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Vor Installation und Inbetriebnahme des Gerats bitte die Bedienungsanleitung lesen

BENUTZER-
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OFFENES ELEKTROFRITTIERGERAT MIT
GETEILTEM UND UNGETEILTEM BECKEN

MODELL

GVE 071/ KVE 17x
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GVE 073/ KVE 17x
GVE 074 / KVE 17X
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Anleitung vor der Installation und dem
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__GARANTIE-REGISTRIERUNG ONLINE AUF WWW.HENNYPENNY.COM
Vor Inbetriebnahme des Geréts bitte die Bedienungsanleitung lesen






Dies sind die versionsgesteuerten Originalanleitungen von Henny Penny fir die
Elektrofrittiergerate mit geringem Fettbedarf (GVE/KVE) mit 1, 2, 3 und 4 Becken, Modell 71, 72,
73 und 74 (GVE 71, 72, 73 und 74) fur den allgemeinen Markt. Dieses Handbuch ist auf der Henny
Penny Website (www.hennypenny.com) verfugbar.

Lesen Sie diese Anweisungen bitte vollstandig durch, bevor Sie dieses Gerat
aufstellen, anschlieBen und betreiben, damit Sie alle erforderlichen Aufstellungs-, Anschluss-,
Betriebs- und Sicherheitsstandards einhalten. Lesen Sie und beachten Sie bitte alle
Sicherheitshinweise, um Schaden am Gerat und Verletzungen zu vermeiden.

A WARNUNG « Diese Frittiermaschine muss so aufgestellt und angeschlossen
werden, dass Wasser nicht mit dem Fett in Kontakt kommen

kann. Dies kénnte zum Verspritzen, Uberkochen und
Verdampfen des Fetts fuhren, was Verletzungen verursachen
kann (ausgenommen normale Produktfeuchtigkeit).

< Verbrennungsgefahr! Die Frittiermaschine oder die Filterauffangwanne
nicht bewegen, wenn sie heilles Fett enthalt. Verspritztes heilRes Fett
kann Verletzungen oder schwere Verbrennungen verursachen.

Dieses Gerat ist fur den gewerblichen Einsatz in Klichen von Restaurants, Béckereien,
Krankenhausern usw. vorgesehen, nicht fur die kontinuierliche Massenproduktion von Lebensmitteln
wie beispielsweise in einer Lebensmittel-Produktionsstatte. Beim Einsatz betragt der A-gewichtete
Schalldruck in der Luft weniger als 70 db(A). Alle Reparaturen missen vom Hersteller, seinem
Dienstleister oder ahnlich qualifizierten Personen vorgenommen werden, um Gefahren zu vermeiden.

Stets eine Kabelzugentlastung verwenden. Installieren Sie das mitgelieferte Netzkabel, wobei der
Erdungsdraht so dimensioniert ist, dass er zuletzt ausfallt. Wenn das mitgelieferte Netzkabel oder ein
vorhandenes Netzkabel beschadigt wird, darf es nicht mehr weiterverwendet werden; es muss durch
ein erwiesenermalien gutes Netzkabel ersetzt werden. Das Netzkabel muss vom Hersteller, seinem
Dienstleister oder &hnlich qualifizierten Personen ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

An diesem Gerat muss die vorgeschriebene tagliche, woéchentliche, monatliche, vierteljahrliche und
jahrliche Wartung ausgefiihrt werden, um sicheren und kontinuierlichen Betrieb zu gewéhrleisten.
Dieses Gerat darf niemals mit einem Wasserstrahl oder mit einem Dampfreiniger gereinigt werden.
Mit dem Gerat werden Reinigungsbuirsten mitgeliefert. Die Reinigungsanweisungen sind in diesem
Handbuch aufgefiihrt.

VorschriftsméaRige Wartung verlangert die betriebliche Nutzungsdauer des Gerats und die
Verwendungsdauer des Fetts. Dies wiederum verringert die Betriebskosten lber die gesamte
Lebensdauer des Gerats. Aul3erdem erhéht altes Frittierfett die Wahrscheinlichkeit des
Uberkochens und eines Brands, da der Flammpunkt des Fetts niedriger wird. Die Fetttemperatur
darf nie mehr als 450 °F (230 °C) betragen.

Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschlie3lich Kinder) mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Féhigkeiten oder Personen mit fehlender Erfahrung und Kenntnissen
bedient werden, ausgenommen sie wurden von einem fir ihre Sicherheit verantwortlichen
Vorgesetzten an dem Gerat ausgebildet und werden von diesem Uberwacht.

Kinder miissen beaufsichtigt werden, damit sie mit dem Gerat nicht spielen.

Dieses Gerdt ist nicht daftir vorgesehen, mithilfe einer externen Zeitschaltuhr oder eines separaten
Fernsteuerungssystems betrieben zu werden.
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ABSCHNITT 1: EINFUHRUNG

Die offene Frittiermaschine von Henny Penny ist eine grundlegende
11 Nahrungsmittel-V erarbeitungsmaschine. Diese Maschine wird nur in
EINFUHRUNG institutionellen und kommerziellen Gastronomiebetrieben eingesetzt.

SACHGERECHTE RITNIWIES

PFLEGE Am 16. August 2005 ist die WEEE-Richtlinie Gber die Riickgewinnung
von Elektro- und Elektronik-Altgerdten in der Européischen Unionin
Kraft getreten. Unsere Produkte wurden unter Berticksichtigung der
WEEE-RIchtlinie bewertet. Wir haben unsere Produkte auch in Hinblick
auf die Erfillung der Richtlinie zur Beschrénkung der Verwendung
bestimmter geféhrlicher Stoffe (RoHS) geprift und sie den Anforderungen
2007 entsprechend neu ausgelegt. Um auch weiterhin diese Richtlinie zu

erflllen, darf dieses Gerét nicht as normaler Hausmull entsorgt werden.

Informationen fiir eine ordnungsgemal3e Entsorgung erhalten Sievon

Ihrer néchstgel egenen Henny-Penny V ertriebsgesal I schaft.

e % Wie jedes Gerét einer Ausriistung zur Lebensmittel zubereitung muss
die offene Frittiermaschine von Henny Penny gepflegt und gewartet
werden. Die Anforderungen fur die Wartung und Pflege sind in
diesem Handbuch enthalten und miissen immer ein regelmafdiger
Bestandteil der Benutzung dieser Vorrichtung sein.

1-3 Fals Sie externe Unterstiitzung benétigen, kontaktieren Sie den
néchstgelegenen ortlichen unabhéangigen Handler oder die Henny
Penny Corp. unter +1 800 417 8405 oder +1 937 456 8405.

HILFELEISTUNG

Juli 2014 1
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1-4 Die Anweisungen in diesem Handbuch wurden erstellt, um Ihnen beim
SICHERHEIT Erlernen des sachgerechten Umgangs mit ihrem Gerét behilflich zu
sein. Besonders wichtige oder sicherheitsbezogene Informationen
werden durch die Begriffe HINWEIS, VORSICHT oder WARNUNG
hervorgehoben. Thre Verwendung wird nachfolgend beschrieben.

Falls wahrend des Erstbetriebs eines neuen Geréts ein Problem auftritt,
Uberprifen Sie bitte die Installation anhand des Installationsabschnitts
im Bedienerhandbuch.

Bitte Uberprifen Sie vor der Fehlersuche immer den Betriebsabschnitt
des Benutzerhandbuchs.

Bei Informationen, die besonders wichtig oder sicherheitsrel evant
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 zeigt unterschiedliche
Gefahren von Verletzungen an.

HINWEIS wird dazu verwendet, um besonders wichtige Informationen

B::] H N W E [| @ hervorzuheben.

VORSI CHT ohne das Scherheitswarnsymbol weist auf eine

VORSICHT potenziell gefhrliche Situation hin, die, falls sie nicht

vermieden wird, zu materiellen Schaden fuhren kann.

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

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

GEFAHR WEIST AUF EINE UNMITTELBAR
GEFAHR GEFAHRLICHE SITUATION HIN, DIE, FALLSSIE NICHT
VERMIEDEN WIRD, ZU SCHWEREN VERLETZUNGEN

ODER TODESFALLEN FUHRT.

Juli 2014 2
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1-4
SICHERHEIT
(FORTS.)
@v Symbol fir Potenzialausgleich
2007
Symbol fur Elektro- und Elektronikgerdte-Abfall (WEEE)
===

Symbole fur Stromschlaggefahr

Symbole fir heil3e Oberfléachen

ABLASS
GESCHLOSSEN

===
™

i
\__i OFFEN

Zeigt die Richtung an, in die der rote Griff
gedreht werden muss, um das Ablassventil zum
Ablassen von Fett aus dem Becken zu 6ffnen

ZURUCK Zeigt die Richtung an, in die der gelbe Griff
GESCHLOSSEN gedreht werden muss, um das Fullventil zum

:
id/ OFFEN

-

g m——

Juli 2014

Pumpen von Fett in das Becken zu 6ffnen
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ABSCHNITT 2: AUSPACKEN/INSTALLATION

Dieser Abschnitt beschreibt die Installation und das Auspacken der

2.1 Frittiermaschine fur den allgemeine Markt von Henny Penny. Die
EINFUHRUNG Aufstellung und der Anschluss dieses Gerétes darf nur von einem

* DiefalscheInstallation und Wartung fihrt zum

Verlust der Geréatefunktion und zu Per sonenschaden.

Bitte lesen Sie das Handbuch vor der Installation,
Bedienung und Wartung sorgféltig durch.

* DiesesHandbuch it nicht geeignet fiir: Personen
mit mangelnden kor perlichen, sensorischen oder
intellektuellen Fahigkeiten oder einem Mangel an
Erfahrung, Wissen (einschlief3lich Kinder).

qualifizierten Kundendienst-Techniker vorgenommen werden.

M A\ ARNUNG

STROMSCHLAGGEFAHR

Die Frittiermaschine darf nicht mit irgendwelchen
Objekten, wie Bohrer oder Schrauben, durchbohrt oder
beschéadigt wer den, da dies zu Bauteilschaden oder
Stromschlagen fihren kann.

HINWEILS

AUSPACKEN Eventuelle Transportschaden miissen in Anwesenheit des Vertreters der

2-2

ANWEISUNGEN ZUM
1.
2.
3.
4.
5.

-

23 N
J}, . * -

CL] .

Abb. 1
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Auslieferungsfirma protokolliert und vor seiner Abfahrt unterzeichnet werden.

Die Metallbander zerschneiden und vom Verpackungskarton entfernen.

Den Kartondeckel entfernen und den Hauptkarton von der Frittiermaschine
abnehmen.

Stitzen fur den Eckenschutz entfernen (4).

Die um die Trager-/Gestellbox angebrachte Stretchfolie
zerschneiden und vom Oberteil des Frittiermaschinendeckels
entfernen.

Die Metalbander, mit denen das Frittiergerét auf der Palette befestigt ist,
zerschneiden und entfernen.

VORSICHT

*  Die Transportsicherung auf der rechten Seite der Frittiermaschine darf
erst entfernt werden, wenn sie an ihrem endgultigen Standort steht, da die
Frittiermaschine sonst beschadigt werden kénnte.

+ DieFilterablasswanne muss von der Frittiermaschine entfernt
werden, bevor sie von der Palette gehoben wird, da die
Frittiermaschine sonst beschadigt werden kénnte. Abb. 1.

Die Frittiermaschine von der Palette entfernen.

[

ftrQJ[u SCHWERER GEGENSTAND

Die Frittiermaschine muss vor sichtig bewegt werden, um Verletzungen zu
vermeiden. Die Frittiermaschine wiegt etwa 600 Ibs (272 kg) bis800 Ibs
(363 kQ)

4



AUSWAHL DES
STANDORTS DER
FRITTIERMASCHINE

Die Frittiermaschine muss mit der

Ruckseite an die Wand montiert werden:

- Freiraum nach hinten < 100 mm.

Keine Produkte von hinten einfihren.

- Freiraum nach vorne > 760 mm.
Gewdhrleistet

Raum zum Arbeiten.

Ein geeigneter Aufstellort fUr das Frittiergerét ist fUr Betrieb, Arbeitstempo
und -komfort von grof3er Wichtigkeit. Bei der Standortauswahl fur die
Frittiermaschine miissen Absténde fir Wartung und ordnungsgemél3en Betrieb
berticksichtigt werden. Wahlen Sie einen Standort, der ein einfaches Beflllen
und Entleeren ermdglicht, ohne das abschlief¥ende Zusammenstellen der
Bestellungen zu beeintréchtigen. Das Bedienungspersonal hat festgestellt, dass
Frittieren von Anfang bis zur fertigen Speise und anschlief3endes Aufbewahren
in einem Warmer schnellen, unterbrechungsfreien Service gewéahrleistet. Es
ist zu beachten, dass die beste Arbeitdeistung erbracht wird, wenn die
Abwicklung in einer geraden Linie erfolgt; d. h. roher Eingang auf einer Seite,
fertige Speise auf der anderen. Die Zusammenstellung der Bestellung kann
welter entfernt vorgenommen werden, was nur einen kleinen Verlust an
Arbeitseffizienz zur Folge hat.

VORSICHT

FEUERGEFAHR
Um Brande und verdorbene Vorréate zu vermeiden, sollte der Bereich unter
dem Frittiergerat nicht zum Lagern von Vorréten benutzt werden.

2-4
WAAGERECHTES

AUSRICHTEN DER
FRITTIERMASCHINE

Juli 2014

‘ VERBRENNUNGSGEFAHR \

Um schwere Verbrennungen durch spritzendes heilles Fett zu
vermeiden, muss das Frittiergeréat so positioniert und installiert werden,
dass ein Kippen oder Wegrollen vermieden wird. Zur Stabilisierung
koénnen Halteriemen verwendet wer den.

