعود الشاشة إلى عرض
FROM JIB”. اضغط زر X مرتين للعودة إلى التشغيل العادي.

استبدال JIB )الوعاء في العلبة(
1. تعرض شاشة التحكم “CHECK JIB” ويصدر الجهاز صوت تنبيه.

 JIB وتخلص من JIB من الوحدة. انزع الغطاء من أعلى JIB 2. افتح الباب الأيمن واسحب
الفارغ واستبدله بآخر ممتلئ.

بالنسبة للطرز EEG-141، قم بتعبئة خزان     
.”CHECK JIB“ الزيت عندما تعرض شاشة التحكم   

 ™Evolution Elite- الدليل السريع للتشغيل اليومي 
مقلاة مفتوحة بسعة زيت مخفضة - غاز

SmartFilter Express™
 Filter 1. بعد عدد مسبق الضبط من دورات الطهي، تضيء

Beacon™ في الجانب الأمامي من المقلاة وتعرض شاشة 
التحكم “FLTR NOW?“ ”YES NO” “نعم لا”. اضغط 

 ”SKIM VAT“ نعم( وستعرض الشاشة( YES زر √ لاختيار
و”CONFIRM” “تأكيد” “YES NO” “نعم لا”.

2. افحص حوض المرشح – تأكد من أن حوض صرف المرشح 
مثبت في مكانه تحت المقلاة ومن أن غطاء حوض المرشح في 

مكانه.
 OPEN“ نعم( وستعرض الشاشة( YES 3. اضغط زر √ لاختيار

DRAIN”. اسحب قرص الصرف إلى الخارج وستعرض 
الشاشة “DRAINING” “جار الصرف” ويتم صرف الزيت 

من الراقود.

لتجنب امتلاء حوض الصرف بشكل زائد، قم بصرف محتويات راقود واحد فقط في كل 
مرة. يمكن أن يتسبب امتلاء حوض الصرف بشكل زائد في جعل الأرضيات زلقة، مما 

يمكن أن يسبب الإصابة الجسدية.

4. بمجرد أن يستكمل نظام التحكم عملية الترشيح، تعرض الشاشة 
“CLOSE DRAIN” “غلق الصرف”. اضغط قرص الصرف 

لغلق الصرف. بعدئذ تتم إعادة تعبئة الراقود بالزيت.
 IS POT“ 5. وبمجرد أن يمتلئ الراقود، يمكن أن تعرض الشاشة

FILLED?“ ”YES NO” “نعم لا”. تأكد من أن الراقود ممتلئ ثم 
اضغط زر √ لاختيار YES )نعم( وسوف تعود المقلاة إلى التشغيل 
العادي. إذا لم يكن الراقود ممتلئ، اضغط زر X لاختيار NO )لا( 

وسيتم ضخ الزيت لمدة 30 ثانية إضافية.

إحصائيات زر المرشح

1. اضغط       )أي واحد( وستعرض الشاشة اليسرى “COOKS REMAINING” “عمليات 
الطهي المتبقية” وتعرض الشاشة اليمنى عدد دورات الطهي قبل المرشح السريع التالي.  

2. اضغط        )أي واحد( مرتين وسيتم عرض الوقت والتاريخ على الشاشات.

إحصائيات زر المعلومات

1. اضغط        وسيتم عرض درجة حرارة الزيت الفعلية على الشاشة، بالنسبة لكل راقود.
2. اضغط       وسيتم عرض SP على الشاشة، بالإضافة إلى درجة حرارة النقطة المضبوطة 

)المسبقة الضبط( لكل راقود.

الصيانة الوقائية )انظر دليل المشغل للتعرف على الإجراءات(
1. المرشح اليومي – التنظيف الجيد/ الترشيح

2. قم بتغيير حشية المرشح يومياً
3. قم بتشحيم موانع التسرب الحلقية لحوض صرف المرشح عند تغيير حشية المرشح

4. قم بتغيير الزيت – عندما ينبعث دخان من الزيت أو يترغى بشكل سيء أو يعطي مذاق سيء
5. وضع التنظيف – تنظيف الراقود عند تغيير الزيت

6. افحص موانع التسرب الحلقية لحوض صرف المرشح – كل 3 شهور

أكواد/رموز الخطأ
E-4 – لوحة الدائرة المطبوعة ساخنة جدًا: افحص فتحات التهوية على كل جانب من جوانب 

