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ANMERKUNG

WENN DER KUNDE WAHREND DER GARANTIEDAUER EINEN TEIL FUR DIESE ENODIS-AUSRUSTUNG
VERWENDET, DER KEIN UNMODIFIZIERTER, NEUER ODER RECYCLINGTEIL IST, DER DIREKT VON
FRYMASTER DEAN ODER EINER AUTORISIERTEN FRYMASTER DEAN-SERVICESTELLE ERWORBEN
WURDE, UND/ODER DER VERWENDETE TEIL VOM ORIGINALZUSTAND ABGEANDERT WURDE, IST
DIESE GARANTIE UNGULTIG. AUSSERDEM SIND FRYMASTER DEAN UND DEREN
TOCHTERGESELLSCHAFTEN NICHT HAFTBAR FUR ANSPRUCHE, SCHADEN ODER KOSTEN, DIE DEM
KUNDEN AUF GRUND DER INSTALLATION EINES MODIFIZIERTEN TEILS UND/ODER TEILS VON EINEM
NICHT AUTORISIERTEN SERVICECENTER ANFALLEN.

ANMERKUNG
Dieses Gerat ist nur fur den kommerziellen Einsatz vorgesehen und muss von qualifiziertem Personal
bedient werden. Die Installation, Wartung und Reparaturen missen von einer vom Frymaster DEAN-Werk
autorisierten Servicestelle (FASC) oder einem anderen qualifizierten Techniker durchgefiihrt werden.
Installation, Wartung oder Reparaturen durch nicht qualifiziertes Personal kdnnen die Herstellergarantie
nichtig machen. Kapitel 1 dieses Handbuchs enthélt die Definitionen fir qualifiziertes Personal.

ANMERKUNG
Dieses Gerat muss gemal den entsprechenden landesweiten und o6rtlichen Vorschriften des jeweiligen
Aufstellungslandes installiert werden. Fir Details siehe ANFORDERUNG FUR BEHORDLICHE
VORSCHRIFTEN in Kapitel 2 dieses Handbuchs.

ANMERKUNGEN FUR KUNDEN IN DEN U.S.A.
Dieses Gerdt muss so installiert werden, dass es den grundlegenden Installationsvorschriften der
Building Officials and Code Administrators International, Inc. (BOCA) und dem Handbuch ,Food Service
Sanitation” der Food and Drug Administration (FDA) entspricht.

ANMERKUNG
Zeichnungen und Fotos in diesem Handbuch illustrieren Betriebs-, Reinigungs- und technische Verfahren
und entsprechen nicht unbedingt den Betriebsverfahren der 6rtlichen Kiichenleitung.

ANMERKUNG FUR KUNDEN VON MIT COMPUTERN AUSGESTATTETEN GERATEN

USA

Dieses Gerat entspricht Teil 15 der FCC-Bestimmungen. Der Betrieb unterliegt den folgenden beiden
Bedingungen: 1) Dieses Gerat darf keine Stérungen verursachen und 2) dieses Gerdt muss Stdrsignale
aufnehmen kénnen, die unerwinschten Betrieb verursachen kénnten. Dieses Geréat ist zwar als Gerat der
Klasse A klassifiziert, es erfullt jedoch die Grenzwerte von Geréaten der Klasse B.

KANADA

Dieses Digitalgerat tuberschreitet die Grenzwerte von Klasse A oder B fir Funkemissionen nicht, die
durch die Norm ICES-003 des , Canadian Department of Communications” festgelegt wurden.

A\ GEFAHR
UnsachgemaRe Installation, Einstellung, Wartung oder Pflege sowie unberechtigte Anderungen kénnen
zu Sachschaden und schweren oder tddlichen Verletzungen fiihren. Die Installations-, Betriebs- und
Wartungsanweisungen gut durchlesen, bevor dieses Geréat installiert oder gewartet wird. Nur
gualifiziertes Servicepersonal darf dieses Gerat auf andere Gassorten als die ursprunglich konfigurierten
umstellen.




A\ GEFAHR
Es durfen keine tragenden Bauteile der Fritiermaschine geandert oder entfernt werden, um die
Platzierung der Fritiermaschine unter einer Haube zu ermdéglichen. Haben Sie Fragen? Rufen Sie bitte in
den USA die Frymaster Dean Service-Hotline 1-800-551-8633 an.

A\ GEFAHR
Es missen ausreichende Vorsorgen zur Einschrankung der Bewegung dieser Maschine ohne Belastung
der Gasleitungsanschlisse getroffen werden. Einzelne Fritiermaschinen mit Standbeinen mussen durch
den Einbau von Ankerbandern gesichert werden. Alle mit Laufrollen ausgestattete Fritiermaschinen
mussen durch den Einbau von Sicherungsketten gesichert werden. Wenn eine flexible Gasleitung
verwendet wird, muss bei der Verwendung der Fritiermaschine immer ein zusatzliches Sicherungskabel
angebracht sein.

A GEFAHR
Die Vorderkante dieser Fritiermaschine ist keine Stufe! Nicht auf der Fritiermaschine stehen. Beim
Ausrutschen oder bei Kontakt mit heiBem Ol/Fett kdnnen schwere Verletzungen auftreten.

A\ GEFAHR
Keinen Benzin oder andere brennbare Flissigkeiten oder Gase in der Nahe dieses oder eines anderen
Geréats aufbewahren.

A\ GEFAHR
Wenn das Personal Gasgeruch feststellt oder auf andere Weise ein Gasleck festgestellt wird, missen
dementsprechende Anweisungen befolgt werden. Diese Anweisungen missen an einer gut sichtbaren
Stelle angebracht sein. Diese Informationen kdénnen vom  oOrtlichen Gaswerk oder
Gasversorgungsunternehmen erhalten werden.

A\ GEFAHR
Dieses Produkt enthalt Chemikalien, die im US-Bundesstaat Kalifornien als krebserregend und/oder
Verursacher von Geburtsschaden oder anderen Schaden des menschlichen Reproduktionssystems
eingestuft sind.

Beim Betrieb, der Installation und Wartung dieses Produkts kann Personal an die Luft freigesetzten
Glaswolleteilchen oder Keramikfasern, kristallinem Silizium und/oder Kohlenmonoxid ausgesetzt werden.
Das Einatmen von an die Luft freigesetzten Glaswolleteilchen oder Keramikfasern wird im US-
Bundesstaat Kalifornien als krebserregend eingestuft. Das Einatmen von Kohlenmonoxid wird im US-
Bundesstaat Kalifornien als Verursacher von Geburtsschéaden oder anderen Schaden des menschlichen
Reproduktionssystems eingestuft.

A\ GEFAHR
Das Krumelblech von Fritiermaschinen mit einem Filtriersystem muss jeden Tag am Ende des
Fritierbetriebs in einen brandsicheren Behalter entleert werden. Einige Speiseteilchen kénnen sich selbst
entziinden, wenn sie in bestimmten Fettstoffen eingeweicht werden.

A\ ACHTUNG
Die Fritierkdrbe oder andere Gegenstande nicht gegen die Verbindungsleiste der Fritiermaschine
schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen Fritierbehaltern. Wenn die
Fritierkdrbe gegen die Leiste geschlagen werden, um Fett zu l6sen, verzieht sich der Streifen und passt
nicht mehr richtig. Er ist in exakter Passung ausgefuhrt und darf nur zur Reinigung entfernt werden.
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE PRO H55
KAPITEL 1: ALLGEMEINE INFORMATIONEN

1.1 Anwendung und Gultigkeit

Die Modellfamilie der Gasfritiermaschinen der Serie Pro Hee wurde von der Europaischen Gemeinschaft
zum Verkauf und zur Aufstellung in folgenden Mitgliedsstaaten genehmigt: AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR,
GB, IE, IT, LU, NL, NO, PT und SE.

Diese Gebrauchsanleitung gilt fuir alle Gasfritiermaschinen der Serie Pro H55, die in englischsprachigen
Landern, einschliellich denen in der Europdischen Gemeinschaft, verkauft werden. Wenn Unterschiede
zwischen den Anweisungen und Informationen in dieser Anleitung und den ortlichen oder staatlichen
Vorschriften in dem Land, in dem dieses Gerat aufgestellt wird, auftreten, missen die entsprechenden
landesweiten und értlichen Vorschriften eingehalten werden.

Dieses Gerét ist nur fir den kommerziellen Einsatz vorgesehen und muss von qualifiziertem Personal
bedient werden (siehe Definition in Kapitel 1.7).

1.2 Ersatzteilbestellung und Serviceinformationen

Damit wir Ihnen so schnell wie méglich helfen kdnnen, benétigt das Frymaster FASC (Factory Authorized Service
Center) oder der Wartungsabteilungsbearbeiter bestimmte Informationen Uber das Gerdt. Die meisten dieser
Informationen sind auf dem Typenschild an der Innenseite der Fritiermaschinentir zu finden. Teilenummern sind
in den Installations-, Gebrauchs-, Wartungsanleitungen und im Teilehandbuch zu finden. Teilebestellungen
kénnen direkt beim ortlichen FASC oder bei der ortlichen Vertriebsgesellschaft aufgegeben werden. Bei der
Auslieferung ab Werk wird der Fritiermaschine eine Liste der Frymaster FASCs beigelegt. Wenn Sie diese Liste
nicht haben, wenden Sie sich unter der Rufnummer 1-800-551-8633 (USA/KANADA) an die technische
Wartungsabteilung von Frymaster.

Beim Bestellen von Teilen sind folgende Informationen erforderlich:

Modellnummer:
Seriennummer:

Gastsorte oder Spannung:
Positionsnummer:
Bendtigte Menge:

Serviceinformationen kdnnen vom 6rtlichen FASC oder der ortlichen Vertriebsgesellschaft erhalten werden.
Service kann auch auf telefonischem Wege von der technischen Wartungsabteilung von Frymaster unter der
Rufnummer 1-800-551-8633 (USA/Kanada) oder +1-318-865-1711 (weltweit) erhalten werden. Beim Anfordern
von Wartungsarbeiten bitte die folgenden Informationen bereit halten:

Modellnummer:
Seriennummer:
Gassorte:

Zusatzlich zur Modellnummer, Seriennummer und Gassorte sollten auch die Art des Problems beschrieben und
zugehorige Informationen bereit liegen, die beim Ldsen des Problems von Hilfe sein kdnnten.
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DIESES HANDBUCH AUFHEBEN UND ZUR ZUKUNFTIGEN VERWENDUNG AN EINEM
SICHEREN ORT AUFBEWAHREN.
1.3 Sicherheitsinformationen

Bevor versucht wird das Gerat zu betreiben, die Anweisungen in diesem Handbuch gut durchlesen. In diesem
Handbuch sind Hinweise in doppelt umrandeten Késtchen (wie nachstehend gezeigt) enthalten.

A VORSICHT
GEFAHRENHINWEISE enthalten Informationen Gber Aktionen oder Zustande, die zu einer
Fehlfunktion des Geréts fihren kdnnen.

A ACHTUNG
WARNHINWEISE enthalten Informationen tUber Aktionen oder Zustande, die zu Schaden am Gerat
fuhren kdnnen und Fehlfunktionen des Gerats zu Folge haben kénnen.

A GEFAHR
GEFAHRENHINWEISE enthalten Informationen tber Aktionen oder Zustande, die zu
Personenverletzungen fihren kdnnen und die Schaden und/oder Fehlfunktionen des Gerats zu Folge
haben kdonnen.

Die Fritiermaschine ist mit automatischen Sicherheitsfunktionen ausgestattet:

1. Die Hochtemperatur-Erkennungsfunktion schaltet die Gasversorgung zum Brenner
Thermostatregelung ausféllt.

ab, wenn die

2. Ein wahlweiser Sicherheitsschalter im Ablassventil verhindert das Ziinden der Brenner, wenn das Ablassventil
auch nur teilweise offen ist.