Fur einen ordnungsgemaliien Betrieb sollte die offene Frittiermaschine
von rechts nach links und vorne nach hinten genau waagrecht
ausgerichtet sein. Legen Sie eine Wasserwaage auf die ebenen Flachen
um die Blenden der Becken und auf das mittlere Becken und justieren
Sie die Laufrollen, bis das Gerdt waagrecht steht. Die Laufrollen
konnen bis zu 1,562 Zoll (40 mm) justiert werden...siehe unten.
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2-5
BELUFTUNG DES

FRITTIERGERATS

Die Frittiermaschine sollte mit einer Vorkehrung zur L Uftung unter
einer geeigneten Abzugshaube oder in einem L iiftungssystem
installiert werden. Dasiist erforderlich, damit der Dampf und die
Frittiergertiche effizient entfernt werden konnen. Spezielle Vorsorge
muss beim Entwurf des Dunstabzugssystems getroffen werden, um
eine Beeintrachtigung des Frittiermaschinenbetriebs zu vermeiden.
Wir empfehlen einen ortlichen Liftungs- oder Heizungsfachbetrieb zu
konsultieren, um ein geeignetes System zu entwerfen.

HINWEIS

Die Entliftung muss 6rtlichen, bundeslandweiten und nationalen Vorschriften
genuigen. Konsultieren Sie Ihre ortliche Feuerwehrdienststelle oder
Baubehorde.

2-6
ELEKTRISCHE
ANFORDERUNGEN

Juli 2014

Prufen Sie das Typenschild an der Innenseite der Frittiermaschinentdr,
um die korrekte Stromversorgung zu bestimmen.

== T =)
7 W |

5 N B

1oy | o

B all B -

STROMSCHLAGGEFAHR

Dieses Frittiergerat muss ordnungsgemall und sicher geerdet sein,
andernfalls kann ein elektrischer Schlag die Folge sein. Informationen
fir die korrekten Erdungsverfahren finden Sie in den o&rtlichen
Elektrovorschriften oder falls solche drtlichen Elektrovorschriften nicht
existieren in 'The National Electrical Code, ANSI/NFPA Nr. 70 (die
aktuell gultige Version). In Kanada missen alle Elektroanschliisse
gemalR CSA C22.1, Canadian Electrical Code Part 1, und/oder den
ortlichen Vorschriften ausgefuhrt wer den.

Diese Apparatur muss mit einem externen Trennschalter ausger Uistet
werden, der alle ungeerdeten Leiter unterbricht. Der Hauptnetzschalter
dieses Ger ates schaltet nicht alle stromfiihrenden L eitungen ab.

(NUR FUR CE-GEKENNZEICHNETE GERATE!)

Um die Gefahr eines elektrischen Schlags zu ver meiden, muss dieses Ger at
Uber einen Potenzialausgleichdeiter mit anderen Geraten oder mit einer
berGhrbaren Metalloberflache in der Nahe dieses Ger ats verbunden sein.
Dieses Gerét ist zu dem Zweck mit einer Potenzialausgleichsklemme
ausgestattet. Die Potenzialausgleichsklemme ist mit dem folgenden Symbol

gekennzeichnet . !




i
HEMEY PEMMNY

Enginecred to Last

2-8
ELEKTRISCHE

ANFORDERUNGEN
(FORTS.)

CABLE RESTRAINT

zugelassener Verfahren am Gebédude
befestigt werden.

Juli 2014

Zwischen der Frittiermaschine und der Stromversorgung muss an einer
leicht zugéanglichen Stelle ein eigener allpoliger Schutzschalter mit
Sicherungen oder Unterbrechern von ausreichendem Stromstérkewert
laut den nationalen und 6rtlichen V orschriften eingebaut werden.

Es wird empfohlen, fir den Stromkreis der Frittiermaschine einen fir
30 mA Reststrom ausgel egten Schutzschalter (RCCB) oder einen
Fehlerstromschutzschalter (GFCI) zu verwenden.

Permanent angeschl ossene Elektro-Frittiermaschinen mit Laufrollen
missen in den USA mit einem flexiblen Kabelkanal und einer
Kabelsicherung installiert werden. Siehe Abbildung links. Ldcher

im hinteren Frittiermaschinenrahmen sind zum Befestigen des
Sicherungskabels an der Frittiermaschine vorgesehen. Die
Kabelsicherung schiitzt die Frittiermaschine nicht gegen Umkippen.

VORSICHT

TROCKENBAU

Den Augbolzen an einer tragenden
Gebaudesaul e befestigen. Nicht nur an einer
Trockenwand befestigen. Der bevorzugte
Installationsort liegt bei etwa sechs Zoll auf
einer der beiden Seiten des Gasanschlusses.
Das Scherungskabel muss mindestens 15,25
cmkirzer sein als die flexible Gasleitung.

Die Stromversorgungskabel sollen gegen Fett bestandige, ummantelte,
biegsame Kabel sein, die nicht leichter als herkémmliche Neopren-
oder mit einem anderen gleichwertigen synthetischem Elastomer
ummantelte Kabel sind. Es muss ein isolierter Kupferleiter fir eine
Nennspannung von 600 V und 90 °C verwendet werden. Verwenden
Siefur Leitungen, die langer als 50 Ful3 (15,24 m) sind, die ndchst
groRRere Drahtstérke. CE-Geréte bendtigen zum Anschluss an die
Klemmleiste eine Drahtstarke von mindestens 6 mm.
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ABSCHNITT 3: BETRIEB

3-1.
BETRIEBSKOMPONENTEN

1 2 3 4 5 6 7

Abbildung 3-2

Juli 2014 9
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3.1 In Verbindung mit der nachfolgenden Funktionsbeschreibung
wird Bezug genommen auf die Abbildungen 3-1 und 3-2.
BETRIEBSELEMENTE Steuerungsversion 1.20.
(FORTS.)
Abb. Tell- Beschreibung Funktion
Nr. Nr.
31 1 Diese LED leuchtet, wenn die Steuerung ein Aufheizen flr das oder die
linke(n) Becken anfordert; die Elemente ztinden und heizen das Fett.
31 2 @ Waéhrend des Normal betriebs muss dieser Knopf zum Starten und
Stoppen der Frittierzyklen des linken Korbs gedriickt werden;
driicken zum Andern des angezeigten Produkts; wird auch verwendet
fur v, um JA einzugeben oder zu bestatigen.
31 3 Wahrend des Normal betriebs muss dieser Knopf zum Starten und
@ Stoppen der Frittierzyklen des linken Korbs gedriickt werden;
- driicken zum Andern des angezeigten Produkts; wird auch verwendet
for X, um NEIN einzugeben oder abzubrechen.
31 4 Digitalanzeige Die Digitalanzeige zeigt Folgendes an: die Produktcodes, den Countdown des

Zeitgebers wahrend der Frittierzyklen, die Aufforderungen im Filtermodus, die
getroffene Auswahl im Programmiermodus, die Fetttemperatur

bei Driicken von E‘I’ sowie die Fehlercodes (in mehreren Sprachen)

Wahrend des Normal betriebs muss dieser Knopf zum Starten und Stoppen
der Frittierzyklen des rechten Korbs gedrtickt werden; driicken zum
Andern des angezeigten Produkts; driicken, um im Filtermodus die
Anweisungen zu bestétigen; wird auch verwendet fir v, um JA einzugeben
oder zu bestétigen.

el

31 6 Wahrend des Normal betriebs muss dieser Knopf zum Starten und
Stoppen der Frittierzyklen des rechten Korbs gedriickt werden;
driicken zum Andern des angezeigten Produkts; driicken, umim
Filtermodus die Anweisungen zu zurlickzuweisen; wird auch
verwendet fur X, um NEIN einzugeben oder abzubrechen.

3-1 7 Diese LED leuchtet, wenn die Steuerung ein Aufheizen fir das oder die
rechte(n) Becken anfordert; die Elemente ziinden und heizen das Fett.

o A |I®

Driicken, um das Heizsystem der (des) linken Becken(s) ein- oder auszuschalten.

31 9 Die Produkttasten-LED leuchtet, wenn das entsprechende Produkt

/ ausgewahlt wurde.

31 10 Driicken, um das gewiinschte Produkt auszuwahlen, wahrend der
1 \ Namensgebung, um die Buchstaben unter der Taste in den Namen
einzufiigen.

Juli 2014 10
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3-1

BETRIEBSELEMENTE

Juli 2014

(FORTS.)

Abb. Nr.

3-1

31

31

32

Posten-Nr.
Beschreibung

11& 14

12

13

15

16

FILTER FILTER

TENIF

S
-
=]

Funktion

Wird im Programmier- und Filtermodus verwendet;
wird auch als «€ oder P -Taste verwendet; driicken,

um die folgenden Filterstatistiken anzuzeigen:

a. die Anzahl der Frittierzyklen bis zum néchsten Filtern
b. Uhrzeit und Datum des letzten Filterzyklus

Wird im Programmier- und Filtermodus verwendet;
wird auch als A -Taste verwendet; driicken, um die
folgenden Filterstatistiken anzuzeigen:

a. aktuelle Fetttemperatur in jedem Becken

b. Solltemperatur fur jedes Becken

Wird im Programmiermodus verwendet; wird auch als

V -Taste verwendet; driicken, um die folgenden

Informationen und den Status der Frittiermaschine

anzuzeigen:

a. Erholungsinformation fir jedes Becken

b. die fur die Anzeige ausgewahlten Primér- und
Sekundérsprachen

Driicken, um das Heizsystem der (des) rechten
Becken(s) ein- oder auszuschalten

Wenn der Schalter auf EIN gedreht wird, werden die
Steuerelemente mit Strom versorgt.

11
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Abb. 3-4
Abb. Teil-
Nr. Nr.
34 1
34 2
34 3
34 4
34 5
34 6
34 7

Juli 2014

RECHTSGETEILTE BECKEN
Um Abstandsprobleme auszugleichen, sind
die Griffe des Ablass- und Rucklaufventils
bei Frittiermaschinen mit geteilten Becken
auf der rechten Seite der Frittiermaschinen
anders angeordnet. Siehe Foto unten.

4 iV s sa

Lot d I
gl [T T T

Beschreibung

Filterablasswannenbaugruppe

Korbstiitze

Obergrenzenschalter

Beckenabdeckungen
Filterventilgriffe

Ablassventilgriffe
Spulgriff

Funktion

In dieses Becken wird Fett abgelassen und danach durch die
Filter gepumpt, um das Fett 18nger benutzen zu kénnen.

Die Korbe werden hier aufgehangt, wenn sie nicht in Gebrauch
sind oder, um das Produkt nach einem Frittierzyklus abtropfen
zu lassen.

Riickstellschalter fiir die Uberhitzungsschutzschalter fiir jeden
Behdlter
Deckt die Becken ab, wenn sie nicht in Gebrauch sind

Gelbe Griffe 6ffnen und schlief?en das Filterventil beim Pumpen
von Fett in das Becken

Rote Griffe 6ffnen und schlief3en die Ablassventile.

Drehen Sie den schwarzen Griff wahrend des Betriebsin die
Frittierposition (offen) und drehen Sie ihn wahrend des Filterns
in die Filterposition (geschlossen — siehe oben).

12
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SETUP-MODUS Bei der Erstinbetriebnahme bittet das Steuersystem, die Einstellungen
far die Frittiermaschine zu bestétigen.

Wenn der Hauptnetzschalter eingeschaltet wird, erscheint in beiden
Anzeigen ,AUS'. Auf beiden Seiten driicken und *SETUP* *MODE*
(SETUP-MODUS) erscheint in den Anzeigen, gefolgt von ,LANGUAGE"
(SPRACHE)” in der linken Anzeige und ,ENGLISH" (ENGLISCH) in der
rechten Anzeige.

Mit den « oder »-Tasten kann die Betriebsanzeige auf ,, FRANCAIS®,
»CAN FREN*, ,ESPANOL", ,PORTUG", ,DEUTSCH", ,SVENSKA*
oder ,PYCCKHNU" gedndert werden.

Durch Driicken von ¥ die anderen, nachfolgend aufgelisteten Setup-Punkte

einstellen:

* ZONE: USA, EUROPA, CHINA, SONSTIGE

« TEMPFORMAT (TEMPERATURFORMAT): °F oder °C

 TIME FORMAT (ZEITFORMAT): 12 STUNDEN ODER 24 STUNDEN

« ENTER TIME (UHRZEIT EINGEBEN): aktuelle Uhrzeit (mit den
Produkttasten eingeben)

 ENTER TIME (UHRZEIT EINGEBEN): AM ODER PM

* DATE FORMAT (DATUMSFORMAT): US oder INTERNATIONAL

 ENTER DATE (DATUM EINGEBEN): heutiges Datum (mit den
Produkttasten eingeben)

* FRYERTYPE (FRITTIERMASCHINENART): GAS oder ELEC
(ELEKTRO)

* VAT TYPE (BECKENART): FULL (UNGETEILT) oder SPLIT
(GETEILT)

* CONTROL POSITION (STEUERUNGSPOSITION): 1; 2; 3; 4
(Position von links nach rechts)

* DAYLIGHT SAVING TIME (SOMMERZEIT ): 1. AUS; 2. US
(2007 und spéter); 3. EURO; 4. FSA (USA vor 2007), 5. MEXIKO,
6. AUSTRALIEN, 7. NEUSEELAND, 8. CHILE.

+ SETUP COMPLETE (SETUP ABGESCHL OSSEN)

Fall nicht anders angegeben, werden die Tasten <« oder »
verwendet, um die Einstellungen zu veréndern.

HIINWIENS

Der Setup-Modus ist auch aus der Level-1-Programmierung erreichbar. Siehe
Abschnitt 4-4.
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FULLEN ODER

HINZUFUGEN VON VORSICHT

FETT Beim Aufheizen der Frittiermaschine muss der Fettfiillstand immer tber den
Heizelementen und auf Hohe der Fettflllstandsmarkierungen an der
Beckenrickwand liegen. Ein Nichtbeachten dieser Anweisung kann einen Brand
oder Schaden an dem Frittiergerat verursachen. Festes Frittierfett wird nicht
empfohlen und kénnte die Pumpe ver stopfen und zum Pumpenausfall fihren.