الوحدة للتأكد من عدم وجود عوائق
E-5 – السخونة الزائدة للزيت، افحص دوائر الحرارة 

ومستشعر درجة الحرارة
 )E-6 )A or B– مستشعر درجة الحرارة مفتوح أو تم 

تقصيره، قم بالفحص
E-10 – الحد العالي متعطل: اضغط زر إعادة الضبط 

الأحمر تحت الجانب الأيمن لمفاتيح التحكم، وإذا لم تتم 
إعادة ضبط الحد العالي، يجب استبداله – انظر الصورة

E-21 – الاسترداد بطيئ، افحص المقلاة للتحقق من ضغط الغاز
 B,A( – E-20 أو D( فشل الإشعال

                             

توخي الحذر لعدم ملء السلة بشكل زائد بالمنتج، وإلا فيمكن أن يفيض الزيت من 
الراقود. انظر دليل المشغل للتعرف على كميات الزيت والحمل.
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Cooking
1. Make sure basket support is in the vat and the

oil is at theproper level - to lower line when cold
and upper line when hot.

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

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

4. Press a product button, for ex:  Display
shows “FR  FRIES”and product now can be
placed in the oil.

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

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

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

8. Dump product into a warmer or heated holding cabinet until served.

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

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

Oil Guardian™ (auto-top off)
During normal operation, the control automatically monitors the oil
level in the vat.  If the control senses the oil level too low, the unit
pumps oil from the JIB into the vat to keep the oil at the proper level.

Filling Vat from JIB (manual top-off)
Also, if the oil level is a little low, oil can be added to the vat at any
time to raise the oil level to the proper level by following the steps
below.  This procedure is NOT recommended to fill an empty vat.

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

2. Press   5 times until “6.FILL FROM JIB” shows in
the display.

3. Press √√√√√ button and display shows “PUMP” and “EXIT”.

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

5. Once frypot is full, release √√√√√ button and display returns to
“FILL FROM JIB”.  Press X button twice to return to
normal operation.

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

alarm sounds.

2. Open right door and pull JIB from unit.
Pull the cap from top of JIB and discard
empty JIB and replace with full one.

 Evolution Elite™ - Quick Guide to Daily Operation
Reduced Oil Capacity Open Fryer - Gas

                      Before Operating the Open Fryer, read and understand the complete operating manual supplied with each unit. The following steps are
          meant to be guidelines, not complete operating instructions.
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SmartFilter Express™
1. After a preset number of cook cycles, the Filter Beacon ™

illuminates on the front of the fryer and the the control
shows “FLTR NOW?” “YES NO”.  Press √√√√√ button for
YES and display shows “SKIM VAT” and  “CONFIRM”
YES NO”.

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

3. Press √√√√√ button for YES and display shows
“OPEN DRAIN”. Pull-out on the drain knob
and the display shows “DRAINING” and the
oil drains from the vat.

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

4. Once the control has completed the filtering
process, display shows “CLOSE DRAIN”.
Push-in on the drain knob to close the drain.
The vat then re-fills with oil.

5. Once vat is filled, display may show “IS POT
FILLED?”  “YES NO”.  Make sure vat is full
and then press √√√√√ button for YES and fryer
returns to normal operation.  If vat is not full,
press X button NO and oil pumps for an additional 30 seconds.

Filter Button Stats
1. Press          (either one)  and the left display shows

“COOKS REMAINING” and the right display shows the number
of cook cycles before the next express filter.

2. Press          (either one) twice and the time-of-day and date show in
the displays.

Info Button Stats
1. Press          and the actual oil temperature shows in the display,

foreach vat.

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

Preventive Maintenance (See Operator ’s Manual for Procedures)
1. Daily Filter - Thorough cleaning/filtering
2. Change Filter Pad Daily
3. Lubricate Filter Drain Pan O-Rings when changing filter pad
4. Change Oil - When oil smokes, foams badly or tastes bad
5. Clean-Out Mode - Clean vat when changing oil
6. Inspect Filter Drain Pan O-Rings - Every 3 months

Error Codes
E-4 - PCB too hot: check louvers on each side of unit for obstructions
E-5 - Oil overheating; have heat circuits and temp. probe checked
E-6 (AorB) - Temp. probe open or shorted; have checked
E-10 - High limit tripped: Press the red

       reset button under the rightside
       of the controls; if high limit does
       not reset, high limit must be
       replaced -see photo

E-21 - Slow recovery; Have fryer
checked for gas pressure

E-20 (A,B or D) - Ignition Failure

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