1.4 Spezielle Informationen flr die Europdische Gemeinschaft (CE)

Die Europdische Gemeinschaft (CE) hat bestimmte Normen fiir diese Art von Gerédten etabliert. Wenn

Unterschiede zwischen einer CE-Norm und einer CE-fremden Norm vorliegen, werden die betreffenden
Informationen oder Anweisungen durch schattierte Textfelder — wie im Folgenden abgebildet — dargestellt.
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Nicht-CE-Norm
fur Gasversorgungsdruckwerte
Typ Minimum Maximum
152 mm H,O| 355 mm H,O
Erdgas 1,49 kPa 3,49 kPa
14,68 mbar | 34,72 mbar
279 mMm H,O| 255 mm H,O
Flussiggas 2,74 kPa 3,49 kPa
27,28 mbar 34,84 mbar




15 Geratebeschreibung

Die Gasfritiermaschinen der Serie Pro H55 mit hohem Wirkungsgrad verwenden ein einzigartiges Infrarot-
Brennersystem, das bis zu 43% weniger Energie zum Fritieren eines gleichen Volumens benétigt als eine
herkdmmliche Fritiermaschine mit offenem Brenner. Zu den Modellen dieser Serie gehdren die Ausfiihrungen
PH55, FMPH55 und FPPH55. PH55-Modelle haben kein eingebautes Filtriersystem. Die FPPH55-Modelle
verfiigen Uber ein eingebautes FootPrint Pro-Filtriersystem, das unter den zwei Fritiermaschinen links auflen in
einer Batterie untergebracht ist. Die FMPH55-Modelle verfligen Uber ein eingebautes FootPrint Pro-
Filtriersystem, das unter den zwei Stationen links auflen in einer Batterie untergebracht ist. Unterschiede
zwischen den Modellen FPPH55 und FMPHS55: die Modelle FPPH55 verfiigen Uber keine Haltestationen (d.h. die
Batterie besteht nur aus Fritiermaschinen), wahrend die Modelle FMPH55 an einer Position in der Batterie (iber
eine Haltestation verfligen. Beispiel: ein Modell FPPH355 besteht aus drei Fritiermaschinen mit eingebautem
Filtriersystem; im Vergleich dazu besteht ein Modell FMH355 aus zwei Fritiermaschinen und einer Haltestation
mit eingebautem Filtriersystem. Ein Modell PH355 besteht aus drei Fritiermaschinen ohne eingebautes
Filtriersystem.

Alle Fritiermaschinen der Serie Pro H55 sind Ausfiihrungen mit offener Wanne ohne Réhren und verfiigen (ber
eine handgroRe Offnung zur tiefen Kaltzone, die das Reinigen der Edelstahlfritierwanne beschleunigt und
erleichtert.

Die Heizung erfolgt durch zwei Infrarotbrenner-Baugruppen, die jeweils an einer Seite der Fritierwanne befestigt
sind. Die Verbrennungsluft fir die Brenner wird durch ein eigenes Gebl&se zugefiihrt, das vorne auf der
Fritierwanne montiert ist. Fritiermaschinen der Serie Pro H55 kénnen fiir Erdgas, Propan (Flussiggas) oder
Stadtgas ausgefiihrt werden; Das kann vom Kunden angefordert werden.

Jede Fritierwanne ist zur exakten Temperaturregelung mit einer Temperatursonde ausgestattet.

Alle Fritiermaschinen der Serie Pro H55 werden standardméBig mit elektronischer Ziindung, Schmelzzyklus und
Auskochmodus geliefert. Zu den Bedienungsoptionen gehdren Computer Magic 111.5, Computer, Analog-
Controller (Festkorper), Digitalcontroller und Korbheber-Zeitgeber.

Alle Fritiermaschinen dieser Serie ben6tigen eine externe Wechselstromversorgung. Die Maschinen kénnen fir
Spannungen zwischen 120 V~ und 220 V~ konfiguriert werden.

Die Fritiermaschinenmodelle FMPH55 und FPPH55 werden vollstdndig zusammengebaut geliefert. Bei
Fritiermaschinen des Modells PH55 missen am Aufstellort Standbeine oder wahlweise Laufrollen montiert
werden. Alle Fritiermaschinen werden mit einem Satz Standardzubehor geliefert. Jede Fritiermaschine wird vor
der Verpackung im Werk eingestellt, getestet und inspiziert.

1.6 Installations-, Betriebs- und Wartungspersonal

Betriebsinformationen fir Frymaster-Gerédte wurde nur flr den Einsatz durch qualifiziertes und/oder berechtigtes
Personal vorbereitet, so wie das in Kapitel 1,7 definiert ist. Alle Installations- und Wartungsarbeiten an
Frymaster-Geraten missen von qualifiziertem, zertifiziertem und/oder dazu berechtigtem Installations- und
Wartungspersonal durchgefiihrt werden, so wie das in Kapitel 1.7 definiert ist.

1.7 Definitionen

QUALIFIZIERTES UND/ODER BERECHTIGTES BETRIEBSPERSONAL
Qualifiziertes/autorisiertes Betriebspersonal ist Personal, das die Informationen in diesem Handbuch sorgfaltig

gelesen und sich mit den Geratefunktionen vertraut gemacht hat, oder das bereits Erfahrung im Betrieb des Gerats
hat, das in diesem Handbuch beschrieben wird.
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QUALIFIZIERTES INSTALLATIONSPERSONAL

Qualifiziertes Installationspersonal sind Personen, Firmen, Unternehmen oder Gesellschaften, die entweder
personlich oder durch Vertretung mit der Installation gasgefeuerter Gerate beschéftigt und daflr verantwortlich
sind.  Qualifiziertes Personal muss Erfahrung mit Arbeiten dieser Art haben, (ber alle zutreffenden
Vorsichtmalregeln fiir Gas Bescheid wissen und alle Anforderungen gultiger Vorschriften einhalten.

QUALIFIZIERTES WARTUNGSPERSONAL

Qualifiziertes Wartungspersonal sind Personen, die mit Frymaster-Geréten vertraut sind und die von Frymaster
L.L.C. zur Durchfihrung von Wartungsarbeiten an seinen Geraten berechtigt wurden. Alles berechtigte
Wartungspersonal muss mit einem vollstdndigen Satz Service- und Teilehandbiicher ausgeriistet sein und eine
Minimalmenge an Ersatzteilen fiir Frymster-Gerate auf Lager halten. Eine Liste der Frymaster-FASCs (Factory
Authorized Service Centers) ist im Lieferumfang der Fritiermaschine enthalten. Wenn kein qualifiziertes
Wartungspersonal verwendet wird, macht dies die Frymaster-Garantie nichtig.

1.8 Schadensforderungen bei Transportschaden

Die Frymaster-Fritiermaschine wurde vor der Auslieferung aus dem Werk sorgfaltig geprift und verpackt. Der
Spediteur Ubernimmt alle Verantwortung fur die sichere Zustellung, sobald er das Gerat zum Tranport
ubernommen hat.

MalRnahmen, wenn das Gerat beschadigt erhalten wird:

1. Sofort eine Schadensforderung einreichen — unabhéngig vom AusmaR des Schadens.

2. Auf sichtbare Schaden, fehlende Teile untersuchen und diese notieren — Darauf achten, dass diese
Informationen auf dem Frachtschein oder Eiltransportschein vermerkt und von der zustellenden Person
unterzeichnet werden.

3. Nicht sichtbare Schéaden, fehlende Teile — Wenn der Schaden erst nach Auspacken des Gerats erkannt
werden kann, diesen notieren und den Spediteur sofort darliber benachrichtigen. Eine entsprechende
Schadensforderung muss innerhalb von 15 Tagen nach Zustelldatum eingereicht werden. Sicherstellen, dass
der Versandbehalter zur Inspektion aufbewahrt wird.

Frymaster UBERNIMMT KEINE VERANTWORTUNG FUR SCHADEN ODER VERLUSTE,
DIE AUF DEM TRANSPORTWEG AUFTRATEN.
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE PRO H55
KAPITEL 2: INSTALLATIONSANWEISUNG

2.1 Allgemeine Installationsanforderungen

Alle Installations- und Wartungsarbeiten an Frymaster-Geraten muissen von qualifiziertem, zertifiziertem
und/oder dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal (gemaR Definition in Kapitel 1.7 in
diesem Handbuch) durchgefthrt werden.

Die Umstellung dieses Gerats von einer Gassorte auf eine andere muss von qualifiziertem, zertifiziertem
und/oder dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal (gemaR Definition in Kapitel 1.7 in
diesem Handbuch) durchgefihrt werden.

Wenn zum Installieren, Umstellen auf eine andere Gassorte oder flir andere Wartungsarbeiten kein
qualifiziertes, zertifiziertes und/oder dazu berechtigtes Installations- und Wartungspersonal (gemafd
Definition in Kapitel 1.7 in diesem Handbuch) herangezogen wird, macht das die Frymaster-Garantie
nichtig; aulRerdem kann es zu Schaden am Gerat und Verletzungen von Personal kommen.

Wenn Unterschiede zwischen den Anweisungen und Informationen in dieser Anleitung und den ortlichen
oder staatlichen Vorschriften in dem Land, in dem dieses Gerat aufgestellt wird, auftreten, missen bei
Installation und Betrieb die entsprechenden landesweiten und értlichen Vorschriften eingehalten werden.

AGEFAHR
Bauvorschriften verbieten es, eine Fritiermaschine mit einem offenen Tank, der mit heillem
Fett/Ol gefillt ist, neben Maschinen mit offenen Flammen, wie Bratmaschinen und Herde,
aufzustellen.

Nach Anlieferung muss die Fritiermaschine sorgfaltig auf sichtbare oder verdeckte Schéden geprift werden.
(Siehe Schadensforderungen bei Transportschaden in Kapitel 1.)

A GEFAHR
Geréate von Frymaster sind mit Standbeinen zur stationaren Installation ausgefiihrt. Geréate mit
Standbeinen miissen beim Bewegen angehoben werden, damit das Gerat nicht beschadigt wird
und damit keine Verletzungen verursacht werden kénnen. Fir bewegliche Installationen missen
wahlweise erhaltliche Laufrollen verwendet werden. Haben Sie Fragen? Rufen Sie bitte in den
USA 1-800-551-8633 an.

FREIRAUM UND BELUFTUNG

Die Fritiermschine bzw. die Fritiermaschinen miissen so aufgestellt werden, dass an beiden Seiten und an der
Riickseite 150 mm (6 in) Freiraum vorhanden sind, falls die benachbarten Wande/Einrichtungen brennbar sind; bei
Aufstellung neben nicht brennbaren Wanden ist kein Freiraum erforderlich. An der Vorderseite der
Fritiermaschine muss mindestens ein Freiraum von 600 mm (24 in) gelassen werden.

AGEFAHR

Es dirfen keine tragenden Bauteile der Fritiermaschine geandert oder entfernt werden, um die
Platzierung der Fritiermaschine unter einer Haube zu ermdglichen. Haben Sie Fragen? Rufen
Sie bitte in den USA die Frymaster Dean Service-Hotline 1-800-551-8633 an.

Eine der wichtigsten Uberlegungen fiir den wirtschaftlichen Einsatz der Fritiermaschine ist die Beltftung. Es
muss sichergestellt werden, dass die Fritiermaschine so aufgestellt wird, dass Verbrennungsgase effzient
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abgezogen werden und das das Kichenentliftungssystem keinen Luftzug erzeugt, der die Funktion der Brenner
beeintrachtigt.

Die Abgasoffnung der Fritiermaschine darf nicht in der Nahe des Eingangs fiir das Abgasgebldse angeordnet
werden und die Abgastffnung der Fritiermaschine darf nicht ,,kaminférmig*“ verlangert werden. Eine verlangerte
Abgasoffnung andert die Verbrennungseigenschaften der Fritiermaschine und fihrt zu einer langeren
Erholungszeit. Sie verursacht auch hdufig eine verzogerte Zindung. Um fur den zur guten Verbrennung und
Brennerbetrieb erforderlichen Luftstrom zu sorgen, missen die Bereiche an der Vorder-, Riickseite und an den
beiden Seiten der Fritiermaschine unverstellt und frei von Blockierungen sein.

AGEFAHR
Die Installation dieses Gerats muss ausreichende Beluftung vorsehen, damit keine zu hohen
Konzentrationen von gesundheitsschadlichen Gasen im Aufstellungsraum auftreten.

Die Fritiermaschinen missen in einem Bereich mit ausreichender Luftzufuhr und Entliftung aufgestellt werden.
Zwischen der Abgastffnung der Fritiermaschine und der Unterkante der Entluftungsfilterbank muss ein
ausreichender Abstand eingehalten werden. Die Filter missen in einem Winkel von 45° installiert werden. Unter
der Filterunterkante muss ein Tropfblech angebracht werden. Bei Aufstellungen in den U.S.A. sollte die NFPA-
Norm Nr. 96 eingehalten, die Folgendes besagt: ,,Zwischen der Abgastffnung und der Unterkante des Fettfilters
muss ein Mindestabstand von 450 mm (18 in.) eingehalten werden.” Frymaster empfiehlt bei Geraten mit mehr
als 120.000 BTU/Std. einen Mindestabstand von 600 mm (24 in.) zwischen der Abgas6ffnung und der
Filterunterkante vorzusehen.