1 Es wird empfohlen, in der offenen Frittiermaschine ein
hochwertiges fllssiges Frittierfett zu verwenden. Einige
minderwertige Fette haben enen hohen Wasseranteil und
verursachen Schaumbildung und Uberkochen.

VERBRENNUNGSGEFAHR

Tragen Sie Handschuhe, um beim Einfllen von heil3em Fett in die Becken
schwere Verbrennungen zu vermeiden. Fett und alle Metallteile, die in
Kontakt mit dem Fett stehen, sind extrem heil3, daher missen Sie sehr
vorsichtig arbeiten, um ein Spritzen zu vermeiden.

2. Fett-Fullvermogen:
Ungeteilte Becken = 19,3 Quarts/37,8 Ibs (18,3 Liter/16,5 kg)

Geteilte Becken = 10 Quarts/18,7 Ibs (9,5 Liter/8,5 kg).

Alle Becken haben 2 Fullstandsanzeigelinien an der Riickwand der
Becken, wobei die oberer Linie den geeigneten Fiillstands fur
aufgeheiztes Fett angibt. Abb. 1 und 2.

3. DieKorbauflage in das Becken legen. Abb. 3.

4. Fillen Siefestes Fett bis zur unteren Fillstandsanzeige in das
Becken (Abbildungen 1 und 2). Driicken Seﬂ um die Hitze
einzuschalten und das Fett langsam zu schmelzen. Fiillen Sie bel
Bedarf mehr Fett nach, bis das heil3e Fett auf Hohe der oberen
Flllstandsanzeigeist. (Abb. 1 und 2).

Abb. 3

Juli 2014 14
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3-4 1. Vergewissern Sie sich, dass das Becken bis zum entsprechenden Fiillstand
MORGENDLICHE gef[j”twurde_

INBETRIEBNAHME

2. Den Netzschalter auf EIN stellen und danach dricken, um die
Heizung fur das gewlinschte Becken einzuschalten. Wenn auf der
Anzeige ,,ISPOT FILLED?* (BECKEN VOLL?) erscheint,
muissen Sie sicherstellen, dass das Fett den entsprechenden
Fullstand erreicht hat (siehe Abschnitt 3-3), und danach fir ,, JA*
die Taste v driicken.

Das Gerét schaltet automatisch in den Schmelzzyklus, bis die
Fetttemperatur 180 °F (82 °C) erreicht; danach verlasst die Steuerung
automatisch den Schmelzzyklus.

HINWEIS

Auf Wunsch kann der Schmelzzyklus umgangen werden, indem die Taste ¥
oder X 5 Sekunden lang gedriickt gehalten wird.

Die Steuerung zeigt dann ,,EXIT MELT* (SCHMELZEN VERLASSEN)
und ,,YESNO" (JA NEIN) an. Driicken Siedie Taste v fir ,JA" und die
Wanne heizt kontinuierlich, bis die Solltemperatur erreicht ist.

VORSICHT

Den Schmel zzyklus nur dann umgehen, wenn genligend Fett geschmolzen ist
oder alle Elementein Fett getaucht sind. Wenn der Schmel zzyklus umgangen
wird, bevor alle Elemente bedeckt sind, kann dies eine Uberméfiige
Rauchbildung des Fetts oder einen Brand verursachen.

GEFAHR

UBERLAUFRISIKO

DIE KORBE DURFEN NICHT UBERLADEN ODER MIT
PRODUKTEN MIT EXTREM HOHEM FEUCHTIGKEITSGEHALT
GEFULLT WERDEN. 3LBS(1,4kg) IST DIE MAXIMALE
PRODUKTMENGE PRO UNGETEILTEM BECKEN UND 1-1/2LBS
(0,68 kg) PRO GETEILTEM BECKEN. EIN NICHTBEACHTEN
DIESER ANWEISUNGEN KANN ZU EINEM UBERFLIESSEN DES
FETTSAUSDEM BECKEN FUHREN, WAS SEINERSEITS
ERNSTHAFTE VERBRENNUNGEN, VERLETZUNGEN, BRANDE
UND/ODER MATERIELLE SCHADEN VERURSACHEN KANN.

Juli 2014 15
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Eine dedizierte Anzeige bedeutet, dass immer ein Produkt auf der
3-5 Anzeige eines bestimmten Beckens angezeigt wird.

FRITTIEREN MIT

DEDIZIERTER _ _
ANZEIGE 1 Sobad der Schmelzzyklus verlassen wird, blinkt ,,LOW TEMP (TEMP

NIEDRIG), bis die Solltemperatur erreicht wird. Solange auf der
Anzeige,,LOW TEMP* (TEMP NIEDRIG) angezeigt wird, kann kein
Frittierzyklus gestartet werden. Sobald die Solltemperatur erreicht wird,
erscheint der Produktname auf der Anzeige, Bsp.: NUGGETS, und
dieses Produkt kann jetzt in das Fett gegeben werden.

2. Driicken SieeineZeitgebertastel (1) |oder| 2) |

3. Auf der Anzeige erscheint der Name des frittierten Produkts
(Bsp.: ,,NUG") und der Zeitgeber beginnt mit dem Countdown.

HIINIWIENIS

Eskannein ,DUTY" (EINSATZ)-Alarm zum Hinweis
ertdnen, dass z. B. der Korb geschiittelt werden soll.

4. Wenn der Frittierzyklus beendet wird, ertont ein Alarmsignal und
auf der Anzeige erscheint ,PULL* (ENTNEHMEN).

5. Dricken Sie die Zeitgebertaste unter PULL (ENTNEHMEN) um
den Alarm abzuschalten und heben Sie den Korb aus dem Becken.

6. Wenn ein Qualitétszeitgeber (Haltezeitgeber) programmiert wurde,
startet die Haltezeit automatisch, wenn der Benutzer die
Zeitgebertaste driickt, um den Frittierzyklus zu beenden. Wahrend
der Qualitétszeitgeber zurtick zahlt, erscheint auf der Anzeige die
dreistellige Produktabkiirzung gefolgt von ,,Qn“, wobei ,n" die
Anzahl der verbleibenden Minuten ist.

Beispid: ,FRI* /,Q5" / ,FRI* /,Q5" / ,FRI* / ,Q4" usw.

Am Ende des Zeitgeber-Countdowns, ertént ein Signal und auf
der Anzeige erscheint , QUAL" gefolgt vom dreistelligen
Produktnamen: ,QUAL" / ,FRI“ / ,QUAL"/ ,FRI“. Die
Zeitgebertaste driicken, um den Zeitgeber abzuschalten.

HIINWIENS

Zur Anderung des dedizierten Produkts die Taste des gewiinschten Produkts
driicken, z. B. H und , <<<< >>>>“ erscheint auf der Anzeige.

ﬁi P S
Danach dieZeitgebertastel 1 Joder |_'2) | fiir das verwendete
Becken 5 Sekunden lang gedriickt halten. Der Produktname erscheint

nun auf der Anzeige, z. B. ,HASH BRN* (KARTOFFELPUFFER).

Juli 2014 16
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3-6
FRITTIEREN MIT

MEHRPRODUKT-
ANZEIGE

Eine Mehrprodukt-Anzeige bedeutet, dass ein Produkt vor dem Beginn
eines Frittierzyklus in einem bestimmten Becken ausgewahlt werden muss.

1. Sobald der Schmelzzyklus verlassen wird, blinkt ,LOW TEMP*
(TEMP NIEDRIG), bis die Solltemperatur erreicht wird. Danach
erscheint auf der Anzeige,, “

2. Eine Produkttaste driicken, z. B.:| 1|, und dieses Produkt kann
jetzt in das Fett gegeben werden. &=

iy
&

3. Die Anzeige zeigt ,FR FRIES* (POMMES FRITES). Wenn auf der
Anzeige ,<<<< >>>>" erscheint, ist die Fetttemperatur nicht korrekt
fur dieses Produkt. Entweder ein anders Produkt wahlen oder die

Tastenl (1) |oder{ (Z) | 5 Sekunden lang gedriickt halten.

i
W 0

4. Driicken Sie eine Zeitgebertaste |I oder |2

5. Wenn der Frittierzyklus beendet wird, ertont das Alarmsignal und
auf der Anzeige erscheint ,,PULL" (ENTNEHMEN).

6. Dricken Sie die Zeitgebertaste unter ,PULL"
(ENTNEHMEN), um den Alarm zu stoppen. auf der Anzeige
erscheintdann, ---" bzw. bel Programmierung eines
Qualitdtszeitgebers (Haltezeit)
der Countdown des Zeitgebers (siehe Schritt 6, Abschnitt 3-5).

3-7
WECHSEL VON
FRUHSTUCK ZU

MITTAGESSEN ODER
MITTAGESSEN ZU
FRUHSTUCK

Juli 2014

Dieses Verfahren andert im Wesentlichen das in einem Becken mit
dedizierter Anzeige zu frittierende Produkt.

Fruhstiick zu Mittagessen 7
1. Produkttaste driicken, z. B.: )

&
o
&

2. DieAnzeige zeigt ,<<<< >>>>,

3. Eine Zeitgebertaste |I (] oder |2 ] 5 sekunden lang
gedriickt halten. Auf der Anzeige erscheint anschlief?end ,FR
FRIES' (POMMES FRITES).

Mittagessen zu Fruhstuick 3
1. Produkttaste driicken, z. B.: .

Y

2. DieAnzeige zeigt ,<<<< >>>>,

3. Eine Zeitgebertaste |I 1| oder 2] 5 sekunden lang
gedriickt halten. Auf der Anzeige erscheint anschlief3end ,,HASH
BRN*“ (KARTOFFELPUFFER).

HINWIEIS

Falls wahrend eines Frittierzyklus, der erfolglose Versuch unternommen
wird, ein Produkt in einer dedizierten oder Mehrprodukt-Anzeige zu andern,
sind die Solltemperaturen der beiden Produkte nicht gleich. Warten Sie, bis
der Frittierzyklus beendet wurde, und fiihren Sie dann die Anderung aus.
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3-8
WECHSEL VON DER
MEHRPRODUKT-
ANZEIGE ZUR
DEDIZIERTEN
ANZEIGE

Auf der Anzeige erscheint ,, ------ “ im Mehrprodukt-Anzeigemodus, der
Zu einer dedizierten Anzeige geandert werden

1.

Eine Produkttaste driicken, z. B.:H.

o]
2
+'|

Wenn die Solltemperatur des Beckens mit der des Produkts
Ubereinstimmt, erscheint auf der Anzeige ,,FR FRIES®
(POMMES FRITES), anderenfalls , <<<< >>>>"

Die Zeitgebertastel (1) | oder | (2] | 5 sekunden lang gedriickt
halten, bis das Signal ertont.

Die Zeitgebertaste loslassen. Auf der Anzeige erscheint jetzt ,FR FRIES®
(POMMES FRITES), wodurch angezeigt wird, dass der Wechsel zum
dedizierten Modus ausgeftihrt wurde.

3-9

WECHSEL VON DER
DEDIZIERTEN
ANZEIGE ZUR

MEHRPRODUKT-
ANZEIGE

Dieses Verfahren ist einfach und funktioniert immer (wird nicht
zurtickgewiesen), weil es niemals versucht die Solltemperatur zu veréndern.

1

Die Zeitgebertaste[ 1) | oder |2} | 5 Sekunden lang gedriickt
halten, bis das Signal ertont.

Lassen Sie die Zeitgebertaste |os. Auf der Anzeige erscheint ,, ", was
anzeigt, dass der Wechsel in den Mehrprodukt-Anzeigemodus
durchgefihrt wurde.

3-10
WECHSEL VON DER
MEHRPRODUKT-
ANZEIGE ZU EINER
MEHRPRODUKT-
ANZEIGE MIT
UNTERSCHIEDLICHEN
SOLLTEMPERATUREN

Juli 2014

HINWEIS

Nur Produkte, die mit dieser Solltemperatur programmiert wurden, kénnen
flr das Frittieren ausgewahlt werden.

1

2.

1
Eine Produkttaste driicken, z. B.: H .

o]
2
+'|

Wenn die Solltemperatur des Beckens mit der des Produkts
Ubereinstimmt, erscheint auf der Anzeige ,,FR FRIES"
(POMMES FRITES), anderenfalls ,, <<<< >>>>"

Die Zeitgebertastel (1) | oder |_2) | 5 sekunden lang gedriickt
halten, bis das Signal ertont.

Die Zeitgebertaste loslassen. Auf der Anzeige erscheint jetzt ,FR
FRIES* (POMMES FRITES), wodurch angezeigt wird, dass der
Wechsel zum dedizierten Modus ausgefihrt wurde.

Die Zeitgebertaste[ (1) | oder |2 | 5 Sekunden lang gedriickt
halten, bis das Signal ertont.

Lassen Sie die Zeitgebertaste los. Auf der Anzeige erscheint ,, ------- “
wodurch angezeigt wird, dass der Wechsel zum Mehrproduk-
Anzeigemodus in diesem Beispiel unter Verwendung der Solltemperatur
flr Pommes Frites ausgefUhrt wurde.
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1 HatenSel.F, (auf einer der Seiten) gedriickt, bisdie Anzeige

3-11 »LQUICK FILTER?' ,YESNO" (1. SCHNELLFILTERUNG?JA
SCHNELLFILTERUNG NEIN) anzeigt. Wenn die Filterung nicht gewiinscht it, driicken Sie die
Taste X und die Frittiermaschine nimmt den normalen Betrieb wieder auf.

2 Filterwanne priifen: Wenn eine Filterung gewiinscht wird, driicken Sie

dieTaste fur ,JA". Auf der Anzeige erscheint jetzt ,DRAINPAN
ABLASSVENTILGRIFF READY 7*“YESNO* (ABLAUFWANNE BEREIT? JA NEIN).
Vergewissern Sie sich, dass die Filterablaufwanne an ihren Platz
geschoben ist und der Filterwannenabdeckung auf der Wanne sitzt.
HINWEIS: Bei ausgewahlten Geraten sind Spuilventile fir festes
Frittierfett verflgbar. Flhren Sie Schritt 3 aus, wenn ein Spilventil
vorhanden ist, und fahren Sie anderenfalls mit Schritt 4 fort.