Bei Installationen in den U.S.A. kénnen Informationen zur Ausfihrung und Montage von Entliiftungshauben in
der oben erwéhnten NFPA-Norm gefunden werden. Eine Kopie der Norm kann unter folgender Anschrift
angefordert werden: National Fire Protection Association, Battery March Park, Quincy, MA 02269, U.S.A..

NATIONALE BEHORDLICHE VORSCHRIFTEN

Die Gassorte, fur die die Fritiermaschine vorgesehen ist, ist auf dem Typenschild an der Innenseite der
Fritiermaschinentiir angegeben. Eine Fritiermaschine mit der Angabe ,,NAT" nur an Erdgas anschlie3en; ,,PRO*
ist nur fiir Propangas geeignet und ,,MFG* nur fiir Stadtgas.

Die Installation muss mit einem Gasanschluss ausgefiihrt werden, der nationale und ortliche Vorschriften und
sofern zutreffend CE-Vorschriften erfiillt. Schnellverschlisse, sofern verwendet, miissen ebenfalls die nationalen
und ortlichen Vorschriften und sofern zutreffend CE-Vorschriften erftllen.

MASSEANSCHLUSS-ANFORDERUNGEN

Alle elektrisch betriebenen Gerdte missen gemal allen zutreffenden nationalen und ortlichen Vorschriften und
sofern zutreffend CE-Vorschriften geerdet werden. Ein Schaltplan befindet sich an der Innenseite der
Fritiermaschinentir.  Die vorgeschriebenen Spannungen sind auf dem Typenschild an der Innenseite der
Fritiermaschinentir angegeben.

A GEFAHR
Dieses Geréat ist mit einem dreipoligen, geerdeten Stecker zum Schutz vor Stromschlagen
ausgestattet und muss direkt an eine Steckdose angeschlossen werden. Der Erdungsstift dieses
Steckers darf nicht abgeschnitten, entfernt oder auf andere Weise umgangen werden.
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A GEFAHR
Dieses Gerat benétigt eine Stromversorgung zum Betrieb. Bei einem langeren Stromausfall das
Gasregelventil auf AUS stellen. Dieses Gerat darf nicht wahrend eines Stromausfalls betrieben
werden.

FCC-KONFORMITAT

Der Benutzer wird gewarnt, dass etwaige Anderungen an Frymaster-Computern, die von der fir die Konformitat
zustandigen Partei nicht ausdriicklich genehmigt wurden, die Berechtigung des Benutzers zum Betrieb dieses
Gerats nichtig machen kdnnen.

Frymaster-Computer wurden geprift und entsprechen demgemaR den Grenzwerten flr ein Digitalgerat der Klasse
A nach Teil 15 der FCC-Vorschriften. Diese Geréte sind zwar als Gerat der Klasse A klassifiziert, sie erfiillen
jedoch die Grenzwerte von Geréten der Klasse B. Wenn das Gerat in einem kommerziellen Umfeld betrieben
wird, sollen diese Grenzwerte einen vertretbaren Schutz vor Stérungen bieten. Dieses Gerat erzeugt und verwendet
hochfrequente Energie und kann diese auch ausstrahlen; wenn es nicht gemdl den Angaben im
Anweisungshandbuch installiert und verwendet wird, kann der Radio-/TV-Empfang gestort werden. Der Betrieb
des Geréts in einem Wohngebiet verursacht wahrscheinlich Stérungen; in diesem Fall ist der Benutzer verpflichtet,
diese Storungen auf eigene Kosten zu korrigieren.

Der Benutzer kann die folgende Broschire hilfreich finden: ,,How to Identify and Resolve Radio-TV Interference
Problems* (ldentifizieren und Beseitigen von Radio-/TV-Stérungen). Sie wird von der US-Behdrde Federal
Communications Commission aufgelegt und ist unter folgender Adresse erhéltlich: U.S. Government Printing
Office, Washington, DC 20402, U.S.A., Stock No. 004-000-00345-4.

Nach Bedarf sollte der Benutzer den Hé&ndler oder einen erfahrenen Radio- und TV-Techniker zu Rate ziehen.

2.2 Einbau von Laufrollen/Standbeinen

Je nach der bestellten Konfiguration kann die Fritiermaschine ohne installierte Laufrollen oder Standbeine
geliefert worden sein. DIESES GERAT NICHT OHNE LAUFROLLEN ODER STANDBEINE
INSTALLIEREN Wenn das Gerét die Installation von Laufrollen oder Standbeinen benétigt, miissen diese
geman den Anweisungen im Zubehérpaket installiert werden.

2.3 Vorbereitungen fur den Anschluss

A GEFAHR
Dieses Gerat DARF NICHT an die Gasversorgung angeschlossen werden, bevor alle Schritte in
diesem Kapitel abgeschlossen wurden.

Nachdem die Fritiermaschine unter der Abzugshaube aufgestellt wurde, muss geprift werden, ob Folgendes
durchgefiihrt wurde:

1. Es missen ausreichende Vorsorgen zur Einschrankung der Fritiermaschinen ohne Belastung der
Gasleitungsanschliisse getroffen werden. Wenn eine flexible Gasleitung verwendet wird, muss bei der
Verwendung der Fritiermaschine immer ein Sicherungskabel angebracht sein. Das Sicherungskabel und die
Installationsanweisungen werden mit der flexiblen Leitung im Zubehdrkasten verpackt, der mit der Maschine
mitgeliefert wurde.

2. Einzelne Fritiermaschinen miissen gesichert werden. Bei Fritiermaschinen mit Laufrollen missen

Sicherungsketten, bei Fritiermaschinen mit Standbeinen mussen Ankerbander installiert werden. Zur
Installation der Ketten oder Bander die Anweisungen im Zubehorkasten befolgen.
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AGEFAHR
An einer einzelnen Fritiermaschine darf keine Ablaufschiirze angebracht werden. Die
Fritiermaschine wird dadurch instabil, kann umkippen und Verletzungen verursachen. Der
Aufstellbereich der Fritiermaschine muss immer frei von brennbarem Material gehalten werden.

3. Mit Standbeinen ausgestattete Fritiermaschinen missen nivelilert werden, indem die Standbeine um etwa 25
mm herausgeschraubt und so eingestellt werden, dass die Fritiermaschine in der richtigen Héhe unter der
Abzugshaube waagrecht ist. Frymaster empfiehlt bei Geraten mit mehr als 120.000 BTU/Std. einen
Mindestabstand von 600 mm (24 in.) zwischen der Abgaséffnung und der Haubenunterkante vorzusehen.
ANMERKUNG: Bei mit Laufrollen ausgestatteten Fritiermaschinen gibt es keine eingebauten
Nivellierungsvorrichtungen. Diese Fritiermaschine muss daher auf ebenem Boden aufgestellt werden.

4. Die Elektrik der Fritiermaschine testen:
a. Das/die Netzkabel der Fritiermaschine an eine Steckdose anschlieRen.
b. Den Netzschalter auf EIN schalten.

o Bei Fritiermaschinen, die mit einem Analog-Controller (Festkorper) ausgeristet sind, prifen, ob die
Netz- und Heizleuchte aufleuchten.

e Bei Fritiermaschinen mit Computer- oder Digitalanzeigen prifen, ob auf der Anzeige CYCL
eingeblendet ist.

c. Den Netzschalter der Fritiermaschine auf EIN schalten. Priifen, ob die Netz- und Heizleuchten erléschen
oder die Anzeige leer ist.

5. Auf dem Typenschild an der Innenseite der Fritiermaschinentlir nachsehen, ob der Fritiermaschinenbrenner fiir
die richtige Gassorte vorgesehen ist, bevor die Fritiermaschine tber den Schnellanschluss oder an die
Gasversorgungsleitung angeschlossen wird.

6. Den Mindest- und Hochstdruck der Gasversorgung fir die verwendete Gassorte gemall den beiliegenden
Tabellen tberprufen.

CE-Norm CE-Norm
fur Gasversorgungsdruckwerte fuir Gasversorgungsdruckwerte
Fritiermaschinen ab Fertigungsdatum April 1999 Fritiermaschinen ab Fertigungsdatum April 1999
Offnungsdurchmesser Reglerdruck Offnungsdurchmesser Reglerdruck
Druck Zwel Druck wel Eine
Gas (mbar)(l) Eine Wanne | Zwei Wannen | Eine Wanne| Wannen Gas (mbar)(1) Eine Wanne Wannen Wanne Zwei Wannen
G20 20 2x3,40 2x3,40 7 mbar 7 mbar G20 20 2x3.40 2x3.40 7 mbar 7 mbar
G25 20 oder 25 2x3,40 2x3,40 10 mbar 10 mbar G25 20 oder 25 2x3.40 2x3.40 10 mbar 9 mbar
G30 28/30 oder 50 2x2,05 2x2,05 17 mbar 17 mbar G30 28/30 oder 50 2x2.05 2x2.05 17 mbar 16,5 mbar
G31 37 oder 50 2x25 2x2,05 20 mbar 20 mbar G31 37 oder 50 2x2.05 2x2.05 | 20,2 mbar 18,5 mbar
(1) mbar =10,2 mm H20 (1) mbar =10,2 mm H20
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Nicht-CE-Norm
flr Gasversorgungsdruckwerte
Typ Minimum Maximum

152 mm H,0| 355 mm H,O
1,49 kPa 3,48 kPa
14,93 mbar | 34,84 mbar

Natural

279 mm H,0O[ 255 mm H,0
2,74 kPa 3,48 kPa
27,37 mbar | 34,84 mbar

LP

7. Bei Fritiermaschinen, die mit einem FootPrint Pro-System oder Korbhebern ausgestattet sind, das/die
Netzkabel an eine Steckdose hinter der Fritiermaschine anschlie3en.

2.4 AnschlieRen an die Gasleitung

AGEFAHR
Bevor eine neue Leitung an dieses Gerat angeschlossen wird, muss die Leitung grindlich
ausgeblasen werden, um alle Fremdstoffe zu beseitigen. Fremdstoffe im Brenner und in der
Gasregelung fihren zu unsachgemaRer und gefahrlicher Betriebsweise.

A GEFAHR
Bei Drucktests an den Gasversorgungsleitungen die Fritiermaschine von der Gasleitung trennen,
falls der Testdruck ¥ PSIG (3,45 kPa, 13,84 in. H,O) oder groRRer ist, um Schaden an den
Gasleitungen und Gasventilen der Fritiermaschine zu vermeiden.

A GEFAHR
Alle Verbindungen missen mit einem Leitungsdichtmittel abgedichtet werden, das fir die
verwendete Gassorte geeignet ist. AuBerdem muissen vor dem Anzinden von Zindflammen alle
Verbindungen mit Seifenwasser auf Dichtheit getestet werden.

Niemals mit Zindhoélzern, Kerzen oder anderen Ziindquellen auf Undichtheiten prufen. Wird
Gasgeruch festgestellt, die Gasversorgung zum Gerat am Hauptventil abschalten und sofort das
ortliche Gaswerk oder eine autorisierte Servicestelle um Service verstandigen.

A GEFAHR
» Trockenfeuern“ des Gerats verursacht Schaden an der Fritierwanne und kann einen Brand
verursachen. Immer sicherstellen, dass die Fritierwanne mit geschmolzenem Fett, mit Ol oder
Wasser geflllt ist, bevor die Brenner geziindet werden.

Der Durchmesser der verwendeten Gasleitung ist duRerst wichtig. Wenn der Durchmesser zu Klein ist, ist der
Gasdruck am Brennerverteiler niedrig. Das kann zu langsamer Erholung und verzdgerter Ziindung flihren. Die
Gasversorgungsleitung sollte einen Mindestdurchmesser von 38 mm (1% in.) haben. Die Tabelle auf der
folgenden Seite enthalt die MindestgroRen fir die Verbindungsleitungen.
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Gasanschluss-Rohrgréfzen
(Mindestversorgungsleitungsgrofie

muss 41 mm (1 ¥ in) betragen)

4 oder mehr

Gas Einzelmaschine | 2-3 Maschinen Maschinen*
Erdgas 3/4in. (22 mm) 1in. (28 mm) 11/4in. (36 mm)

Propan 1/2'in. (15 mm) 3/4in. (22 mm) 1in. (28 mm)
Stadtgas 1in. (28 mm) 11/4in. (36 mm) | 1 1/2in. (41 mm)

* Bei Abstanden von mehr als 6 m (20 ft) und/oder bei mehr als 4
Verschraubungen oder Krimmern muss der néachstgroRere
Rohrdurchmesser verwendet werden. Zwei Gas-Anschliisse sind
flr Gerate mit vier oder mehr Tanks erforderlich.

Die Gasfritiermaschinen der Serie Pro H55 haben die CE-Kennzeichnung fiir L&nder und Gassorten erhalten, die
in folgender Tabelle angefiihrt sind. ANMERKUNG: Die Nennheizeingangsleistung (QN) ist 21 kW auRer fir
AT, DE, LU und Kategorie 3P/B, die 23 kW ist.

CE-genehmigte Gaskategorie nach Land

LANDER KATEGORIEN GAS DRUCK (mbar)
) G20 20
OSTERREICH (AT) [12H3B/P G30, G31 50
I2E(R)B G20, G25 20,25
BELGIEN (BE) 13+ G30, G31 28-30, 37
- G20 20
DANEMARK (DK) [12H3B/P G30, G31 30
. G20, G25 20, 25
l12Esi3+ : '
G30, G31 28-30, 37
FRANKREICH (FR) o G20, G25 20, 25
G31 50
G20 20
FINNLAND (FI) 112H3B/P G30, G31 30
G20, G25 20
DEUTSCHLAND (DE) lI2ELL3B/P G30, G31 50
13P G31 50
G20 20
GRIECHENLAND (GR) 12H3+ 530, G31 28-30, 37
G20 20
ITALIEN (IT) 112H3+ 530, Ga1 28-30, 37
G20 20
IRLAND (IE) 12H3+ 530, G31 28-30, 37
G20 20
LUXEMBURG (LU) II2E3B/P G30, G31 50
112L3P ggi ég
NIEDERLANDE (NL)
112L3B/P G25 2
G30, G31 30
NORWEGEN (NO) I3B/P G30, G31 30
PORTUGAL (PT) l12H3+ 520 2
G30, G31 28-30, 37
G20 20
112H3+
SPANIEN (ES) o8 5ol o
112H3P G20 20
G31 37,50
G20 20
SCHWEDEN (SE) [12H3B/P 530, Gl 30
G20 20
GROSSBRITANNIEN (UK) 112H3+ 530, G31 28-30, 37
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CE-Norm
Die vorgeschriebene Luftzufuhrmenge fiir die Verbrennungsluftversorgung betragt 2m*h pro

kW.

1. Den Schnellverschlussschlauch an den  Schnellanschluss der  Fritiermaschine  unter  der
Fritiermaschinenvorderseite und an die Geb&ude-Gasversorgung anschlief3en.

ANMERKUNG: Einige Fritiermaschinen sind fiir eine starre Verbindung mit der Gasversorgungsleitung
ausgelegt. Diese Geréate werden an die Gasversorgungsleitung an der Gerétertickseite angeschlossen.

Die Gewindedichtmasse darf nur in sehr kleinen Mengen und nur auf AufRengewinde aufgetragen werden. Ein
Rohrdichtmittel verwenden, das durch die chemische Einwirkung von Flussiggasen nicht beeintrachtigt wird
(z.B. Loctite™ PST56765 Dichtmittel). Auf die ersten beiden Gewindegadnge KEIN Dichtmittel auftragen.
Dies konnte dazu fiihren, dass Dichtmittel in den Gasstrom gelangt und die Brenneréffnungen und/oder das
Regelventil verstopft.

2. Die Gasversorgung zur Fritiermaschine 6ffnen und alle Rohrleitungen, Verschraubungen und Gasanschliisse
auf Undichtheiten priifen. Dazu sollte eine Seifenldsung verwendet werden.

3. Das Ablassventil der Fritiermaschine schliefen und die Fritierwanne mit Wasser und Auskochlésung bis zur
unteren OLSTANDSLINIE an der Riickseite der Fritierwanne auffiillen. Die Fritiermaschine ziinden und das
Auskochverfahren durchfiihren. Das wird unter den Themen ,Ziindanweisungen“ und ,,Auskochen der
Fritierwanne* in Kapitel 3 dieser Gebrauchsanleitung beschrieben manual.

A GEFAHR
. Trockenfeuern“ des Gerats verursacht Schaden an der Fritierwanne und kann einen Brand
verursachen. Immer sicherstellen, dass die Fritierwanne mit geschmolzenem Fett, mit Ol oder
Wasser geflllt ist, bevor die Brenner geziindet werden.

4. Der Druck im Brennerverteiler muss nun vom 0Ortlichen Gaswerk oder einem autorisierten Servicetechniker
geprift werden. Die Tabellen unten und auf der ndchsten Seite enthalten die Gasdruckwerte am
Brennerverteiler fur die verschiedenen Gassorten, die mit diesem Gerat verwendet werden kénnen.

CE Norm
Gasdruck am Brennerverteiler CE-Norm
Fritiermaschinen ab Fertigungsdatum April 1999 Gasdruck am Brennerverteiler
Fritiermaschinen bis Fertigungsdatum April 1999
Druck (mbar)
Zwel Druck (mbar)
Gas Eine Wanne | Wannen -
Zwei
irggas (Lacg) (G20) unter 20 7 7 Gas Eine Wanne| Wannen
Erdgas (Groningue)* (G25) o i, Ertc)igas (Lacq) (G20) unter 20 7 6.5
unter 25 mbar m :
Erdgas (Groningue)* (G25) Erdgas (Groningue)* (G25) 10 9
unter 20 mbar 10 10 unter 25 mbar
Butan/Propan (G30) beu 28/30 Erdgas (Groningue) (G25) unter
17 17 10 9
oder 50 mbar 20 mbar
Propan (G31) unter 37 oder 50 20 20 Butan (G30) beu 28/30 oder 50 17 16,5
mbar mbar
Propan (G31) unter 37 oder 50 20.2 185
* Belgien G25 = 7,0 ,bar (Eine oder zwei Wannen) mbar ' '
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Keine CE-Norm
Gasdruck am Brennerverteiler

Gas Druck
3"W.C.
Erdgas
0,73 kPa
8,25" W.C.
Propan
2,5 kPa

5. Die programmierte Temperatur oder die Thermostateinstellung des Analog-Controllers priifen. (Anweisungen
zur Programmierung des Sollwerts tber den mit der Fritiermaschine mitgelieferten Controller sind der eigenen
Controller-Gebrauchsanleitung fiir Frymaster Fritiermaschinen entnehmen.)

2.5 Umstellung auf eine andere Gassorte

A GEFAHR
Dieses Gerat wurde im Werk fir eine bestimmte Gassorte eingestellt. Zur Umstellung von einer
Gassorte auf eine andere missen bestimmte Gaskonvertierungskomponenten installiert werden.

Wenn auf eine andere Gassorte umgestellt wird ohne die korrekten Konvertierungskomponenten
zu installieren, kann es zu einem Brand oder einer Explosion kommen. DIESES GERAT DARF
NICHT AN EINE GASVERSORGUNG ANGESCHLOSSEN WERDEN, FUR DIE ES NICHT
VORGESEHEN IST!

Die Umstellung dieses Gerats von einer Gassorte auf eine andere muss von qualifiziertem,
zertifiziertem und dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal (gemaR Definition in
Kapitel 1.7 in diesem Handbuch) durchgefihrt werden.

Die Gasfritiermaschinen der Serie Pro, die fur nicht-CE-Lander gefertigt wurden, verwenden fir jede Gassorte
einen anderen Brenner. Die Brenner in Fritiermaschinen fur Propangas verfligen (ber eine spezielle, graue
Beschichtung der Brennerkacheln, die dem hoheren Energiegehalt von Propangas gewachsen sind. Brenner fir
Propangas dirfen fur Erdgasversorgungen eingesetzt werden, aber nicht umgekehrt.

Gaskonvertierungssatze fir Nicht-CE-Ausfiihrungen
Erdgas zu Propangas (LP) Propangas (LP) zu Erdgas
Ungeteilte Wanne: Teilenummer 826-1145 Ungeteilte Wanne: Teilenummer 826-1146
Doppelwanne: Teilenummer 826-1147 Doppelwanne: Teilenummer 826-1148

Maschinen, die fir den Export in CE-Lander vorgesehen sind, sind mit Universalbrennern ausgestattet, die mit
Erdgas (G20, G25) oder Butangas (G30) und Propangas (G31) betrieben werden kdnnen.

CE-Gaskonvertierungssatze fur Ausfihrungen mit Gasventil 810-1011
G20 oder G25 (Erdgas) zu G30 oder G31 Gas: G30 oder G31 zu G20 oder G25 (Erdgas):

Teilenummer 826-1196 Teilenummer 826-1197
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CE-GASKONVERTIERUNGSANWEISUNGEN

Zwischen Erdgas der Sorte G20 und G25 den Gasdruck am Regler einstellen. (Siehe Tabelle der CE-Norm
Brennerverteiler-Gasdruckwerte.) Die Offnungsweite nicht dndern.

Zwischen Gassorten G20 oder G25 und G30 Butan oder G31 Propan:
a. Die Offnungsweite &ndern.
b. Den Verteilerdruck einstellen.

Fugen Sie den neuen Aufkleber hinzu, der mit dem Umwandlung Installationssatz nahe bei dem vorhandenen
Leistungsschild eingeschlossen ist, das angibt, da die Gasart umgewandelt worden ist. Entfernen Sie alle
mogliche Hinweise auf dem vorher benutzten Gas vom vorhandenen Leistungsschild..

Wenn im Zielland eine andere Sprache gesprochen wird, die Schilder wechseln. Die Ortliche Servicestelle
oder KES um einen neuen Schildsatz verstandigen. Die Bezugssprache ist auf der Ecke des Schilds angefiihrt.
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE PRO H55
KAPITEL 3: BETRIEBSANWEISUNG

3.1 Controller-Betrieb und -Programmierung

Gasfritiermaschinen der Serie Pro H55 kdnnen mit einer der folgenden Steuerungen ausgestattet sein:
o  Computer Magic I11.5

e Analog-Controller (Festkdrper)

o Digitalcontroller

e Korbheber-Zeitgeber

Betriebsanweisungen flir den vorliegenden Controller sind der eigenen Controller-Gebrauchsanleitung fur
Frymaster Fritiermaschinen zu entnehmen (im Lieferumfang der Fritiermaschine enthalten).

3.2 Inbetriebnahmeverfahren

AACHTUNG
Der Aufstellungsleiter ist dafiir verantwortlich, sicherzustellen, dass das Personal Uber die
Gefahren beim Betrieb eines Heil3fett-Filtrierungssystems, besonders die Verfahren zur
Fettfiltrierung, zum Ablassen und Reinigen, informiert wird.

AVORSICHT
Wenn die Fritiermaschine nach der Installation das erste Mal in Betrieb genommen wird, missen
die Verfahren in Kapitel 3.2, Auskochen der Fritierwanne, durchgefiihrt werden.

AVORSICHT
Das Ol-/Fettfassungsvermogen der Gasfritiermaschinen der Serie Pro H55 betragt 25 Liter (50
Ibs) bei 21 °C (70°F) bei einer ungeteilten Fritierwanne und 12,5 Liter (25 Ibs) bei 21 °C (70°F) fur
jede Halfte einer geteilten Fritierwanne.

Vor dem Zinden der Fritiermaschine sicherstellen, dass die Fritiermaschine ausgeschaltet ist
und dass das/die Fritierwannen-Ablassventil(e) geschlossen sind. Die Korbstitzregale, sofern
vorhanden, entfernen und die Fritierwanne bis zur unteren OLFULLSTANDSLINIE auffillen.

Wenn festes Fett verwendet wird, sicherstellen, dass es unten in die Fritierwanne gepackt wird.