3 Auf der Anzeige wird ,, CLOSE PURGE VALVE"(SPULVENTIL
SCHLIESSEN) gefolgt von ,, CONFIRM* (BESTATIGEN)
angezeigt. Drehen Sie den schwarzen Spulventilgriff in die
(geschlossene) Filterposition und driicken Sie die Taste v.
HINWEIS: Diese Aufforderung wird nur angezeigt, wenn die
Einstellung ,, Festes Frittierfett” fir das Gerét aktiviert ist.
Flussiges Frittierfett ist das bevorzugte Fett.

4. Drucken Siedie Taste V. Auf der Anzeige erscheint , SKIM VAT
(BECKEN ABSCHOPFEN) gefolgt von ,, CONFIRM* , YES NO*
(BESTATIGEN JA NEIN). Sobald die Kriimel von der Oberseite des
Fetts abgeschopft sind, dricken Siedie TASTE vfir JA. Die
Anzeige zeigt ,,OPEN RED DRAIN VALVE" (ROTES
ABLASSVENTIL OFFNEN) an. Drehen Sie den roten Ablassgriff,
um den Ablass zu 6ffnen. Die Anzeige zeigt ,, DRAINING*
(ENTLEEREN) an und das Fett 1auft aus dem Becken ab.

Damit die Ablasswanne nicht Uberfallt wird, darf jeweils immer
nur ein Becken entleert werden. Die Ablasswanne fasst 1 ungeteiltes
und 2 geteilte Becken Fett. Das Uberfiillen der Ablasswanne kann
rutschige Béden und in Folge Verletzungen verur sachen.

S DieAnzeige zeigt ,VAT EMTY" (BECKEN LEER) gefolgt
von,,CONFIRM* (BESTATIGEN). Prifen Sie, ob der Ablass
frei und das Becken leer ist. Driicken Sedie Taste .

6. DieAnzeige zeigt ,,OPEN YELLOW RETURN VALVE"
(GELBES RUCKLAUFVENTIL OFFNEN) gefolgt von
,CONFIRM* (BESTATIGEN) an. Drehen Sie den Griff des
gelben Rucklaufventils nach unten, um das Ventil zu 6ffnen und
die Pumpe zu starten, und driicken Sie dann die Taste V. Die
Anzeige zeigt nun ,, WASHING" (WIRD GEWASCHEN) an
und beginnt mit dem Filterungsprozess.

FiItéFposiUon ©

0ssen)

RUCKLAUFVENTILGRIFF

7. Sobald die Steuerung den Filtervorgang abgeschlossen hat, zeigt die Anzeige
*CLOSE DRAIN* (ABLASS SCHLIESSEN) an. Drehen Sie den roten
Offen Geschlossen Ablassgriff, um den Ablass zu schliefien. Die Anzeige zeigt, FILLING
(WIRD GEFULLT) an und das Becken fiillt sich wieder mit Fett.

8 Sobad dasBecken vall ist, erscheint auf der Anzeige,,ISPOT FILLED?"
» YESNO" (WANNE GEFULLT?JA NEIN). Vergewissern Siesich,
dass das Becken voll i, und driicken Sie dann die Taste v.
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3-11.
SCHNELLFILTERUNG 9 Auf der Anzeigewird ,, CLOSE RETURN
(FORTS.) VALVE"(RUCKLAUFVENTIL SCHLIESSEN) gefolgt von
,CONFIRM*“ (BESTATIGEN) angezeigt. Lassen Sie das Fett 10
SPULVENTILGRIFF bis 15 Sekunden lang sprudeln und schlief3en Sie dann den

gelben Ricklaufventilgriff. Dricken Sie die Taste V. Die
Steuerung kehrt nun zum Normalbetrieb zurtck.

HINWEIS: Bel ausgewahlten Geréten sind Spulventile fur
festes Frittierfett verflgbar. Flhren Sie Schritt 10 aus, wenn ein
Spuilventil vorhanden ist, und fahren Sie anderenfalls mit Schritt
3-12fort.

10, Auf der Anzeige wird ,OPEN BLACK PURGE VALVE"
(SCHWARZES SPULVENTIL OFFNEN) gefolgt von
,CONFIRM* (BESTATIGEN) angezeigt.

Frittierposition (offen)

HINWEIS: Diese Aufforderung wird nur angezeigt, wenn
die Einstellung ,, Festes Frittierfett” fir das Gerét aktiviert
ist. Fllssiges Frittierfett ist das bevorzugte Fett.

WICHTIG: Lassen Sie das Spulventilventil in der geschlossenen
Position, wenn mehr Becken gefiltert werden miissen. Driicken Sie
die Taste vund lassen Sie den Spulgriff in der (geschlossenen)
Filterposition.

Nachdem alle Becken gefiltert wurden, 6ffnen Sie das Spulventil
und drticken Sie die Taste v.

HINWIEIS

Um das vollstandige Flllen des Beckens zu unterstiitzen, miissen Sie
sicherstellen, dass die Filterwanne mindestens einmal taglich gereinigt wird,
das Filterpad gewechselt wird und dass die Dichtringe auf der Filterwanne
sich in gutem Zustand befinden.
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3-12

FILTERWARTUNG _

(EINMAL TAGLICH) VERBRENNUNGSGEFAHR

Schutzkleidung anziehen. Stellen Sie sicher, dass Sie die gesamte
zugelassene Schutzausriistung verwenden, einschlie3lich  Schiirze,
Gesichtsschutz und Handschuhe. Beginnen Sie niemals eine Filterung,

bevor Sie nicht die gesamte Schutzkleidung tragen. Heil3es Fett kann
schwer e Verbrennungen verur sachen.

1. Filterwanne prifen: Téglich sollte fur die erste Filterung ein neues
Filterpad verwendet werden, aber das gleiche Filterpad kann fir
den Rest des Tages verwendet werden, ausgenommen bel
Fischbecken. Nach jedem Filtern eines Fischbeckens MUSS das
Filterpad gewechsalt werden.

Vergewissern Sie sich, dass die Filterablaufwanne an ihren Platz
geschoben ist und der Filterwannenabdeckung auf der Wanne sitzt.

2. Vergewissern Sie sich, dass das Fett helR ist: Die besten
Ergebnisse erhdlt man, wenn das Frittierfett be normaer
Frittiertemperatur gefiltert wird. Driicken |{13 zum A usschaten
der Warme fur das zu filternde Becken driicken.

3. Halten Sie|.\..] (auf einer der Seiten) gedriickt, bis die Anzeige

ABLASSVERLULERIEEE ,1.OUICK FILTER? (1. SCHNELLFILTERUNG?) anzeigt.

4. DieTagte ¥ kurz driicken. Auf der Anzeige erscheint
jetzt ,2MAINT FILTER?' (FILTERWARTUNG?).

5. Drucken Sedie Tastevfur JA. Die Anzeige zeigt ,DRAIN PAN
READY 7' (ABLASSWANNE BEREIT?) an. Vergewissern Sie
sch, dass die Ablasswanne und die Abdeckung an ihrem Platz
sind und driicken Sedie Taste V. Die Anzeige zeigt ,MNT FLTR®
» YESNO" (FILTERWARTUNG JA NEIN) an.

HINWEIS: Bei ausgewahlten Geréten sind Spllventile fur festes
Frittierfett verfigbar. Fihren Sie Schritt 6 aus, wenn ein Spulventil
vorhanden ist, und fahren Sie anderenfalls mit Schritt 7 fort.

6. Auf der Anzeigewird , CLOSE PURGE VALVE'(SPULVENTIL
SCHLIESSEN) gefolgt von,, CONFIRM* (BESTATIGEN)
angezeigt. Drehen Sie den schwarzen Splilventilgriff, um das Ventil zu
schlief¥en und driicken Sie.

7. Dricken Siedie Tagte vfir JA. Auf der Anzeige erscheint jetzt
OPEN DRAIN* (ABLASS OFFNEN). Drehen Sie den roten
Ablassgriff, um den Ablass zu 6ffnen. Die Anzeige zeigt
»DRAINING" (ENTLEEREN) an und das Fett |auft aus dem
Becken ab. Sie konnen auch die X-Taste fir NEIN driicken, die
Steuerung kehrt dann in den Normal betrieb zurtick.

8. Sobald das Fett aus der Becken abgelaufen ist, verwenden Sie
das Hebewerkzeug und heben Sie das klappbare Element aus
dem Becken, um den Boden des Beckens zu reinigen. Abb. 1.

| VERBRENNUNGSGEFAHR |

Fir das Anheben des Elements miissen Schutzkleidung und Handschuhe
verwendet wer den. Das Element kann heif3 sein und Verbrennungen verur sachen.
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FlLTER:\%/;/lAZRTUNG VORSICHT

Vermeiden Se es, das Hebewerkzeug in der Mitte der Elemente im selben Bereich wie
die Lampe des Obergrenzschalters zu platzieren, da sonst der Obergrenzschalter
beschadigt werden kénnte.

(FORTS.)

SPULVENTILGRIFF

9. Vewenden Sie ein Scheuerwerkzeug, einen Scheuerschwamm aus Nylon und
eine kleine Menge Reinigungamittd fir Frittiermaschinen, um das Innere des
Beckens zu putzen. Arbeiten Sie sorgféltig, damit die Messsonden nicht

beschédigt werden.
VORSICHT

Keine Sahlwolle oder andere scheuernde Reinigungsittel oder Reinigungs-/Desinfektionamittel
verwenden, die Chemikalien mit Chlor, Brom, Jod oder Ammoniak enthalten, da diese den
Eddgahl besintrachtigen und die Lebensdauer des Gerétes verringern kdnnen.

Benutzen Se keinen Wasserstrahl (Druckreiniger) zum Reinigen des Gerétes, da dies

2u Schaden an den Ger éteteilen fiihren kann.

10. Sobald das Becken sauber ist, zeigt die Anzeige ,, SCRUB VATCOMPLETE?

,CONFIRM* (BECKEN PUTZEN BEENDET? BESTATIGEN) an. Driicken Sie die
Geschl Taste fir JA, Die Anzeige zeigt ,,OPEN YELLOW RETURN VALVE TO WASH
VAT* (GELBESRUCKLAUFVENTIL ZUM REINIGEN DES BECKENS OFFNEN)
gefolgt von , CONFIRM* (BESTATIGEN) an.

RUCKLAUFVENTILGRIFF

11. Senken Sie das Element und drehen Sie den gelben Riicklaufventilgriff, um das
Ventil zu 6ffnen. Driicken Sie dann die Taste V. Die Anzeige zeigt , WASHING*
(WIRD GEWASCHEN). Fett zirkuliert durch das Becken und sobad der Waschzyklus
abgeschlossen i, zeigt die Anzeige,, CLOSE DRAIN" (ABLASS SCHLIESSEN) an.
Durch Drehen des roten Ablassgriffswird der Abfluss geschlossen. Die Anzeige zeigt
,ISPOT FILLED?* (WANNE GEFULLT?) gefolgt von,, YESNO* (JA NEIN) an.

12. Wenn die Becken vall igt, driicken Sedie Taste V . Auf der Anzeige erscheint ,, CLOSE
RETURN VALVE" (RUCKLAUFVENTIL SCHLIESSEN) gefolgt von ,, CONFIRM*
(BESTATIGEN). Schlielen Sie das Riicklaufventil mit dem gelben Griff und driicken
SieV. Auf der Anzeige erscheint jetzt,, OPEN RED DRAIN VALVE® (ROTES
ABLASSVENTIL OFFNEN). Drehen Sie den roten Griff, um den Ablass zu 6ffnen.

Offen Geschl Die Anzeige zeigt , RINSING* (SPULEN) an und das Fett | auft aus dem Becken ab.

Sobad der Spiilvorgang beendet ist, erscheint auf der Anzeige, RINSE AGAIN?* , YES

NO* (NOCHMALS SPULEN?JA NEIN).

13. Driicken Siedie Taste fiir JA driicken, falls nochmals gespiilt werden muss,
andernfalsdie X-Tastefir NEIN. Die Anzeige zeigt ,OPEN YELLOW RETURN
VALVE TO POLISH?* (GELBESRUCKLAUFVENTIL ZUM VERFEINERN
OFFNEN?) gefolgt von ,, CONFIRM* (BESTATIGEN).

14. Drehen Sie den Griff des gelben Riicklaufventils, um das Ventil zu éffnen.
Das Fett wird ,, verfeinert”, indem es durch das Filtersystem zirkuliert. Die
Anzeige zeigt ,,5:00 STOP POLISH" (5:00 VERFEINERN STOPPEN) an.
Falls gewiinscht, driicken Sie die Taste V, um den Verfeinerungsvorgang zu
stoppen, andernfalswird das Fett 5 Minuten lang verfeinert.

15. Sobad dasFett verfeinett i, zeigt die Anzeige,, CLOSE DRAIN* (ABLASS
SCHLIESSEN) an. Drehen Sie den roten Ablassgriff, um den Ablasszu
schlielen Jetzt erscheint auf der Anzeige, FILLING* (WIRD GEFULLT) und
das Becken fuillt Sch mit Fett. Lassen Se das Fett einlaufen, bisesanfangt zu
orudeln. Lassen Sie das Fett etwa 15 Sekunden lang sprudelin, um
dcherzugdlen, dasskein Fett mehr in der Wanneist.

HINWEIS: Sobald sich das Becken gefiillt hat und die Luftblasen
austreten, driicken Sie die Hakchen-Taste, um fortzufahren. ,, Is Pot
Filled? (IST WANNE GEFULL T?) wird angezeigt.
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3-12

FILTERWARTUNG
(FORTS.)

16.

17.

18.