AACHTUNG
Die Fritiermaschine darf nie bei leerer Fritierwanne betrieben werden. Die Fritierwanne muss mit
Wasser oder Fritierfett gefiillt sein, bevor die Brenner geziindet werden. Andernfalls kann die
Fritierwanne beschéadigt werden und es besteht Brandgefahr.
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Ziunden der Fritiermaschine

1. Den EIN/AUS-Schalter des Computers/Controllers auf EIN stellen.

Fir CE-Fritiermaschinen Fir Nicht-CE-Fritiermaschinen

Wenn der EIN/AUS-Schalter auf AUS gestellt Nachdem der EIN/AUS-Schalter auf AUS gestellt
wird, wird auch das Gasventil abgeschaltet. Vor ~ wurde, den Gasventilknopf auf AUS stellen. 5
dem Weitermachen mit Schritt 2 finf Minuten ~ Minuten lang warten, dann den Knopf auf EIN
lang warten, damit das Gasventil auch automatisch ~ Stellen, und mit Schritt 2 weitermachen.

abgeschaltet wird.

2. Den EIN/AUS-Schalter des Computers/Controllers auf EIN stellen und den Thermostat einstellen oder den
Computer auf die normale Fritiertemperatur programmieren.

3. Wenn der Brenner nicht ziindet, den EIN/AUS-Schalter sofort auf AUS stellen und 60 Sekunden lang warten.
Schritt 2 wiederholen.

4. Die Fritiermaschine wechselt automatisch in den Schmelzzyklus, wenn die Fritierwannen-Temperatur unter
82 °C (180°F) liegt. (ANMERKUNG: Wahrend des Schmelzzyklus werden die Brenner wiederholt einige
Sekunden lang geziindet und brennen dann l&ngere Zeit Uber nicht) Wenn die Fritierwannen-Temperatur
82 °C (180°F) erreicht, schaltet die Fritiermaschine automatisch in den Heizmodus. Die Brenner bleiben
geziindet, bis die Fritierwannen-Temperatur den programmierten Sollwert erreicht.

5. Nachdem die Brenner mindestens 90 Sekunden lang brennen, die Flammen durch die Brenner-Sichtdffnungen
zu beiden Seiten des Verbrennungsluftgebldses beobachten.

[Frymaster

——— Rechte Sichtéffnungen

Linke Sichtéffnungen liegen
hinter den Motorgehdusen

Die optimale Flammenfarbe ist ein hell orange-rot. Wenn eine blaue Flamme beobachtet wird oder dunkle
Flecken auf der Brenneroberflache zu sehen sind, muss das Luft-/Gasgemisch wie folgt abgeregelt werden: Auf
der Seite des Gebldsegehauses gegeniiber des Motors befindet sich eine Platte mit einer Sicherungsmutter. Die
Mutter ausreichend I6sen, damit die Platte verschoben werden kann. Nun mit der Platte die Luftansaug6ffnung
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solange vergroRern bzw. verkleinern, bis die Flamme hell orange-rot ist. Die Platte sorgféltig in dieser Stellung
halten und die Sicherungsmutter festziehen.

3.3 Auskochen der Fritierwanne

Um zu gewdhrleisten, dass die Fritierwanne keine Verunreinigungen enthdlt, die bei der Herstellung, beim
Transport und wéhrend der Installation eingetragen worden sein kénnten, muss die Fritierwanne vor der ersten
Verwendung ausgekocht werden. Dieses Verfahren wird unter ,,Ablassen und Reinigen der Fritierwanne* (Seite
5-1) beschrieben.

3.4 Abschalten der Fritiermaschine

Bei einem kurzfristigen Abschalten wéhrend des Arbeitstags den EIN/AUS-Schalter des Controllers auf AUS
stellen und die Fritierwannendeckel auflegen (sofern die Fritiermaschine damit ausgestattet ist).

Beim Abschalten der Fritiermaschine nach Arbeitsschluss den EIN/AUS-Schalter des Controllers auf AUS stellen.

Fir CE-Fritiermaschinen Fir Nicht-CE-Fritiermaschinen

Wenn der EIN/AUS-Schalter auf AUS gestellt  Nachdem der EIN/AUS-Schalter auf AUS
wird, wird dadurch auch das Gasventil gestellt wurde, muss der Ventilknopf auf AUS
geschlossen. gestellt werden.

Die Fritierwannendeckel auflegen (sofern die Fritiermaschine damit ausgestattet ist).
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE PRO H55
KAPITEL 4: FILTRIERANWEISUNG

AACHTUNG
Der Aufstellungsleiter ist dafir verantwortlich, sicherzustellen, dass das Personal Uber die
Gefahren beim Betrieb eines Heil3fett-Filtrierungssystems, besonders die Verfahren zur
Fettfiltrierung, zum Ablassen und Reinigen, informiert wird.

41 Ablassen und manuelles Filtern

AGEFAHR
Das Ablassen und Filtrieren von Fritierfett oder Ol muss sorgféaltig durchgefiihrt werden, damit
die bei unvorsichtiger Handhabung mdéglichen schweren Verbrennungen verhindert werden. Das
zu filtrierende Ol hat eine Temperatur von etwa 177 °C (350°F). Sicherstellen, dass alle
Schlauche korrekt angeschlossen und Ablasshdhne in der richtigen Stellung sind, bevor
Schalter oder Ventile betatigt werden. Beim Ablassen und Filtrieren von Fritierfett oder Ol
geeignete Schutzausriistungen tragen.

AGEFAHR
Das Ol/Fett auf mindestens 38 °C (100°F) abkiihlen lassen, bevor es zur Entsorgung in einen
entsprechenden Behalter abgelassen wird.

AGEFAHR
Nur jeweils eine Fritierwanne in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um UberflieRen und
Verschitten von heiBem Fett/Ol zu vermeiden.

) A GEFAHR
Beim Ablassen von Fritierfett/Ol in einen Entsorgungsbehdalter oder in eine tragbare
Filtriereinheit, nicht Uber die maximale Filllinie des Behélters hinaus einfillen.

Wenn die Fritiermaschine nicht mit einem eingebauten Filtriersystem ausgeriistet ist, muss das Fritierfett oder Ol in
einen anderen geeigneten Behélter abgelassen werden. (Zum sicheren und praktischen Ablassen und Entsorgen von
verbrauchtem Fett oder Ol empfiehlt Frymaster den Einsatz der Frymaster Fettentsorgungseinheit (FEE). Die FEE
ist von Ihrer 6rtlichen Vertriebsgesellschaft erhéltlich.)

1. Den Netzschalter der Fritiermaschine auf AUS stellen. Das Ablassrohr (mit der Fritiermaschine mitgeliefert)
in das Ablassventil schrauben. Sicherstellen, dass das Ablassrohr fest in das Ablassventil eingeschraubt ist
und dass die Offnung nach unten zeigt.

2. Einen metallenen Behalter mit einem abschlieBbaren Deckel unter das Ablassrohr stellen. Der Metallbehélter
muss die Hitze des Fritierfetts/Ols aushalten und heiRe Flissigkeiten aufnehmen kénnen. Wenn das Ol oder
Fett wiederverwendet werden soll, empfiehlt Frymaster, dass ein Frymaster Filterkegelhalter und Filterkegel
verwendet wird, sollte eine Filtriermaschine nicht verfligbar sein. Wenn ein Frymaster Filterkegelhalter
verwendet wird, sicherstellen, dass der Kegelhalter sicher auf dem Metallbehélter aufliegt.
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3. Das Ablassventil langsam &ffnen, um Verspritzen zu verhindern.  Wenn das Ablassventil mit
Nahrungsteilchen verstopft wird, mit dem ,Fryer’s Friend* (einer Reinigungstange) die Blockierung
beseitigen.

A GEFAHR
NICHT versuchen, ein verstopftes Ablassventil von der Ventilvorderseite her zu saubern. HeilRes
Ol/Fett wird herausflieBen und stellt eine grol3e Verbrennungsgefahr dar.

NICHT mit der Reinigungsstange auf das Ablassventil oder andere Gegenstdnde hammern.
Schaden an der Ventilkugel verursachen Lecks und machen die Frymaster-Garantie nichtig.

4. Nach Ablassen des Fetts/Ols alle Speiseteilchen und zuriickgebliebenes Ol/Fett aus der Fritierwanne reinigen.
VORSICHTIG ARBEITEN, dieses Material kann bei Hautkontakt noch immer schwere Verbrennungen
verursachen.

5. Das Ablassventil sicher schlieRen und die Fritierwanne mit sauberem, filtriertem oder neuem Ol oder festem
Fett bis zur unteren OLFULLSTANDSLINIE fiillen.

AGEFAHR
Bei Verwendung von festem Fett das Fett ganz in die Fritierwanne hinunter packen. Die
Fritierwanne NICHT mit einem Block festen Fetts betreiben, der im oberen Teil der Fritierwanne
sitzt.  Dadurch kann die Fritierwanne beschadigt werden und es besteht Gefahr der
Selbstentziindung.

4.2 Vorbereitung des eingebauten Filtriersystems zum Einsatz

Das FootPrint Pro Filtriersystem ermoglicht das sichere und effiziente Filtrieren des Ols oder Fetts in einer
Fritierwanne, wahrend die anderen Fritierwannen einer Station in Betrieb bleiben. Der FootPrint Pro Filtriersystem
wird in drei verschiedenen Konfigurationen geliefert:

e Filterpapier — umfasst Kriimelblech, groRen Niederhaltering und metallenes Filtersieb.
e Filtereinsatz — umfasst Kriimelblech, kleinen Niederhaltering und metallenes Filtersieb.
e Magnasol-Filter — umfasst Kriimelblech und die Magnasol-Filterbaugruppe.

Abschnitt  4.2.1  behandelt die Vorbereitung des Filterpapiers und die zu verwendenden
Filtereinsatzkonfigurationen.  Abschnitt 4.2.1 enthalt Anweisungen zur Vorbereitung der zu verwendenden
Magnasol-Filtereinsatzkonfiguration. Die Funktionsweise aller drei Konfigurationen ist identisch und wird in
Abschnitt 4.3 beschrieben. Zerlegen und Wiederzusammenbauen des Magnasol-Filters wird in Abschnitt 4.4
beschrieben.
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4.2.1 Vorbereitung zum Einsatz mit Filterpapier oder Filtereinsatz

1.

Die Filterwanne aus dem Schrank ziehen und
das Kriimelblech, den Niederhaltering und das
Filtersieb entfernen.

ANMERKUNG: Die Filterwanne lauft auf
Rollen in  Schienen - wie eine
Kiichenschublade. Wenn die Wanne (z.B. zur
Reinigung) herausgenommen werden muss,
diese an der Vorderseite anheben, um die
vorderen Rollen herauszuheben. Dann die
Wanne nach vorne ziehen, bis die hinteren
Rollen aus den Schienen herauslaufen.

2. Den Schraubanschluss der Filterwanne prifen,

um sicher zu stellen, dass beide O-Ringe in
gutem Zustand sind.

3. Das metallene Filtersieb in der Mitte auf den

Boden der Wanne legen.

Deckel

Das

ANMERKUNG: Der Deckel bleibt angebracht,
wenn die Filterwanne herausgezogen wird. Er
muss zum Vorbereiten des Filters nicht
entfernt werden, kann aber zur Reinigung
entnommen werden.

Niederhaltering

Filtersieb

Krimelblech, den Niederhaltering und das

Filtersieb aus der Wanne nehmen. Alle Komponenten
mit einer Losung aus Waschmittel und heiRem Wasser
reinigen und dann griindlich trocknen.

prfen.

Das Filtersieb auf den Boden der Filterwanne legen.
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4. Einen Bogen Filterpapier auf das Sieb legen;
Es muss auf allen Seiten berlappen. Wenn ein
Filtereinsatz verwendet wird, diesen Uber das
Sieb legen.

5. Den Niederhaltering (ber dem Papier oder
Einsatz einbauen.

Einen Bogen Filterpapier oder einen Filtereinsatz Uber
das Sieb legen. Wenn der EINSATZ verwendet wird,
sicherstellen, dass die rauhe Seite nach oben zeigt.

Wenn Filterpapier verwendet wird, den Niederhaltering
Uber dem Filterpapier aufsetzen und den Ring in die
Wanne absenken, damit das Papier um den Ring
aufgefaltet wird, wenn dieser auf den Boden der Wanne
gedriickt wird. Wenn der Niederhaltering angebracht
ist, einen Becher Filterpulver gleichméliig auf das Papier
leeren.

Wenn ein Filtereinsatz verwendet wird, den
Niederhaltering auf den Filtereinsatz aufsetzen. Mit dem
Einsatz darf KEIN Filterpulver verwendet werden.

6. Das Krumelblech in die Filterwanne einsetzen, dann die Filterwanne zurtick in die Fritiermaschine schieben,

so dass sie ganz hinten im Schrank positioniert ist.
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4.2.2

1.

Die Filterwanne aus dem Schrank ziehen und
das Krimelblech und den Magnasol-Filter
entfernen.

Die Filterwanne lauft auf Rollen in Schienen —
wie eine Kiichenschublade. Die Wanne muss
an der Vorderseite angehoben werden, um die
vorderen Rollen herauszuheben. Dann die
Wanne nach vorne ziehen, bis die hinteren
Rollen aus den Schienen herauslaufen.

ANMERKUNG: Abschnitt 4.4  enthalt
Anweisungen zum Zerlegen und
Wiederzusammenbauen  der Magnasol-
Filtersiebbaugruppe.

Die Verschraubung unten auf der Magnasol-
Filterbaugruppe priifen, um sicherzustellen,
dass der O-Ring vorhanden und in gutem
Zustand ist.

3. Den Schraubanschluss der Filterwanne prifen,

um sicher zu stellen, dass beide O-Ringe
vorhanden und in gutem Zustand sind.

Vorbereitung zum Einsatz mit der Magnasol-Filterbaugruppe

Das Krimelblech und die Filterbaugruppe aus der
Wanne entnehmen. Alle Komponenten mit einer Lésung
aus Waschmittel und heiBem Wasser reinigen und dann
grundlich trocknen.

Die O-Ringe im Schraubanschluss der Filterwanne
prufen.
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4. Die Magnasol-Filterbaugruppe in  die
Filterwanne einsetzen.

Die Filterbaugruppe in die Filterwanne einsetzen. Dabei
darauf achten, dass die Verschraubung unten an der
Baugruppe sicher im Anschluss unten in der Wanne
sitzt. Einen Becher Magnasol XL Filterpulver
gleichmaliig auf das Sieb leeren.

5. Das Krumelblech einsetzen, dann die Filterwanne zuriick in die Fritiermaschine schieben, so dass sie ganz
hinten im Schrank positioniert ist.

4.3 Betrieb des Filters

A GEFAHR
Das Ablassen und Filtrieren von Fritierfett oder Ol muss sorgfaltig durchgefuhrt werden, damit
die bei unvorsichtiger Handhabung mdéglichen schweren Verbrennungen verhindert werden. Das
zu filtrierende Ol hat eine Temperatur von etwa 177 °C (350°F). Sicherstellen, dass alle
Ablasshahne in der richtigen Stellung sind, bevor Schalter oder Ventile betéatigt werden. Beim
Ablassen und Filtrieren von Fritierfett oder Ol geeignete Schutzausriistungen tragen.

AGEFAHR
NIEMALS versuchen Fritierfett oder Ol aus der Fritiermaschine abzulassen, wenn die Brenner
eingeschaltet sind! Dadurch kann die Fritierwanne permanent beschadigt werden und es
besteht Gefahr der Selbstentziindung. Das macht die Frymaster-Garantie nichtig.

1. Die Fritiermaschine abschalten. Die
Fritierwanne in die Filterwanne ablaufen
lassen. Bei Bedarf mit der Fryer's Friend
Reinigungsstange den Ablass von der
Innenseite der Fritierwanne her 6ffnen.

_ Offnen Sie AbfluRventile,
~| indem Sie rechts sich drehen.
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AGEFAHR
Nur jeweils eine Fritierwanne in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um UberflieRen und

Verschiitten von heiRem Fett/Ol zu vermeiden.

A GEFAHR
NICHT versuchen, ein verstopftes Ablassventil von der Ventilvorderseite her zu sdubern. HeilRes
Ol/Fett wird herausflieRen und stellt eine groRe Verbrennungsgefahr dar.

NICHT mit der Reinigungsstange auf das Ablassventil oder andere Gegenstdnde hammern.
Schaden an der Ventilkugel verursachen Lecks und machen die Frymaster-Garantie nichtig.

Die Druckdusche in
der Fritierwanne
installieren, die
filtriert werden soll.

2. Die Druckdusche einbauen. ANMERKUNG:
Uberpriifen, ob die O-Ringe und die Dichtung
der Druckdusche vorhanden und in gutem
Zustand sind und ob die Reinigungsschnecken
an allen Ecken eingebaut sind.

-
%

Die Druckdusche in ihrer Stellung einschnappen lassen.

AGEFAHR
Den Filter NIEMALS ohne eingebaute Druckdusche betreiben. HeilRes Fett spritzt aus

der Fritiermaschine und kann Verletzungen verursachen.

3. Nachdem das gesamte Fett/Ol aus der
Fritierwanne abgelaufen ist, den Filtergriff
nach vorne (auflen) drehen, um die Pumpe zu
starten und den Filtriervorgang zu beginnen.
Vor dem Anlaufen der Pumpe kann eine kurze
Verzdgerungsperiode auftreten.

Am Filtergriff ziehen, um
die Pumpe zu aktivieren.

Die Pumpe einschalten
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4. Die Filterpumpe zieht das Fritierfett/Ol durch den Filter und pumpt es in einem 5 Minuten langen Vorgang, der
als Klaren bezeichnet wird, zurlick durch die Fritierwanne. Beim Kléaren wird das Fett/Ol gereinigt, indem
Feststoffteilchen im Filter gefangen werden.

5. Nachdem das Fett/Ol filtriert wurde (nach etwa 5 Minuten), das Ablassventil schlieBen und warten, bis die
Fritiermaschine wieder neu gefullt ist. Die Filterpumpe 10 bis 12 Sekunden lang weiterlaufen lassen, bis Ol
aus der Druckdusche zu spritzen beginnt. Den Filter abschalten, die Druckdusche entfernen und auslaufen
lassen.

&ACHTUNG
Die Filterpumpe ist mit einer manuellen Ricksetztaste ausgestattet, fiir den Fall, dass sich der
Filtermotor Uberhitzt oder ein elektrischer Fehler auftritt. Wenn der Sicherheitsschalter
ausgelost wird, die Stromversorgung zum Filtersystem abschalten, den Pumpenmotor 20
Minuten lang abkthlen lassen, und dann erst die Ricksetztaste driicken (sehen Sie Foto unten).

Filter-Pumpe Ricksetzschalter

7. Sicherstellen, dass das Ablassventil ganz geschlossen ist. (Wenn das Ablassventil nicht ganz geschlossen ist,
funktioniert die Fritiermaschine nicht.) Die Fritiermaschine einschalten und warten, bis das Fritierfett/Ol den
Sollwert erreicht.

AGEFAHR
Das Krimelblech von Fritiermaschinen mit einem Filtriersystem muss jeden Tag am Ende des
Fritierbetriebs in einen brandsicheren Behélter entleert werden. Einige Speiseteilchen kénnen
sich selbst entziinden, wenn sie in bestimmten Fettstoffen eingeweicht werden.

AACHTUNG
Die Fritierkdrbe oder andere Gegenstande nicht gegen die Verbindungsleiste der Fritiermaschine
schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen Fritierbehaltern. Wenn die
Fritierkdrbe gegen die Leiste geschlagen werden, um Fett zu |6sen, verzieht sich der Streifen und
passt nicht mehr richtig. Er ist in exakter Passung ausgefiihrt und darf nur zur Reinigung
entfernt werden.
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4.4 Zerlegen und Wiederzusammenbauen des Magnasol-Filters

Zerlegen

1. Den Rahmen mit beiden Daumen an den Griffen an den Ecken der Baugruppe anfassen und beide nach auen
ziehen, um den Rahmen an der Ecke zu trennen. Den Rahmen weiter auseinander spreizen (das Gelenk an der
gegenuberliegenden Ecke 6ffnet sich), bis die duReren Siebe und Gitter aus dem Rahmen genommen werden
koénnen.

Schritt 2 - Die
aufleren Siebe und
Gitter trennen.

Schritt 1 - Rahmen mit den
Daumen an diesen Griffen
anfassen und Rahmen an der
Ecke auseinander ziehen.

2. Die auReren Siebe und Gitter trennen.

Reinigung

1. Den zweiteiligen Rahmen, die &duBeren Siebe und das Gitter mit einem hochwertigen Entfetter und heiRem
Wasser aus einer Spriihduse reinigen. Die Nut in den Dichtrahmenstiicken kann mit der Kante eines Scotch-

Brite™ oder ahnlichen Schwamms gereinigt werden.

2. Bei jedem geplanten Auskochen die Blattfilterbaugruppe zerlegen und in die Fritierwanne legen, die
ausgekocht werden soll. Die Anweisung zum Auskochen in Abschnitt 5.1.2 dieses Handbuchs befolgen.

3. Alle Komponenten der Filterbaugruppe vor dem Zusammenbauen an der Luft trocknen lassen oder mit
sauberen Tuchern grindlich trocknen.

Wiederzusammenbau

1. Die beiden duReren Siebe zusammensetzen und die Kanten ausrichten (siehe Abbildung auf der folgenden
Seite).

2. Die Siebe in eine der Rahmenhalften stecken (es spielt keine Rolle welche Rahmenhalfte). Sicherstellen, dass
die Verschraubung im unteren Sieb auf der gegeniiberliegenden Seite des Rahmens vom Griff ist.

3. Das Gitter zwischen die Siebe schieben. Dabei sicherstellen, dass das Gitter zwischen den Siebkanten zentriert
ist.

4. Die andere Rahmenhalfte an der Ecke gegentiber von den Griffen anschlieRen und den Rahmen auf die offenen
Siebkanten zusammenklappen.
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Schritt 1 und 2 - Die &uReren Siebe stapeln

und die Kanten in den Rahmen einfsetzen.
Schritt 3 - Das Gitter zwischen den

Sieben einsetzen, nachdem die Siebe
im Rahmen eingesetzt wurden.

Schritt 4 - An der Ecke verbinden,
dann den Rahmen Uber die freien
Kanten der Siebe schwenken.

Griff —/‘

4.5 Ablassen und Entsorgen von Altél

Nachdem das Fritierfett/Ol verbraucht ist und nicht mehr verwendet werden kann, muss es in einen geeigneten
Behalter abgelassen werden, in dem es zum Entsorgungsbehalter transportiert werden kann. Frymaster empfiehlt
die  Verwendung der Frymaster SDU (Fettentsorgungsvorrichtung). Die Dokumentation der
Fettentsorgungsvorrichtung enthalt genaue Bedienungsanweisungen. Wenn keine Fettentsorgungsvorrichtung
verfligbar ist, muss gewartet werden, bis das Fett/Ol auf 38° C (100°F) abgekiihlt ist. Danach das Fett/Ol in einen
Metalltopf oder ahnlichen Metallbehélter ablassen. Nachdem das gesamte Fett/Ol abgelassen wurde, dass Ventil
der Fritiermaschine sicher schlie3en.

AGEFAHR
Das Ol/Fett auf mindestens 38 °C (100°F) abkiihlen lassen, bevor es zur Entsorgung in einen
entsprechenden Behalter abgelassen wird.

Beim Ablassen von Fritierfett/Ol in einen Entsorgungsbehélter nicht tiber die maximale Fulllinie
des Behalters hinaus einfullen.
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4.6 Mit dem wahlweise freigestellten Hinter-Entladen Sie Ol-Beseitigung

1. Stellen Sie die Filterwanne ist sauber und bereit zur Entstérung
sicher. Entladen Sie Ol NICHT durch eine schmutzige oder
unvollstdndige Filterwanne.

2. Stellen Sie das Ol ist bei Betriebstemperatur sicher.

3. Stellen Sie die Bratpfanne ab. Abnutzung Schutzkleidung und
Gebrauchvorsicht. HeiRdl kann ernste Verletzung verursachen.

4. Offnen Sie das AbfluRventil des frypot mit dem weggeworfen zu
warden Ol. Lassen Sie nur ein frypot auf einmal ab.

5. Wenn dem abgelassenen frypot und das Ol in die Filterwanne
weggeworfen sind, schlieBen Sie das AbfluRventil. Stellen Sie alle
weiteren AbfluRventile sicher und Ol-bringen Sie Ventile sind
geschlossen zuriick.

6. Stellen Sie den Olbeseitigung Vorratsbehalter ist nicht voll sicher
und die Bratpfanne wird richtig an das Olbeseitigung System
angeschlossen.