Nach dem Fiillen zeigt die Anzeige ,1S POT FILLED* ,YES
NO* (WANNE GEFULLT?JA NEIN) an. Driicken Sie die Taste
V. Auf der Anzeige erscheint ,CLOSE RETURN VALVE"
(RUCKLAUFVENTIL ~ SCHLIESSEN)  gefolgt  von
,CONFIRM* (BESTATIGEN).

Drehen Sie den gelben Rucklaufgriff, um das Ventil zu
schlief3en, und driicken Sie die Taste v

. Auf der Anzeigewird , OPEN BLACK PURGE
HANDLE"(SCHWARZEN SPUL GRIFF OFFNEN) gefolgt von
,CONFIRM* (BESTATIGEN) angezeigt.

HINWEIS:. Be ausgewéahlten Gerdten sind Spulventile fir festes
Frittierfett verfiigbar. Fhren Sie Schritt 17 aus, wenn ein Spilventil
vorhanden ist, und fahren Sie anderenfalls mit Schritt 18 fort.

Schlieffen Sie den schwarzen Spllgriff und driicken Sie dann die
Taste V. Uberpriifen Sie den Fettfiillstand im Becken und fligen
Sie gof. frisches Fett hinzu, bis das Fett mit der oberen
Anzeigelinie an der Riickwand des Beckens Ubereingtimmt.

Driicken Se , um die Hitze enzuschalten und den

19.
Frittiervorgang fortzusetzen.
3-13
FETTENTSORGUNG AUS DEM
BECKEN UNTER
VERWENDUNG EINES

FETTENTSORGUNGSWAGENS

1 Diemittlere Tur 6ffnen, den Ablassswannenanschlag entriegeln

Abb. 3
Juli 2014

und die Ablasswannenbaugruppe unter der Frittiermaschine
herausziehen.

Den Deckel des Fettentsorgungswagens entriegeln und offnen.
Den Fettentsorgungswagen unter die Frittiermaschine rollen.
Abbildungen 2 und 23.

Den Ablass mit dem entsprechenden roten Ablassgriff 6ffnen
und das Fett aus dem Becken ablassen.

Sobald das Becken leer ist, das Ablassventil schlief3en,
den Fettentsorgungswagen unter der Frittiermaschine
herausziehen und die Filterwannenbaugruppe wieder
einsetzen.

312
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Um eine gute Fettpumpleistung sicherzustellen, muss das
Filterpad (oder -papier) mindestens einmal pro Tag gewechselt
WECHSEL DES und die Filterwann gereinigt werden.

FILTERPADS

In 24-Stunden-Restaurants sollte das Filterpad jedoch
zweimal pro Tag gewechselt werden.

1 Wenndie Ablasswanne leer ist, die TUr 6ffnen, den
Ablasswannenanschlag entriegeln und die
Ablasswannenbaugruppe herausziehen. Abb. 1.

‘ VERBRENNUNGSGEFAHR \

Diese Wanne kann heifd sein! Schutzkleidung oder Handschuhe
verwenden oder eskoénnen ernsthafte Verbrennungen auftreten.

Wenn die Filterwanne bewegt wird, wahrend sievoll Ol ist, muss dies
vorsichtig geschehen, um ein Spritzen zu vermeiden, da sonst
Verbrennungen verursacht werden kénnen.

2. Die Wannenabdeckung von der Ablasswanne heben. Abb. 2.

3. Den Krimelkorb von der Ablasswanne heben. Fett und
Krime vom Kriimelkorb abwischen. Den Kriimelkorb mit
Seife und Wasser reinigen und sorgfaltig mit heif3em Wasser
abspllen. Abb. 3.

4 Den Ruckhaltering fur das Filterpad entfernen und sorgféltig
mit Seife und Wasser reinigen. Sorgfaltig mit heil3em Wasser
abspiilen. Abb. 4.

Abb. 4
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WECHSEL DES
FILTERPADS
(FORTS.)

5. Das Filterpad von der Wanne abziehen und entsorgen. Abb. 5.

6. DasBodensieb von der Wanne entfernen und sorgfaltig mit
Seife und Wasser reinigen. Sorgfaltig mit heiRem Wasser
abspiilen. Abb. 6.

7. Fett und Krtimel von der Ablasswanne abwischen. Abb. 7.

Abb. 7
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WECHSEL DES
FILTERPADS
(FORTS.)

HIINWIENIS

Die Ablasswanne mit Seife und Wasser reinigen und
sorgfaltig mit heiRem Wasser abspiilen.

Vergewissern Sie sich, dass die Ablasswanne, das Bodensieb,
der Krimelfanger und der Ruickhatering sorgféltig
getrocknet wurden, bevor das Filterpad eingesetzt wird, da
sich das Filterpad in Wasser auflost.

8. In umgekehrter Reihenfolge zusammenbauen,
dabei zunéchst das Bodensieb in die Filterwanne
einsetzen, danach das Filterpad, den
Rickhaltering und den Kriimelfanger.

HIINIWIENIS

Bevor die Filterablasswanne wieder an ihren Platz geschoben
wird, missen die O-Ringe (Abb. 8) auf dem Filterrohr mit
kaltem Ol geschmiert werden.

9. Die Filterwanneneinrichtung wieder unter die
Frittiermaschine schieben und sicherstellen, dass das
Filterrohr an der Wanne ordnungsgeméal an die
Armatur unter der Frittiermaschine angeschlossen
wird. Abb. 9.

10. Vergewissern Sie sich, dass der Ablasswannenriegel
elnrastet. Danach ist die Frittiermaschine bereit fur
den Normalbetrieb. Abb. 9

3-15
ABNEHMEN UND
REINIGEN DER
KORBSTUTZE
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Die Korbstiitze an der Ruckwand der Frittiermaschine
muss regel méaldig abgenommen und gereinigt werden.

| VERBRENNUNGSGEFAHR |

Beim Abnehmen der Korbstiitze miissen
Schutzhandschuhe verwendet werden. Die K or bstiitze
kann hei3 sein und Verbrennungen verursachen.

1. DieKorbstiitze mit beiden Handen greifen und von
den ,Keilnuten* ziehen.

2. DieKorbstiitze in einem Spilbecken mit Seife und
Wasser reinigen. Sorgféltig trocknen.

3. Den Bereich hinter der Korbstiitze reinigen und
danach die Korbstiitze wieder anbringen.
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3-16.

STATISTIKEN
INFOTASTEN

Erholungsinformation fur jedes Becken

1. Die Tastekurz driicken. Auf der linken Anzeige erscheint REC
(ERHOLUNG) und auf der rechten Anzeige die Erholungszeit,
welche die Fetttemperatur bendtigte, um sich von 250 °F (121 °C) auf

300 °F (149 °C) zu erhitzen. Beispielsweise bedeutet,, REC 1:05

dasses 1 Minute und 5 Sekunden dauerte, bis sich die Fetttemperatur
von 250 °F (121 °C) auf 300 °F (149 °C) erholen konnte.

Ausgewahlte Sprachen

2. Dricken Sie zweimal kurz . Jetzt wird die Primérsprache in
der linken Anzeige und die Sekundérsprache in der rechten
Anzeige angezeigt. Dricken Sie die Taste v unter einer der
Sprachen, um die Einheiten auf diese Sprache umzuschalten.

HINWIEIS

Wenn in einem beliebigen Statistikmodus 5 Sekunden lang keine Taste
gedrickt wird, schaltet die Steuerung wieder zuriick in den Normalbetrieb.

3-17.

STATISTIKEN
FILTERTASTEN

Vor der Filterung verbleibende Frittier zyklen

. F . . :
1 Dricken Sie kurz oder . Auf der linken Anzeige erscheint

,COOKS REMAIN“ (VERBLEIBENDE FRITTIERZYKLEN)
und auf der linken die Anzahl der Frittierzyklen vor dem néchsten
automatischen Filtervorgang. Beispiel sweise bedeutet, dass die

REMA IN 3 6 Steuerung nach 3
Frittierzyklen im linken Becken den Bediener fragt, ob er zum
Filtern bereit sind oder nicht. Aber im rechten Becken verbleiben
noch 6 weitere Frittierzyklen.

Uhrzeit und Datum

2. Dricken Sie entweder oder zweimal, um die Uhrzeit und

das Datum der letzten Filteraktivitdt auf den Anzeigen
anzuzeigen.

3-18.

STATISTIKEN
TEMPERATURTASTEN

Juli 2014

Aktuelle Fetttemperatur

i
1 Dricken Siel==l um die aktuelle Fetttemperatur fir jedes

Becken auf der Anzeige anzuzeigen.

Solltemper atur

i
2. Driicken Sie k==l zweimal. Auf der Anzeige erscheint jetzt

SP zusammen mit der fir jedes Becken voreingestellten
Solltemperatur.
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3-19
INFORMATIONSMODUS

Juli 2014

Dieser Modus sammelt und speichert historische Informationen Uber die
Leistung der Frittiermaschine und des Personals. Driicken Sie 3

)
Sekunden lang , bis*INFO* *MODE*
(INFORMATIONSMODUYS) auf der Anzeige erscheint.

Dricken Siedie Taste A oder ¥, um zu den Schritten zu gelangen,
und dann die Taste v, um die Statistiken innerhalb jedes Schritts
anzuzeigen.

Dieser Modus enthdlt die folgenden Informationen:

1. FILTER STATS(FILTERSTATISTIK): Filterinformation der letzten
7 Tage

2. REVIEW USAGE (NUTZUNGSUBERSICHT):
gesammelte Information seit dem letzten manuellen
Zuricksetzen dieser Daten

3. LAST LOAD (LETZTE FULLUNG): Information (iber den
letzten Frittierzyklus oder den zurzeit in Bearbeitung
befindlichen Zyklus

HINWEIS: X-Taste driicken, um den Informationsmodus zu verlassen.

1 FILTERSTATISTIK

Driicken Sie die Taste v, um die Filterstatistik auszuwahlen, und dann <«
und », um den Tag auszuwahlen, fir den Sie die Statistik sehen wollen.
Dricken Siedann die Tasten A oder ¥, um die folgenden Statistiken

anzuzeigen:

 FILTERED" (GEFILTERT) = Anzahl der Filterungen
e FLTBPSD* (UMGANGENE FILTERUNGEN) = Anzahl der

ausgel assenen Filterungen

e FLTAVG" (DURCHSCHNITTLICHE FILTERUNGEN) =
durchschnittliche Anzahl an Frittierzyklen zwischen den Filterungen

2 NUTZUNGSUBERSICHT

Dricken Siedie Taste v zur Auswahl der Nutzungstibersicht und dann
die Tasten A oder ¥, um die folgenden Daten anzuzeigen:

FUNKTION ANZEIGEBEISPIEL

Tag, an dem die Auslastungsdaten zuvor | SEIT 8:26 UHR19.04.2010
zurlickgesetzt wurden

Summe der Frittierzyklen SUMME FRITTIERVORGANGE 462
Gestoppte Frittierzyklen vor ,ENTN" SCHNELLFRITT 4
Anzahl der Betriebsstunden der L BETSTD 165
Frittiermaschine (links)

Anzahl der Betriebsstunden der RBETSTD 160

Frittiermaschine (rechts)

Nutzungsdaten zuriicksetzen

RESET —JA NEIN
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3-19 3 LETZTE FULLUNG
INFORMATIONSMODUS Drucken Siedie Taste v zur Auswahl der letzten Fillung (z. B.:
(FORTS.) -P1- = Produkt 1; ,L1" = 1. Produkt links) und dann die Tasten A
oder ¥, um die folgenden Daten anzuzeigen:

FUNKTION ANZEIGEBEISPIEL

Produkt (letztes frittiertes Produkt) PRODUKT P1-L1
Uhrzeit und Datum, als der letzte GESTARTET 10:25 Uhr | 11. AUG
Frittierzyklus gestartet wurde

Tatsachlich abgelaufene Frittierzeit IST-ZEIT 7:38
(Ist-Sekunden)

Programmierte Frittierdauer PROGZEIT 3:00
Max. Temp. wahrend des Frittierzyklus | MAX TEMP 327 °F
Min. Temp. wahrend des Frittierzyklus | MIN TEMP 313 °F
Durchschn. Temp. wahrend des DUR TEMP 322 °F
Frittierzyklus

Heizelemente ein (%) wahrend des HEIZ EIN 73%
Frittierzyklus

Bereit? (War die Frittiermaschine vor BEREIT? JA
dem Start bereit?)
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ABSCHNITT 4: PROGRAMMIERUNG VON STUFE 1

Stufe 1 enthalt folgende Funktionen:
4-1 *  Produkteinstellungen andern
PRODUKTEINSTELLUNGEN «  AIF-Uhr (blockiert die Aufforderungen , FILTER NOW*
ANDERN (JETZT FILTERN)
* Tiefenreinigungsverfahren durchfihren.
*  Setup-Modus der Frittiermaschine

eh]
1 Hadten Siedie Tasten und L] gedriickt, bis, LEVEL - 1¢
(STUFE 1) gefolgt von , ENTER CODE* (CODE EINGEBEN) auf
der Anzeige erscheint.

2. Codel, 2, 3, 4 (die ersten 4 Produkttasten) eingeben. ,, PRODUCT*
(PRODUKT) und ,, SELECTN" (AUSWAHL) erscheinen auf der Anzeige.

3. Dierechte v-Taste driicken und ,, SELECT PRODUCT"
(PRODUKT AUSWAHLEN) sowie ,-P 1-* (z. B.: NUGGETS)
erscheinen auf den Anzeigen.

Produktnamen &ndern

4. Mit den Tasten <« und » durch die 40 Produkte scrollen oder
die gewiinschte Produkttaste driicken 1 kK

5. Dierechtev-Taste driicken. Das Produkt (z. B.: NUGGETS) erscheint
auf der linken sowie ,, MODIFY*“ (ANDERN) und ,, YESNO* (JA
NEIN) auf der rechten Anzeige. Die Taste v driicken, um dieses Produkt
zu andern, oder die X-Taste driicken, um en anderes Produkt
auszuwahlen.

6. Fallsdie Taste v gedriickt wurde, muss eine Produkttaste kurz gedriickt
werden und der blinkende Buchstabe wechselt auf den ersten Buchstaben
unter der gerade gedriickten Produkttaste. Falls zum Beispiel Lu
gedriickt wurde, andert sich der blinkende Buchstabe auf ,, A“.

Wenn die gleiche Taste nochmals gedriickt wird, wechselt der blinkende
Buchstabe auf ,,B*. Wenn sie nochmals gedriickt wird, wechselt der
blinkende Buchstabe auf ,, C*. Sobald der gewtinschte Buchstabe auf der
Anzeige erscheint, driicken Sie die Taste P, um zum néchsten
Buchstaben zu gehen und das Verfahren zu wiederholen.

Halten Sie die rechte X-Taste gedriickt, um den Programmiermodus zu
verlassen, oder driicken Siedie Taste ¥, um mit ,,1. COOK TIME"
(FRITIERZEIT) fortzufahren.

Andern von Zeiten und Temperaturen
7. Driicken Siedie Taste ¥, his, COOK TIME* (FRITTIERZEIT)

auf der Anzeige erscheint. Andern Sie anschlief3end mit den
Produkttastengmm die Zeit in Minuten und

Sekunden bis zu einem Maximum von 59:59.

Juli 2014 30



.
HERRY PERNNY
Englnesred to Last
4-1 1 Dricken SiekurzdieTaste Y. ,TEMP* erscheint auf der
Anzeige zusammen mit der voreingestellten Temperatur auf der
PRODUKTEINSTELLUNGEN rechten Seite der Anzeige.

Driicken Sie die Produkttasten ke, U

die Temperatur zu andern. Der Temperaturbereich reicht von
190 °F (88 °C) bis 380 °F (193 °C).

ANDERN (FORTS.)

Frittier-ID &ndern

2. Dricken Siedie Taste V¥, bis,,COOK ID* (FRITTIER-ID)
auf der Anzeige zusammen mit der Produkt-1D erscheint.
NUG wére zum Beispiel die ID fur Nuggets. Die
Produkttasten verwenden, um die ID zu éndern, in dem Sie
dasselbe Verfahren, wie oben in Schritt 6 verwenden.

Alarme (Aufgaben 1 und 2)

3. Driucken SiedieTaste ¥, bis, DUTY 1¢ (AUFGABE 1)
auf der linken Anzeige zusammen mit eine Alarmzeit rechts

T

Produkttasten, um einen Alarm einzustellen.

Wenn zum Beispiel ein Frittierzyklus auf 3 Minuten eingestellt
wurde und ein Alarm nach 30 Sekunden nach Beginn des
Frittierzyklus ausgel 6st werden muss, wirde zu diesem Zeitpunkt
,»0:30" auf der Anzeige eingestellt werden. Wenn der Zeitgeber
auf 2:30 zuriickgezahlt hat, ertont das Alarmsignal.

Nachdem der Alarm eingestellt wurde, driicken Sie die Taste V. Auf
der Anzeige erscheint ,DUTY 2" (AUFGABE 2) zum
Programmieren eines zweiten Alarms.

Qualitatszeit

4. Dricken Sie die Taste V¥, bis ,QUAL TMR* auf der Anzeige

zusammen mit der voreingestellten Haltezeit erscheint. Driicken
Sie die Produkttasten ‘Rl R-R-J:R H-J-Ri| um eine

Haltezeit von bis zu 2 Stunden 59 Minuten einzustellen.

AlF deaktivieren

5. Drucken Siedie Taste V¥, bis auf der Anzeige ,,AIF DISABLE"
(AIF DEAKTIVIEREN) zusammen mit ,, YES* (JA) oder ,NO"
(NEIN) erscheint. Mit den Tasten <€ und » kann die Anzeige
auf , YES* (JA) gedndert werden, falls dieses Produkt nicht in
die automatische periodische Filterung einbezogen werden soll,
bzw. mit ,NO" (NEIN) ausgeschlossen werden.

Taste zuordnen

6. Driicken Siedie Taste V¥, bis,,ASSIGN BTN (TASTE
ZUORDNEN) zusammen mit dem Produkt auf der Anzeige
erscheint (z. B.: NUGGETYS). Falls diesem Produkt bereits eine
Taste zugeordnet wurde, wird die entsprechende LED
aufleuchten. Um diesem Produkt noch andere Produkttasten
zuzuordnen, muss die Produkttaste gedriickt und 3 Sekunden
lang gehalten werden, wodurch diese LED erleuchtet bleibt. Um
ein Produkt von einer Produkttaste zu entfernen, muss die
Produkttaste mit der leuchtenden LED gedriickt und gehalten
werden, bisdie LED erlischt.
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4-2.

AlIF-UHR

Juli 2014

Diese Funktion erlaubt es, die Steuerung so einzustellen, das wahrend
bestimmter Tageszeiten die automatische Aufforderung ,, Filter Now* (Jetzt
Filtern) blockiert wird. Die Steuerung kénnte zum Beispiel so eingestelt
werden, dass die Spitzenzeiten bem Mittagessen und beim Abendessen
nicht von der Aufforderung " Jetzt Filtern?' unterbrochen werden.

Jede Periode fur eine AlF-Blockierung wird durch eine Startzeit (eine
Uhrzeit XX:XX A, usw.) und eine Dauer in Minuten definiert.

Die Wochentage Mo-Fr bilden zusammen eine Gruppe. Fir Montag -
Freitag kbnnen pro Tag bis zu vier verschiedene Perioden fur AlF-
Blockierungen programmiert werden. (Die gleichen Einstellungen
gelten fur ale Tage.)

Fir alle Samstage kann ein eigener Satz von vier Blockierperioden
programmiert werden, und ein letzter Satz aus vier Blockierperioden
kann fir alle Sonntage programmiert werden.

e
1 Haten Siedie Tasten g und gedrickt, bis,LEVEL - 1¢
(STUFE 1) gefolgt von ,ENTER CODE* (CODE EINGEBEN) auf
der Anzeige erscheint.

2. Codel, 2, 3, 4 (die ersten 4 Produkttasten) eingeben.
,PRODUCT" (PRODUKT) und , SELECTN“ (AUSWAHL)
erscheinen auf der Anzeige.

3. Dricken Sieeinmal die Taste ¥. ,AIF CLOCK" (AIF UHR) erscheint
auf den Anzeigen.

4. Driucken Siedie Taste v und scrollen Sie mit den Tasten
<« und » durch ,ENABLE" (AKTIVIEREN) und
~DISABLE" (DEAKTIVIEREN). Driicken Sie dann zur
Auswahl wieder die Taste .

5 Wenn ,ENABLE" (AKTIVIEREN) gewahlt wird, kdnnen Sie mit
den Tasten A und V¥ durch die folgenden Blockierzeitrdume

scrollen:
Linke Anzeige Rechte Anzeige
M-F 1 XX XX A XX
M-F 2 XX XX A XX
M-F 3 XX XX A XX
M-F 4 XX XX A XX
SAT1(SA ) XX XX A XX
SAT2(SA 2 XX XX A XX
SAT3(SAJ) XX XX A XX
SAT4(SA 4 XX XX A XX
SUN 1(SO1) XX XX A XX
SUN 2 (SO 2) XX XX A XX
SUN 3 (SO 3) XX XX A XX
SUN 4 (SO 4) XX XX A XX
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Im 12-Stundenformat gibt esin jeder Zeile drei Eintrége: die Startzeit
4-2. SXX:XX*, die Einstellung A oder P (am/pm) und die Dauer , X X“. Legen
AIF-UHR Siediese Eintrage mit den Tasten <€ und » fest, die bei Auswahl blinken.

(FORTS.)

Um e| ne neue Startze|t einzustellen, geben Sie mit den Produkttasten
: _L-R°] den neuen Wert ein.

Dricken Siedie Taste », um zur AM/PM-Einstellung zu gelangen.
Zwischen A und P kann durch Dricken der ‘ O’ -Produkttaste
umgeschaltet werden.

Dricken Sie die Taste » erneut, um zur Einstellung der Dauer (in Minuten)

LI LILLL

HINWEIS

Zu gelangen. Mit den Produkttasten kann ein neuer Wert eingegeben
werden.

Bel einem Uhrmodus im 24-Stundenformat hat jede Zeile nur zwei
Positionen: die Startzeit , XX:XX" sowie die Dauer , XX". Mit den Tasten
<€ und » wechseln Sie zwischen diesen Elementen.

Driicken Sie die rechte X-Taste, um den Programmiermodus der AlF
Uhr zu beenden.

A WARNUNG
4-3 VERBRENNUNGSGEFAHR
MODUS Die Schutzkleidung anziehen: Stellen Sie sicher, dass Sie die gesamte

zugelassene Schutzausr iistung verwenden, einschlief3lich Schiir ze,
Gesichtsschutz und Handschuhe. Beginnen Sie niemalsdie
Tiefenreinigung, bevor Sie nicht die gesamte Schutzkleidung tragen.
Heil3es Fett oder Wasser kann schwer e Verbrennungen ver ur sachen.

TIEFENREINIGUNG

1. Die benachbarten Becken abdecken, um eine unbeabsichtigte
Verunreinigung mit der Intensivreinigungslosung fir Becken zu

B I INWIEIS

Waéhrend der Anwendung der Intensivreinigungsldsung durfen in
benachbarten Becken keine Lebensmittel gegart werden, um eine
Verunreinigung des Fetts und der Lebensmittel zu vermeiden.

@

2. Halten Siedie Tasten ﬂ und gedriickt, bis ,LEVEL - 1°
(STUFE 1) gefolgt von ,ENTER CODE* (CODE EINGEBEN) auf
der Anzeige erscheint.

3. Codel, 2, 3, 4 (die ersten 4 Produkttasten) eingeben.
,PRODUCT" (PRODUKT) und ,, SELECTN* (AUSWAHL)
erscheinen auf der Anzeige.

4. Dricken Siedie Taste ¥ zweimal. Auf der Anzeige erscheint jetzt
»DEEP CLEAN" (TIEFENREINIGUNG). Dricken Sie die Taste
v, Auf der Anzeige erscheint .DEEP CLN?
(TEIFENREINIGUNG?) gefolgt von ,YES NO* (JA NEIN).
Dricken Sie die Taste V. Gehen Sie bei Frittiermaschinen mit
ungeteiltem Becken direkt zu Schritt 6.
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4-3 5. Nur fir Frittiermaschinen mit geteiltem Becken! Die Anzeige zeigt
o,LEFT RGHT“ (LINKS RECHTS) und fordert Sie auf
TIEFREINIGUNGSMODUS auszuwahlen, welches Becken gereinigt wird. Fir die Auswahl des
(FORTS.) linken Beckens die Taste v und fur die des rechten Beckens die X-
Taste dricken.

6. Auf der Anzeige erscheint ,OIL RMVD* (FETT ENTLEERT"
» YESNO" (JA NEIN).

7. Fallsdas Fett bereits entleert wurde, driicken Sie die Taste v.
Die Steuerung wechselt dann zum Schritt ,, Solution Added?*
(Losung hinzugefigt?).
Wenn sich noch Fett im Becken befindet, driicken Sie die Taste X.
Die Anzeige zeigt ,MUST DRAIN OIL* (FETT MUSS
ABGELASSEN WERDEN) und ,, OFF* (AUS) an und verlasst
dann den Tiefenreinigungsmodus. Entsorgen Sie das Fett gemai
Abschnitt 3-13.
Sobald das Becken leer ist, schlief3en Sie den Ablass, wiederholen
Sie die Schritte 2 bis 6 und driicken Sie die Taste v.

8. DieAnzeigezeigt,,SOLUTION ADDED? (LOSUNG
HINZUGEFUGT?) , YESNO* (JA NEIN) an. Die Heavy-Duty-
Entfettungd dsung im zu reinigenden Becken mischen und das Becken
bisauf 1 Zoll (25 mm) Gber der oberen Fulllinie auffillen. Danach die
Tagte ¥ driicken. Auf der Anzeige erscheint jetzt ,, START CLEAN?
(REINIGUNG STARTEN?) ,YESNO" (JA NEIN).

9. Dricken Siedie Taste v. Auf der Anzeige erscheint
»CLEANING" (REINIGUNG) gefolgt von einem Countdown-
Zeitgeber. Die Heizung wird fur diesen Schritt fur eine Stunde
auf 195°F (91°C) geregelt.

HINWEIS

Wéhrend der Reinigung nach Bedarf Wasser hinzufiigen und die Lésung
1 Zoll (25 mm) Uber der oberen Filllinie auffillen.

Um den Renigungszyklus friher zu stoppen, muss die X-Taste
gedrickt werden. Die Anzeige zeigt ,QUIT DEEP CLN*
(TIEFENREINIGUNG VERLASSEN“ ,YES NO“ (JA NEIN) an.
Dricken Sie die Taste v, um den Rest der Countdown-Zeit zu |6schen
und mit den Spulschritten fortzufahren.

10. Befolgen Sie das Beckenreinigungsverfahren. Nach einer
Stunde erscheint auf der Anzeige ,, CLN DONE"
(REINIGUNG BEENDET) und es ertont ein Signalton.
Drucken Sie die Taste v. Auf der Anzeige erscheint jetzt
,REMOVE SOLUTION FROM VAT* (LOSUNG AUS
DEM BECKEN ENTFERNEN).

11. Dieinternen Filterkomponenten aus der Filterablasswanne
nehmen und in ein Spllbecken zur Reinigung geben. Die
leere Filterablasswanne und die Abdeckung wieder in die
Frittiermaschine einsetzen.
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4-3

TIEFREINIGUNGSMODUS
(FORTS.)