7. Entladen Sie das Ol, indem Sie auf dem AuslaBventilhandgriff
herunterdriicken. Die Filterpumpe geht an und das Ol wird von der
Filterwanne gepumpt. Stellen Sie die Pumpe ab, indem Sie den
Entladung Handgriff zur Ausschaltstellung anheben, wenn die
Filterwanne sich leert. Wiederholen Sie Schritte 1-7 wenn
notwendig, um das Ol von anderen frypots zu entladen. Entladen
Sie Wasser oder andere Flissigkeiten NICHT durch das
Filtersystem.

8. Fullen Sie die Bratpfanne mit frischem Ol wieder.

Der OlauslaRventilhandgriff wird in
der Ausschaltstellung gezeigt.
Driicken Sie es runter, um Ol von der
Filterwanne zu entladen.
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE PRO H55
KAPITEL 5: VORBEUGENDE WARTUNG

5.1 Vorbeugende Wartungsprifungen und Service der Fritiermaschine

TAGLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE

Inspektion der Fritiermaschine und Zubehdrteile auf Schaden

Nach losen oder ausgefransten Drahten und Kabeln, Undichtheiten, Fremdstoffen in der Fritierwanne oder im
Schrank und nach anderen Anzeichen suchen, die darauf hinweisen, dass die Fritiermaschine und Zubehorteile
nicht bereit oder betriebssicher sind.

Reinigen der Innen- und Auf3enseite des Fritierschranks

Das Innere des Fritierschranks mit einem trockenen, sauberen Tuch reinigen. Alle zuganglichen Metallflachen
und Komponenten abwischen, um Fett-/Olriickstdnde und Staub zu entfernen.

Das AuRere des Fritiermaschinenschranks mit einem sauberen, mit Geschirrspullésung angefeuchteten Tuch
reinigen, um Fett/Ol, Staub und Fusel aus dem Fritiermaschinenschrank zu entfernen.

AGEFAHR
Niemals versuchen die Fritiermaschine wahrend des Fritierens oder wenn die Fritierwanne mit
heiRem Fett/Ol gefillt ist zu reinigen. Wenn Wasser mit Fett/Ol, das Fritiertemperatur hat, in
Kontakt kommt, spritzt das Ol/Fett, was nahestehendem Personal schwere Verbrennungen
zufiigen kann.

WOCHENTLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE
Ablassen und Reinigen der Fritierwanne
Bei normalem Gebrauch der Fritiermaschine bildet sich langsam eine Schicht verkohltes Fritierfett bzw. Ol auf der

Innenseite der Fritierwanne. Diese Schicht muss regelmaRig entfert werden, um den Wirkungsgrad der
Fritiermaschine hoch zu halten.

AGEFAHR
Das Ol/Fett auf mindestens 38 °C (100°F) abkiihlen lassen, bevor es zur Entsorgung in einen
entsprechenden Behadlter abgelassen wird.

1. Die Fritierwanne wie in Abschnitt 4.1 (Seite 4-1) beschrieben entleeren, aber nicht wieder mit Ol/Fett
auffallen.

2. Nach Ablassen des Fetts/Ols alle Speiseteilchen und zuriickgebliebenes Ol/Fett aus der Fritierwanne und

Filterwanne (sofern vorhanden) reinigen. VORSICHTIG ARBEITEN, dieses Material kann bei Hautkontakt
noch immer schwere Verbrennungen verursachen.
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3. Das Ablassventil sicher schliefen und die Fritierwanne mit einer Losung aus Geschirrspulmittel und Wasser
bis zur unteren OLFULLSTANDSLINIE fillen. (Frymaster empfiehlt zur Erzielung bester Ergebnisse die
Frymaster Auskochldsung zu verwenden, die von lhrer drtlichen Vertriebsgesellschaft erhéltlich ist.)

4. Den Thermostat auf 91 °C (195°F) einstellen oder den Computer fiir das Auskochen programmieren (siehe
eigene Controller-Gebrauchsanleitung fir Frymaster Fritiermaschinen) und die Loésung eine Stunde lang
kochen lassen.

AACHTUNG
Die Fritiermaschine wéhrend dieses Vorgangs niemals unbeaufsichtigt lassen. Wenn die Lésung
Uberléauft, den EIN/AUS-Schalter sofort auf AUS stellen.

5. Wenn die Ldsung eine Stunde lang gekocht hat, den EIN/AUS-Schalter sofort auf AUS stellen und die L6sung
abkdhlen lassen.

6. Die Losung in einen geeigneten Behalter ablassen (NICHT die Wanne des eingebauten Filtriersystems
oder die Fettentsorgungseinheit) und die Fritierwanne mit einem sauberen Tuch sorgfaltig sauberwischen.

7. Das Ablassventil schlieBen und die Fritierwanne mit sauberem, kalten Wasser fiillen und dieses in einen
geeigneten Behdlter ablassen (NICHT die Wanne des eingebauten Filtriersystems oder die
Fettentsorgungseinheit). Die Spllung noch einmal wiederholen und dann die Fritierwanne mit einem
trockenen, sauberen Tuch sauberwischen.

A GEFAHR
Sicherstellen, dass alle Wassertropfen aus der Fritierwanne entfernen wurden, bevor diese mit ol
oder Fritierfett gefillt wird. Wenn das Fett oder Ol auf Fritiertemperatur erwarmt wird, verursacht
Wasser in der Fritierwanne ein Spritzen des Fetts.

Reinigen der Filterwanne, abnehmbaren Teile und Zubehorteile

Wie bei der Fritierwanne bildet sich auf der Filterwanne, abnehmbaren Teilen und Zubehorteilen, wie Korben,
Absetzblechen oder Fischplatten eine Ablagerung aus verkohltem Fett/Ol.

Die Filterwanne und alle abnehmbaren Teile und Zubehorteile mit einem sauberen, in Geschirrspllmittel
angefeuchteten Tuch abwischen (die Teile kénnen auch in einem Geschirrspliler gewaschen werden). Alle Teile
spiilen und gut trocknen. KEINE Stahlwolle oder scheuernden Lappen zum Reinigen dieser Teile verwenden. Die
beim Scheuern verursachten Kratzer erschweren nachfolgende Reinigungen.

AACHTUNG
Einen kommerziellen Reiniger verwenden, der zum wirksamen Reinigen von Flachen mit
Nahrungsmittelkontakt geeignet ist. Vor dem Gebrauch die Gebrauchs- und

Vorsichtsanweisungen durchlesen. Es muss besonders auf die Konzentration des Reinigers und
die Dauer der Einwirkung auf die Flachen mit Nahrungsmittelkontakt geachtet werden.
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MONATLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE

Prifen der Kalibrierung des Analog-Controller-Thermostatregelknopfs

(Diese Prifung gilt nur fir Maschinen mit Analog-Controllern.)

1.

5.

Ein gutes Thermometer oder eine Pyrometersonde in das Fett/Ol eintauchen, wobei die Spitze die
Fritierwannen-Temperaturmesssonde berlihrt und den Thermostatregelknopf auf die Fritiertemperatur
einstellen.

Nach Erreichen des Temperatursollwerts warten, bis sich der Brenner dreimal ein- und aussgeschaltet hat,
damit die Temperatur des Fetts/Ol gleichmaRig wird. Nach Bedarf umrlhren, damit das gesamte Fett am
Boden der Fritierwanne schmilzt.

Wenn sich der Brenner das das vierte Mal einschaltet, sollte der Thermometer-/Pyrometer-Messwert innerhalb
von £2 °C (5°F) der Einstellung des Thermostatknopfs sein. Wenn nicht, muss der Knopf wie folgt kalibriert
werden:

a. Die Stellschraube im Thermostatregelknopf soweit I6sen, bis sich der Knopf auf der Welle frei drehen
1&Rt.

b. Den Knopf solange drehen, bis die Indexlinie auf dem Knopf mit der Markierung fiir den Thermometer-
oder Pyrometer-Messwert (ibereinstimmt.

c. Den Knopf festhalten und die Stellschraube vorsichtig festziehen.

d. Den Thermometer- oder Pyrometer-Messwert und die Einstellung des Thermostatregelknopfs beim
nachsten Zunden der Brenner priifen.

e. Schritte 3.a. bis 3.d. solange wiederholen, bis der Thermometer- oder Pyrometer-Messwert und die
Knopfeinstellung innerhalb von +2 °C (5°F) liegen. Wenn aus beliebigem Grunde keine Kalibrierung
erreicht werden kann, eine vom Werk autorisierte Servicestelle verstéandigen.

Thermometer oder Pyrometer entfernen.

Prifen der Sollwertgenauigkeit fir den Magic 111.5-Computer

(Diese Priifung gilt nur fir Maschinen mit Computer Magic I11.5-Controllern.)

1.

Ein gutes Thermometer oder eine Pyrometersonde in das Fett/Ol eintauchen, wobei die Spitze die
Fritierwannen-Temperaturmesssonde beriihrt.

Wenn auf der Computer-Anzeige vier Striche ,,----“ ohne Punkt zwischen dem ersten und zweiten Strich
eingeblendet werden (was anzeigt, dass der Inhalt der Fritierwanne im Fritiertemperaturbereich liegt), die

Taste[2] einmal driicken, um die von der Temperatursonde gemessene Temperatur des Fritierfetts oder Ols
einzublenden.

Die Taste zwei Mal driicken, um den Sollwert einzublenden.
Die auf dem Thermometer oder Pyrometer angezeigte Temperatur notieren. Alle drei Messwerte miissen

innerhalb von +2° C (5°F) liegen. Wenn das nicht der Fall ist, eine vom Werk autorisierte Service-Stelle
versténdigen.
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VIERTELJAHRLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE
Reinigen der Verbrennungsluftgeblase-Baugruppe

1. Den Geblasekabelbaum abklemmen und die vier Befestigungsmuttern des Geblases entfernen.

Befestigungs
muttern fr
Geblase

Verdrahtungsanschluss

2. Die drei Befestigungsteile entfernen, mit denen die Geblasemotor-Baugruppe am Geblasegehéuse befestigt ist.
Die beiden Bauteile trennen.

Diese Befestigungsteile

3. Den Motor mit Plastikfolie umhdillen, damit er nicht nass werdern kann. Einen Entfetter oder ein Waschmittel
auf das Gebléserad und -gehduse sprithen. Finf Minuten lang einwirken lassen. Das Rad und das Geh&use
mit heiRem Leitungswasser abspllen und dann mit einem trockenen, sauberen Tuch trocknen.

Den Motor und die Kabel

mit Plastikfolie umhiillen
oder in einen

Plastikbeutel legen.
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4. Die Plastikfolie von der Geblasemotor-Baugruppe entfernen. Die Gebldsemotor-Baugruppe und das
Geblasegehause zusammenbauen. Die Geblasebaugruppe in der Fritiermaschine einbauen.

5. Das Gebléseschlutzblech bzw. die Schutzblech-Baugruppe wieder einbauen.
6. Die Fritiermaschine gemal dem Verfahren in Kapitel 3, Abschnitt 3.1 z{inden.

7. Nachdem die Brenner mindestens 90 Sekunden lang brennen, die Flammen durch die Brenner-Sichtéffnungen
zu beiden Seiten des Verbrennungsluftgebléses beobachten.

Linke Sicht6ffnung
hinter dem Motor
(ANMERKUNG:

Gebléaseschutzblech
zur besseren \
Darstellung
entfernt.)

Rechte
Sichtéffnung

Das Luft-/Gasgemisch ist richtig eingestellt, wenn der Druck am Brennerverteiler dem Wert in der entsprechenden
Tabelle auf Seite 5-8 entspricht und die Brennerflamme hell orange-rot ist. Wenn eine blaue Flamme beobachtet
wird oder dunkle Flecken auf der Brenneroberflache zu sehen sind, muss das Luft-/Gasgemisch abgeregelt weren.

Auf der Seite des Gebl&segehduses gegeniiber des Motors befindet sich eine Platte mit einer oder zwei
Sicherungsmuttern. Die Mutter(n) ausreichend l8sen, damit die Platte verschoben werden kann. Nun mit der Platte
die Luftansaugdffnung solange vergroflern bzw. verkleinern, bis die Flamme hell orange-rot ist. Die Platte
sorgféltig in dieser Stellung halten und die Sicherungsmutter(n) festziehen.

TYPISCHE GEBLASEBAUGRUPPE EINIGE CE-GEBLASEBAUGRUPPEN KONNEN
AUF DIESE ART AUSGEFUHRT SEIN
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HALBJAHRLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE

Reinigen der Gasventil-Entliftungsleitung

ANMERKUNG: Dieses Verfahren ist bei Fritiermaschinen fir den Export in CE-Lander nicht

erforderlich.