Juli 2014

12. Die L6sung mit einer 1/2-Gdlonen-Kanne (2 |) aus dem Becken entfernen
und zur Entsorgung in einen hitzebestdndigen Eimer gief3en. Die restliche
Losung kann in Schritt 14 zur Entsorgung in die Ablasswanne abgel assen
werden. Driicken Sedie Taste V. Auf der Anzeige erscheint,, VAT EMTY
(BECKEN LEER) ,,YESNO" (JA NEIN).

| VERBRENNUNGSGEFAHR |

¢ Um beim Ausgie3en der heil3en L dsung Verbrennungen zu
vermeiden, missen Handschuhe und Schutzkleidung getragen
werden; aufRerdem muss mir grofdter Vorsicht vorgegangen
werden, um ein Verspritzen zu vermeiden.

¢ Um wahrend des Betriebs Verbrennungen zu vermeiden, darf weder
Reinigungsldsung noch Wasser ausder Ablasswannein die Becken
oder die Fettleitungen gepumpt werden.

13. Sobald das Becken leer ist, driicken Sie die Taste v. Auf der
Anzeige erscheint jetzt ,SCRUB VAT COMPLETE" (BECKEN
VOLLSTANDIG GEPUTZT) ,YESNO* (JA NEIN). Falls
notwendig die Blrste zur Reinigung der Einzelteile und die
Scheuerwerkzeuge zur Reinigung des Beckens verwenden.

VORSICHT

Die elektrischen Elemente der Frittiermaschine dirfen nicht abgeschabt oder mit
einem Scheuerpad gereinigt werden. Dies erzeugt Kratzer auf der Oberflache und
verursacht, dass sich Kriimel auf der Oberflache festsetzen und verbrennen.

Keine Sahlwolle oder andere scheuernde Reinigungsmittel oder Reinigungs-
/Desinfektionsmittel verwenden, die Chemikalien mit Chlor, Brom, Jod oder
Ammoniak enthalten, da diese den Edelstahl beeintrachtigen und die
Lebensdauer des Geréates verringern kbnnen.

Verwenden Se keinen Wasserstrahl- (Druck-) Reiniger zum Reinigen des Gerétes,
da dies z2u Schaden an den Geréateteilen fiihren kann. Vergewissern Se sich, dass
die Innenseite des Beckens, die Offnung des Ablassventils und alle Teile, die mit
dem neuen Fett in Ber lihrung kommen, so trocken wie moglich sind.

HINWEIS

Verwenden Sie das Hebewerkzeug und heben Sie das klappbare Element
gegebenenfalls aus dem Becken.

14. Dricken Sie nach Abschluss des Putzvorgangs die Taste V. Die
Anzeige zeigt ,DRAIN PAN READY?* (ABLASSWANNE
BEREIT?) an. Vergewissern Sie sich, dass die Ablasswanne und die
Abdeckung an ihrem Platz sind, und driicken Siedie Taste v. Die
Anzeige zeigt , OPEN RED DRAIN VALVE" (ROTES
ABLASSVENTIL OFFNEN) an.

15. Drehen Sie die Griffe des roten Ablassventils, um den
Ablass zu 6ffnen. Die Anzeige zeigt , RINSE VAT
(BECKEN SPULEN) an.
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4-3 16. Sauberes Wasser in das Becken gief3en, um das Becken
TIEFREINIGUNGSMODUS auszuspilen, und danach das Spulwasser in die Ablasswanne
ablassen. Mindesten 3 Mal aussplilen, aber darauf achten,
dass die Ablasswanne nicht tberluft. Auf der Anzeige
erscheint jetzt ,RINSE COMPLETE" (SPULEN BEENDET)
» YESNO" (JA NEIN).

(FORTS.)

17. Sobald das Becken vollsténdig gespllt ist, driicken Sie die Taste
V. Auf der Anzeige erscheint ,, VAT DRY?* (BECKEN
TROCKEN?) ,YESNO" (JA NEIN).

A WARNUNG

VERBRENNUNGSGEFAHR
Um Verbrennungen zu ver meiden, muss sicher gestellt wer den,
dass das Wasser und die Reinigungslésung vollstandig aus den
Becken entfernt wurden.

18. Die Ablasswanne unter der Frittiermaschine herausziehen und
mithilfe der 1/2-Gallonenkanne (2 1) zur Entsorgung in einen
hitzebesténdigen Eimer gief3en.

19. Trocknen Sie die Becken griindlich mit einem Handtuch ab und
dricken Sie die Taste v. Die Anzeige zeigt ,, CLOSE DRAIN*
(ABLASS SCHLIESSEN) an. Drehen Sie den roten Griff des
Ablassventils, um den Ablass zu schlief3en. Die Steuerung kehrt
zum Normalbetrieb zurtick.

Wie Sie das Becken nachflillen finden Sie in Abschnitt
» Fett einflllen oder hinzufiigen".
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Dieser Modus hat die gleichen Einstellungen, wie bei der

4-4 Erstinbetriebnahme der Frittiermaschine. Siehe Setup-Modus,
EINRICHTUNG DER Abschnitt 3-3.
FRITTIERMASCHINE

1 Halten Siedie Tasten ﬂ und gedriickt, bis, LEVEL - 1“
(STUFE 1) gefolgt von ,ENTER CODE* (CODE EINGEBEN) auf
der Anzeige erscheint.

2. Codel, 2, 3, 4 (die ersten 4 Produkttasten) eingeben.
,PRODUCT* (PRODUKT) und , SELECTN* (AUSWAHL)
erscheinen auf der Anzeige.

3. DieTaste¥ dreimal driicken. Auf der Anzeige erscheint jetzt ,FRYER
SETUP* (EINRICHTUNG DER FRITTIERMASCHINE).

4. Dricken Siedie Taste V. Auf den Anzeigen erscheint SETUP*
*MODE* (SETUP-MODUYS) gefolgt von ,, LANGUAGE"
(SPRACHE) auf der linken Anzeige und ,, ENGLISH"
(ENGLISCH) auf der rechten Anzeige.

Mit den < oder »-Tasten kann die Betriebsanzeige auf ,, FRANCAIS®,
.CAN FREN*, ,ESPANOL", ,PORTUG", ,DEUTSCH",
»SVENSKA*" oder ,PYCCKUI" gedndert werden.

Durch Driicken von ¥ die anderen, nachfolgend aufgelisteten Setup-Punkte

einstellen:

* ZONE: USA, EUROPA, CHINA, SONSTIGE

* TEMPFORMAT (TEMPERATURFORMAT): °F oder °C

* TIME FORMAT (ZEITFORMAT): 12 STUNDEN ODER 24
STUNDEN

e ENTERTIME (UHRZEIT EINGEBEN): aktuelle Uhrzeit (mit den
Produkttasten eingeben)

* ENTERTIME (UHRZEIT EINGEBEN): AM ODER PM

* DATE FORMAT (DATUMSFORMAT): US oder INTERNATIONAL

* ENTER DATE (DATUM EINGEBEN): heutiges Datum (mit den
Produkttasten eingeben)

* FRYERTYPE (FRITTIERMASCHINENART): GAS oder
ELEC (ELEKTRO)

* VAT TYPE (BECKENART): FULL (UNGETEILT) oder
SPLIT (GETEILT)

* DISPOSE BULK OIL — YES/INO (FETTVORRAT ENTSORGEN —
JA/NEIN (VORRAT hat RTI-System)

e SUPPLY BULK OIL —YES/NO (FETTVORRAT AUFFULLEN —
JA/NEIN (VORRAT hat RTI-System)

* CONTROL POSITION (STEUERUNGSPOSITION): 1; 2; 3; 4
(Position von links nach rechts)

*  DAYLIGHT SAVING TIME (SOMMERZEIT ): 1.AUS,
2.USA (2007 und spéter); 3.EU; 4.FSA (USvor 2007)

* MELT CYCLE (SCHMELZZYKLUSYS) (fest oder flussig)

e POLISH TIME (VERFEINERUNGSZEIT)

* QUICK CONFIG ITEM (SCHNELLKONFIG ELEMENT)

Fall nicht anders angegeben, werden die Tasten <« oder » verwendet, um
die Einstellungen zu verandern.
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ABSCHNITT 5: PROGRAMMIERUNG VON STUFE 2

Wird dazu verwendet, um Zugang zu den folgenden Funktionen

Anzahl der Frittierzyklen, bevor eine Filterung vorgeschlagen wird.
Automatische Wartezeit vor der néchsten Filterung

5-1 zu erhalten: )
ERWEITERTE *  Fortgeschrittene Anderungen der Produkteinstellungen
* Fehlercodeprotokoll
PRODUKTEINSTELLUNGEN - Passwortprogrammierung
*  Warnsigna/Lautstérke

Y
1 Halten Siedie Tasten und L2 gedriickt, bis,, LEVEL - 2
(STUFE 2) gefolgt von , ENTER CODE* (CODE EINGEBEN) auf
der Anzeige erscheint.

2. Codel, 2, 3, 4 (die ersten 4 Produkttasten) eingeben. , PROD*
und ,, COMP* (KOMP) werden auf der Anzeige dargestellt.

3. DierechteV-Taste dr_[_]cken und ,SELECT PRODUCT"
(PRODUKT AUSWAHLEN) sowie,,-P 1-* erscheinen auf den
Anzeigen.

4. Mit den Tasten <€ und » durch die 40 Produkte scrollen oder
die gewlinschte Produkttaste driicken.

5. Dierechte v-Taste driicken. Das Produkt (z. B.: NUGGETYS)
erscheint auf der linken sowie,, MODIFY* ,YES NO*
(ANDERN) (JA NEIN) auf der rechten Anzeige. Die Taste
driicken, um dieses Produkt zu &ndern, oder die X-Taste driicken,
um ein anderes Produkt auszuwahlen.

>Flllungskompensierung, Bezug der

Flllungskompensierung, maximale Hitze, PK-Faktor<

6. Wenn die Taste v gedriickt wurde, erscheint auf der Anzeige, LD
COMP2 (FULLUNGSK OMPENSIERUNG) gefolgt vom
entsprechenden Wert. Dies regelt automatisch die Frittierdauer unter
Beriicksichtigung von Grof3e und Temperatur der Frittierfillung.
Driicken Sie die Produkttasten [IEJE ], um diesen
Wert von 0 bis 20 zu &ndern.

7. Dricken Siedie Taste ¥, bisauf der Anzeige,LCMP REF*
(FULLUNGSK OMPENSIERUNG REF) zusammen mit der
durchschnittlichen Temperatur derselben erscheint. (Wenn die
Flllungskompensierung auf ,, OFF* (AUS) eingestellt ist, erscheint
auf der Anzeige,, _“, und die Einstellung kann nicht
programmiert werden.) Diesist die durchschnittliche
Frittiertemperatur fir jedes Produkt. Bei Temperaturen Uber dieser
Einstellung verkirzt der Zeitgeber die Frittierdauer und bel
Temperaturen unter dieser Einstellung, verlangert der Zeitgeber die
Frittierdauer. Die Produkttasten driicken, [ Rl - NN R - H=R ]
um diesen Wert zu dndern. e —

Juli 2014 38



=

L_I;l'.NN‘T" [2E P

Enginecrad o Last

5-1 8. Dricken Siedie Taste ¥, bis auf der Anzeige,,FULL HT*
ERWEITERTE (MAXIMALE HITZE) zusammen mit dem Wert der maximalen
(FORTS.) die programmierte Zeitdauer eingeschaltet wird, sobald eine

' Zeﬂgebertaste gedrtickt wird. Dricken Sie die Produkttasten
d 5 S b , um diesen Wert von 0 bis 90 zu

andern.

9. Dricken Siedie Taste V¥, his auf der Anzeige ,,PC FACTOR" (PK-
FAKTOR) zusammen mit der proportionalen Temperatur erscheint,
die dabei hilft, das Fett vor dem Uberschreiten der SoIItemperatur Zu
bewahren. Driicken Sie die Produkttasten d B L

, um diesen Wert von 0 bis 50 zu &ndern.

HINWEIS

* Mitder Taste A kehren Sie zuriick zu den vorherigen Mentpunkten.

* Taste X driicken, wenn Sie mit dem derzeitigen Produkt fertigt sind,
um auf den Schritt PRODUCT SELECTN zurtickzuspringen.

e DieX-Tasteein zweites Ma driicken, um den PROD-KOMP-Modus zu

verlassen.
D
5-2 1 Haten Siedie Tasten und L==1 gedriickt, bis ,LEVEL - 2"
E-LOG (STUFE 2) gefolgt von ,ENTER CODE* (CODE EINGEBEN) auf
(FEHLERCODEPROTOKOLL) der Anzeige erscheint.

2. Codel, 2, 3, 4 (die ersten 4 Produkttasten) eingeben. ,,PROD"
und ,,COMP* (KOMP) werden auf der Anzeige dargestellt.

3. Dricken Siedie Taste ¥. Auf der Anzeige erscheint jetzt ,,E-LOG".

4, Dierechte Tastevund ,A“ dricken. Das aktuelle Datum und die
aktuelle Uhrzeit blinken auf der Anzeige zusammen mit ,,NO
(JETZT).

5. Dricken Siedie Taste Y. Falls ein Fehler registriert wurde,
driicken Sie ,,B* und das Datum, die Uhrzeit und die
Fehlercodeinformation werden auf der Anzeige dargestellt. Diesist
der letzte Fehlercode, der von der Steuerung registriert wurde.

6. Driicken Siedie Taste ¥. Nun kénnen Informationen Uber den
|etzten Fehlercode eingesehen werden. Bis zu 10 Fehlercodes (B
bis K) kdnnen im Abschnitt F-Prot gespeichert werden.

HINWIEIS

Halten Sie die rechte v-Taste gedriickt, um eine kurze Beschreibung des
Fehlers anzuzeigen.
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Das 4-stellige Passwort fir den Zugang zu Einrichtung, Betrieb,
5-3 Stufe 1, Stufe 2 und Adm.-Def. kann geandert werden.

PASSWORT

]
1 Halten Siedie Tasten ﬁ und gedriickt, bis, LEVEL - 2°
(STUFE 2) gefolgt von ,ENTER CODE" (CODE EINGEBEN) auf
der Anzeige erscheint.

2. Codel, 2, 3, 4 (die ersten 4 Produkttasten) eingeben. ,,PROD*
und ,COMP* (KOMP) werden auf der Anzeige dargestellt.

3. Drucken Siedie Taste ¥ zweimal. Auf der Anzeige erscheint
jetzt ,PASSWORD* (PASSWORT).

4. Dierechtev-Taste driicken und auf der Anzeige erscheint , SET
UP*. Das Setup-Passwort kann jetzt gedndert werden. Sie kdnnen
auch die Taste ¥ einmal driicken, um das BETRIEBS-Passwort zu
andern, zweimal fur das STUFE-1-Passwort, dreimal fur das
STUFE-2-Passwort oder viermal fir das ADM-DEF-Passwort.
Danach missen die nachstehenden Anweisungen befolgt werden.

5. Wenn das Passwort fir den Setup-Modus (zum Beispiel)
geéndert werden soll, driicken Sie die rechte v-Taste driicken
und auf der Anzeige erscheint ,MODIFY ?* (ANDERN?)

» YESNO" (JA NEIN) wird auf der Anzeige eingeblendet.
Drucken Siedie rechte V-Taste, um mit den Produkttasten

das 4-stellige Passwort fr den
Setup-Modus zu éndern.

6. Sobald das neue Passwort eingegeben wurde, zeigt die Anzeige
,CONFIRM PASSWORD* (PASSWORT BESTATIGEN) an.
Dricken Sie zum Bestétigen die Taste v oder aternativ die X-
Taste, um ein anderes Passwort zu wahlen.

W,
1 Halten Siedie Tasten ﬂ und gedriickt, bis,LEVEL - 2°
5.4 (STUFE 2) gefolgt von , ENTER CODE* (CODE EINGEBEN)

ALARMTON (UND auf der Anzeige erscheint.

LAUTSTARKE) 2. Codeeingeben 1, 2, 3, 4 (die ersten 4 Produkttasten). , PROD*
und ,, COMP* (KOMP) werden auf der Anzeige dargestellt.

3. Dricken Siedie Taste ¥ dreimal. Auf der Anzeige erscheint jetzt
»ALERT TONE" (ALARMTON).

4. Dierechtev-Taste driicken und auf der Anzei ge erscheint
,VOLUME" (LAUTSTARKE) zusammen m
Lautstérkewert. Stellen Sie die Lautstérke o - . daonano
mithilfe der Produkttasten von 1 (am leisesten) bis 10 (am
lautesten) ein.

5. Sobald die Lautstarke eingestellt ist, driicken Sie die Taste
V. Auf der Anzeige erscheint ,, TONE* (TONHOHE)
zusammen mit einem Tonwert. Stellen Sie die Tonhohe

mlthllfederProdukttastenu I III'I |||||

von 50 bis 2000 Hz ein.

6. Die X-Taste driicken, um den Warnsignal-Modus zu verlassen.
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Diesist die Anzahl an Frittierzyklen zwischen den Filterungen.

5-5

.-'i;,

FILTERN NACH 1 Haten Siedie Tasten g und gedriickt, bis, LEVEL - 2°
(STUFE 2) gefolgt von ,ENTER CODE" (CODE EINGEBEN)
auf der Anzeige erscheint.

2. Codel, 2, 3, 4 (die ersten 4 Produkttasten) eingeben.
»PROD" und , COMP* (KOMP) werden auf der Anzeige
dargestdl|t.

3. Drucken Siedie Taste ¥ viermal, bis,,FLTR AFTR®
(FILTERN NACH) zusammen mit dem entsprechenden Wert
auf der Anzei ge ersche| nt. Stellen Sie mit den Produkttasten

< e | die Anzahl der durchzufiihrenden
Fritti erzyklen auf e|nen Wert zwischen 0 und 99 ein, bevor die
Steuerung die néchste Filterung vorschlagt.

4. Nach der Einstellung zum Bestétigen die Taste v driicken.

Diesist die Zeitdauer, welche die Frittiermaschine in Wartestellung ist,
5-6 bevor eine Filterung vorgeschlagen wird.

FILTERZEIT

"i__:'

1 Haten Siedie Tasten ﬂ und gedriickt, bis,, LEVEL - 2°
(STUFE 2) gefolgt von ,ENTER CODE* (CODE EINGEBEN)
auf der Anzeige erscheint.

2. Codel, 2, 3, 4 (die ersten 4 Produkttasten) eingeben.
»PROD" und , COMP* (KOMP) werden auf der Anzeige
dargestellt.

3. Driicken Siedie Taste ¥ funfmal, bis,, FLTR TIME®
(FILTERZEIT) zusammen mit der Wartezeit
(Stunden:Minuten) auf der Anzeige erscheint. Stellen Sie mit
den Produkttasten e die Zeitdauer
der Wartestellung der Frittiermaschine auf einen Wert
zwischen 0 und 18:00 (18 Stunden) ein, nach der die
Steuerung die néchste Filterung vorschl&gt.

4. Nach der Einstellung zum Bestétigen die Taste v driicken.
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ABSCHNITT 6: PROGRAMMIERUNG VON STUFE 3

6-1
SONDER 1. Halten Siedie Tasten TEMP und INFO gleichzeitig
gedriickt, bis Stufe 3 angezeigt wird. Geben Sie das
Passwort 11221122 ein, um die 3 Programmierstufen
aufzurufen.

2. Wéhlen Sie mit den AUF-/AB-Tasten des Mentis
die Sonderprogrammierung.

3. Waéhlen Sie mit den AUF-/AB-Tasten des Menus die
Option SP-17 ,,User Polish Enabled?
(Benutzerverfeinerung aktiviert?). Wahlen Sie dann
,YES* (JA).

4. Stellen Siedie Verfeinerungszeit ein, der Standardwert ist
15 Minuten.

5. Verlassen Sie das Menii
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ABSCHNITT 7: FEHLERSUCHE

7-1
ANLEITUNG ZUR
FEHLERSUCHE
Problem Ursache Abhilfe
NETZSCHALTER steht o Offener Stromkreis » Netzkabel der Frittiermaschine anschliefien.
auf EIN, aber die » Trennschalter und Sicherung im Schaltkasten

Frittiermaschine ist
vollstandig auf3er Betrieb.

prufen.

(Nur auf3erhalb der USA und an einigen
internationalen Standorten)

Schutzschalter der Frittiermaschine ausgel 6st;
linke Tur 6ffnen und Schutzschalter
zurlicksetzen; siehe unten

|

Fett wird nicht geheizt aber
die Leuchten brennen.
Fehler ,Keine Hitze"

. E-22"

» Kein Netzkabel
eingesteckt

» Gerét hat 2 Netzkabel; beide miissen
eingesteckt sein; Heizkreis Gberprifen
lassen

Steuerungsfehlercode
»E-10°

» Obergrenzenschalter
offen

* DieHezd ementel5-20 Minuten abkiihlen lassen

und Obergrenzenschdter zurlicksetzen, indem die
erhohte Seite des Schalters flr das nicht
funktionierende Becken gedriickt und wieder
losgelassen wird; die Schalter befinden sich hinter
der rechten Tur; falls der Obergrenzenschalter nicht
zuriickgesetzt werden kann, muss der

Obergrenzenschater ausgetauscht werden.
= .

Becken ist unzureichend
geflllt.

* Flterwanne muss
gereinigt werden.

 Filterwanne reinigen und Papier oder Pad
wechseln.
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7-1
ANLEITUNG ZUR

FEHLERSUCHE (FORTS.)

Problem

Ursache

Abhilfe

Fett schaumt oder kocht
Uber den oberen
Beckenrand.

Wasser im Fett

Ungeeignetes oder schlechtes
Fett

Unsachgemal3e Filterung
Unsachgeméal3es Spiilen

nach dem Reinigen des
Beckens

Fett ablassen und reinigen.

Empfohlenes Fett verwenden.
Verfahren zur Filterung beachten.
Becken reinigen und spulen, und danach
sorgféltig trocknen

Fett lauft nicht aus dem
Becken ab.

Ablassventil mit Kriimel
verstopft
Ablasswanne verstopft

Ventil 6ffnen, Krimel mit gerader weif3er
Burste durch das Ablassventil driicken.

NOMICE

Blrste nicht im Ablassventil lassen.

Die rechte Seitenwand entfernen, den Spund
aus der Wanne ziehen und die Wanne
reinigen.

Filtermotor |&uft, aber das Fett
wird nur langsam abgepumpt.

Anschlisse der Filterleitung
sind locker.

Filterpapier oder -pad
verstopft

Alle Anschlisse der Filterleitung festziehen.
Filterpapier oder -pad wechseln.

Waéhrend des gesamten
Filtervorgangs sind L uftblasen
im Fett.

Filterwanne nicht vollstandig
eingerastet

Filterwanne verstopft
Beschadigter Dichtungsring
am Sammelbehalter fur die
Filterleitung der
Frittiermaschine

Sicherstellen, dass die Riicklaufleitung des
Filters vollstandig in den Sammelbehdalter der
Frittiermaschine geschoben wurde.

Wanne reinigen und Papier oder Pad
wechseln.

Dichtring wechseln.

Steuerungsfehlercode , E-31*

Heizelemente angehoben

Heizelemente wieder in das Becken absenken

Filtermotor |&uft nicht.

Netzkabel fur Becken 1 ist
nicht eingesteckt
Offener Stromkreis

Der thermische
Ricksetzschalter auf der
Ruickseite des
Pumpenmotors wurde
ausgel Ost.

Netzkabel an die Steckdose anschlief?en

Schutzschalter der Frittiermaschine
ausgel 6st; linke Tlr 6ffnen und
Schutzschalter zurlicksetzen.

Motor abkiihlen lassen; dann mit einem
Schraubendreher fest gegen den Knopf
dricken, bis dieser inckt.h_
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7-2

FEHLERCODES

Im Falle eines Ausfalls des Steuersystems, zeigt die Digitalanzeige eine
Fehlermeldung. Die Fehlercodes werden nachfolgend in der Spalte
ANZEIGE dargestellt. Bei Anzeige eines Fehlercodes ertont ein
ununterbrochenes Warnsignal, das durch Driicken einer beliebigen Taste

abgeschaltet werden kann.

ANZEIGE

URSACHE

KORREKTUR

JE-4°

Steuerkonsole Uberhitzt

Schalter auf die Position OFF (AUS) und dann wieder auf
ON (EIN) stellen; falls "E-4" angezeigt wird, erhitzt sich
die Steuerkarte zu sehr; Uberprifen Sie die
Luftungsschlitze auf beiden Seiten der Einheit auf
Hindernisse

~E-5°

Fettlberhitzung

Schalter auf die Position OFF (AUS) und dann wieder auf
ON (EIN) stellen; falls "E-5" angezeigt wird, sollten die
Heizkreid dufe und der Temperaturfihler geprift werden

., E_6 1]

Temperaturfuhler offen

Schalter auf die Position OFF (AUS) und dann wieder auf
ON (EIN) stellen; falls "E-6A" angezeigt wird, sollte der
Temperaturfihler geprift werden

»E-6B*

Temperaturfihler
kurzgeschlossen

Schalter auf die Position OFF (AUS) und dann wieder auf
ON (EIN) stellen; fals,,E-6A" angezeigt wird, sollte der
Temperaturfuhler geprift werden

»E-10*

Obergrenzenschalter

Die Heizelemente15-20 Minuten abkihlen lassen und
Obergrenzenschalter zurlicksetzen, indem die erhdhte Seite des
Schaltersfur das nicht funktionierende Becken gedriickt und
wieder losgelassen wird; die Schalter befinden sich hinter der
rechten Tur; falls der Obergrenzenschalter nicht zuriickgesetzt
werden kann, muss der Obergrenzenschalter ausgetauscht werden.

»E-15°

Auslassschalter

Sicherstellen, dass der Ablassgriff vollsténdigin die
geschlossene Position gedreht ist; wenn E-15 weiterhin
besteht, Ablassschalter priifen lassen.

»E-21°

Langsame
Hitzertuckgewinnung

Frittiermaschine von einem zertifizierten Servicetechniker auf
eine korrekte Spannung prufen lassen; Schiitze und
Heizelement priifen lassen; Einheit auf 1ose oder verschmorte
Kabel prufen lassen.
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7-2

FEHLERCODES

ANZEIGE URSACHE KORREKTUR

,E-22" Hitzefehler/Keine Hitze Netzkabel prifen und Heizkreis priifen lassen

»E-31° Heizelemente angehoben Heizelemente wieder in Becken absenken

LE-41%, Programmierfehler Schalter auf AUS und dann wieder auf EIN stellen; falls

. E-46" die Anzeige einen dieser Fehlercodes anzeigt, Steuerung

neu initialisieren lassen; falls Fehlercodes weiterhin
angezeigt werden, Steuerkarte austauschen lassen.

JE-47" Analogwandlerchip oder Schalter auf AUS, dann wieder auf EIN drehen; fals, E-47¢
12-Voltversorgung noch immer angezeigt wird, die Leiterplatte ersetzen.
ausgefallen

»E-48" Eingabesystemfehler Schalter auf AUS und dann wieder auf EIN stellen;

Steuerungdl eiterplatte austauschen lassen, falls,, E-48"
weiterhin angezeigt wird

,E-54C" Temperatureingabefehler Schalter auf AUS und dann wieder auf EIN stellen;
Steuerungsl eiterplatte austauschen lassen, falls, E-54C*
weiterhin angezeigt wird

,E-61“ AlF-Leiterplatte hat keine Schalter auf AUS und dann wieder auf EIN stellen; falls
Verbindung mit der Fehler weiterhin angezeigt wird, 1,5 Ampere Sicherung der
Steuerungsleiterplatte AlF-Leiterplatte prifen lassen; Steckverbinder zwischen

den Leiterplatten prifen lassen; AlF-Leiterplatte oder
Steuerungsl eiterplatte notfalls austauschen.
»E-70C* Briickendraht Briickendraht der Leiterplatte bei der Verriegelungsposition
Ablassventil fehlt oder des Ablassschalters prifen lassen
ist getrennt
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