1. Den Netzschalter der Fritiermaschine und das Gasventil auf AUS stellen.

2. Die Entluftungsleitung vorsichtig vom Gasventil abschrauben. ANMERKUNG: Die Entliftungsleitung kann
gerade gebogen werden, damit sie leichter zu entfernen ist.

3. Ein Stiick gewohnlichen Bindedraht (1,3 mm DM) durch die Leitung schieben, um Verstopfungen zu

entfernen.
4. Den Draht entfernen und die Leitung durchblasen, um sicherzustellen, dass sie frei ist.

5. Die Leitung wieder einbauen und so zurecht biegen, dass die Offnung nach unten weist.

Prufen des Drucks im Brennerverteiler

A GEFAHR
Diese Aufgabe darf nur von qualifiziertem Personal durchgefihrt werden. Diese Servicearbeiten
bei Ihrer FASC anfordern.

5.2 Vorbeugende Wartungsprifungen und Service des eingebauten Filtriersystems

AACHTUNG
Das Filtriersystem nie ohne Fritierfett bzw. Ol im System betreiben.

AACHTUNG
Niemals mit der Filterwanne verbrauchtes Fritierfett bzw. Ol zum Entsorgungsbereich tragen.

AACHTUNG
Niemals Wasser in die Filterwanne ablaufen lassen. Wasser beschadigt die Filterpumpe.

Beim FootPrint Pro Filtriersystem sind keine regelméaBigen vorbeugenden Wartungs- und ServicemalRnahmen
erforderlich, auler die tagliche Reinigung der Filterwanne mit einer Losung aus heiflem Wasser und Waschmittel.

Wenn festgestellt wird, dass die Pumpleistung des Systems schwach oder (iberhaupt nicht gegeben ist, priifen, ob
das Filterwannensieb unten in der Wanne eingesetzt ist; dabei muss das Filterpapier auf dem Sieb liegen. (Wenn
das System mit einem Magnasol-Filtersieb anstelle des Standardsiebs und Papiersystems ausgestattet ist,
Uberpriifen, ob der O-Ring am unteren Siebanschluss vorhanden und in gutem Zustand ist.) Sicherstellen, dass die
zwei O-Ringe am Anschluss rechts vorne vor der Filterwanne vorhanden und in gutem Zustand sind.
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Reinigungsstopfen

Die Druckdusche nach jedem Gebrauch sofort vollstandig ablassen. Wenn an der Stelle, an der die Druckdusche
an die Fritierwanne angeschlossen ist, Ol austritt, den Zustand des O-Rings und der Dichtung am Anschluss
untersuchen bzw. prifen, ob diese vorhanden sind. Wenn eine Blockierung vermutet wird, die Reinigungsstopfen
an den Rahmenecken herausschrauben. Den Rahmen einige Minuten lang in eine Wanne mit heiBem Wasser
legen, damit Ansammlungen von festem Fett/Ol gelost werden. Mit einer langen, schmalen Flaschenbiirste,
heiBem Wasser und Geschirrspilmittel das Innere der Leitungen reinigen. Nach Bedarf eine gerade gebogene
Buroklammer oder einen Draht ahnlicher Starke in die Lécher im Aufweitung einfligen, um festes Fett oder andere
Blockierungen zu entfernen. Mit HeilRwasser spiilen, gut trocknen und die Stopfen vor der erneuten Verwendung
wieder einsetzen.

& GEFAHR
Wenn die Reinigungsstopfen nicht wieder in der Druckdusche eingesetzt werden, kann heil3es
Fett/Ol wahrend der Filtrierung aus der Fritierwanne spritzen. Fur das Personal besteht extreme
Verbrennungsgefahr.

5.3 Jahrliche/regelméaiige Systemprifung

Dieses Gerat muss regelmafiig von einem qualifizierten Servicetechniker inspiziert und eingestellt werden;
das sollte Teil eines regelmafligen Kichenwartungsprogramms sein.

Frymaster empfiehlt, dass dieses Gerat mindestens einmal pro Jahr von einem werksautorisierten
Servicetechniker wie folgt gepruft wird:

Fritiermaschine

e Das Innere und AuRere des Schranks vorne und hinten auf (ibermaRige Fettablagerungen und/oder Ol-
[Fettspuren untersuchen.

e Uberpriifen, ob die Abgasoffnung nicht durch Fremdstoffe oder Ansammlungen festen Fetts/Ols blockiert ist.

e Uberpriifen, ob die Brenner und zugehorigen Bauteile (d.h. Gasventile, Ziindflammen-Baugruppen,
Zindelemente usw.) in gutem Zustand sind und richtig funktionieren. Alle Gasanschlisse auf Lecks prifen
und sicherstellen, dass alle Anschliisse sicher festgezogen sind.

e Uberpriifen, ob der Druck am Brennerverteiler die Werte hat, die auf dem Typenschild der Fritiermaschine
angegeben sind.

e Uberpriifen, ob die Temperatur- und Obergrenzensonden korrekt angeschlossen, festgezogen sind und richtig
funktionieren, und ob die Sondenschutzbleche vorhanden und korrekt eingebaut sind.
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Uberpriifen, ob der Komponentenkasten (d.h. Computer/Steuerung, Trafo, Relais, Schnittstellenkarten etc.) in
gutem Zustand und frei von angesammeltem Ol/Fett und anderen Verunreinigungen ist. Die Verdrahtung des
Komponentenkastens prifen und sicherstellen, dass die Anschlisse sicher und die Verdrahtungen in gutem
Zustand sind.

Uberpriifen, ob alle Sicherheitsfunktionen (d.h. Ablass-Sicherheitsschalter, Riicksetztasten etc.) vorhanden
sind und korrekt funktionieren.

Uberpriifen, ob die Fritierwanne in gutem Zustand und nicht undicht ist. Auch die Isolierung der Fritierwanne
muss noch zur Wartung geeignet sein.

Uberpriifen, ob die Kabelbaume und Anschliisse fest und in gutem Zustand sind.

Eingebautes Filtriersystem

Alle Olriicklauf- und Ablassleitungen auf Lecks priifen und sicherstellen, dass alle Anschliisse fest sind.

Die Filterwanne auf Lecks und Sauberkeit priifen. Wenn im Kriimelkorb grofte Mengen an Kriimel vorhanden
sind, den Eigentlimer/Bediener darauf hinweisen, dass der Kriimelkorb taglich in einen brandsicheren Behalter
entleert und gereinigt werden muss.

Uberpriifen, ob alle O-Ringe und Dichtungen (einschlieRlich die der Druckdusche und des Filter Magic-
Schnellanschlusses) vorhanden und in gutem Zustand sind. O-Ringe und Dichtungen austauschen, wenn diese
abgenutzt oder beschéadigt sind.

Die Integritét des Filtriersystems wie folgt prifen:

— Bei leerer Filterwanne einen Olriicklaufgriff nach dem anderen auf EIN stellen. Uberpriifen, ob die
Pumpe aktiviert wird und ob Blasen im Fett/Ol (oder Gurgelgerdusche aus dem Anschluss der
Druckdusche horbar sind) in der zugehdrigen Fritierwanne auftauchen.

—  Alle Olriicklaufventile schlieBen (d. h. alle Olriicklaufgriffe auf AUS stellen). Die korrekte Funktion der
einzelnen Olriicklaufventile priifen, indem die Filterpumpe mit dem Griff einer der Olriicklauf-
Mikroschalter aktiviert wird. In keiner der Fritierwannen dirfen Luftblasen sichtbar sein (oder es dirfen
keine Gurgelgeréusche in den Anschliissen der Druckdusche horbar sein).

—  Uberpriifen, ob die Filterwanne zur Filtrierung sachgerecht vorbereitet ist, dann eine Fritierwanne mit
Fett/Ol, das auf 177 °C (350°F) erwdrmt wurde, in die Filterwanne ablassen und das Fritierwannen-
Ablassventil schlieRen. Den Olriicklaufgriff auf EIN stellen. Warten, bis das gesamte Fett/Ol in die
Fritierwanne zuriickgepumpt wurde (das ist abgeschlossen, wenn Blasen im Fett/Ol auftauchen oder wenn
bei Fritiermaschinen mit Druckdusche der Olfluss aus der Druckdusche endet). Den Olriicklaufgriff
wieder auf AUS stellen. Die Fritierwanne sollte sich innerhalb von hdchsten 2 Minuten und 30 Sekunden
wieder fillen.

5-8



GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE PRO H55
KAPITEL 6: FEHLERSUCHE DURCH DAS
BEDIENUNGSPERSONAL

6.1 Einleitung

Dieses Kapitel ist eine kurze Fehlersuchanleitung fir einige Probleme, die wéhrend des Betriebs dieser
Fritiermaschine auftreten kdnnen. Sie soll dem Benutzer helfen, Probleme an diesem Gerat zu korrigieren oder
zumindest genau zu diagnostizieren. Dieses Kapitel deckt zwar die meisten haufigen Probleme, es kdnnen jedoch
auch Probleme auftreten, die hier nicht behandelt werden. In solchen Féllen wird Ihnen die Belegschaft der
technischen Unterstiitzungsabteilung von Frymaster bei der Identifizierung und Losung des Problems gern
Hilfestellung leisten.

Beim Behebungsversuch eines Problems sollte immer ein Eliminierungsverfahren verwendet werden, beginnend
mit der einfachsten Losung bis hin zur kompliziertesten. Am wichtigsten ist es jedoch, eine klare Idee zu erhalten,
warum ein Problem aufgetreten ist. Schritte zur Sicherstellung, dass dies nicht noch einmal passiert, mussen Teil
einer jeden KorrekturmaBnahme sein. Wenn ein Controller aufgrund einer schlechten Verbindung nicht
funktionert, missen auch alle anderen Verbindungen gepriift werden. Wenn eine Sicherung immer wieder
durchbrennt, muss der Grund daflir ermittelt werden. Immer beachten, dass der Ausfall einer kleinen Komponente
oft ein Anzeichen fiir den méglichen Ausfall oder die falsche Funktionsweise einer wichtigeren Komponente oder
Systems sein kann.

Einige der in diesem Kapitel empfohlenen FehlersuchmalRnahmen umfassen den Ausbau verdachtiger Bauteile und
das Ersetzen durch bekannt gute Bauteile. Immer wenn dies vorgeschrieben ist, in Abschnitt 6.7 Einzelheiten dazu
nachschlagen.

Wenn Zweifel dartber bestehen, welche MaRnahme getroffen werden soll, die technische Wartungsabteilung von
Frymaster oder lhre ortliche, vom Frymaster-Werk autorisierte Servicestelle verstandigen.

Vor dem Anruf eines Wartungsvertreters oder der Frymaster HOTLINE (1-800-
551-8633) folgende Aufgaben durchfihren:

Sicherstellen, dass alle Stromkabel angeschlossen und Trennschalter eingeschaltet sind.
Sicherstellen, dass alle Gasleitungs-Schnellversclisse korrekt angeschlossen sind.
Sicherstellen, dass alle Gasleitungs-Absperrventile offen sind.

Sicherstellen, dass die Ablassventile der Fritierwanne ganz geschlossen sind.

A GEFAHR
HeiRes Fritierfett/Ol verursacht schwere Verbrennungen. Niemals versuchen, diese
Fritiermaschine mit heiBem Fett/Ol zu bewegen oder heilRes Fett/Ol von einem Behdélter in einen
anderen zu schutten.

A GEFAHR
Bei Wartungsarbeiten muss dieses Gerat von der Stromversorgung getrennt sein, auf3er es sind
elektrische Tests erforderlich. Bei der Prifung elektrischer Stromkreise besonders vorsichtig sein.

Dieses Gerat kann Uber mehrere Anschlussstellen fiir die Stromversorgung verfiigen. Vor
Wartungsarbeiten alle Netzkabel abziehen.

Inspektion, Prifung und Reparatur von elektrischen Komponenten dirfen nur von qualifiziertem
Servicepersonal durchgefihrt werden.
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6.2 Fehlersuche an Fritiermaschinen mit Computer Magic IIl.5, Korbheber-Zeitgeber oder

Digitalcontroller

PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

KORREKTURMASSNAHME

A. Controller ist nicht eingeschaltet.

Den Controller mit dem EIN/AUS-
Schalter einschalten.

B. Kein Strom zur Fritiermaschine.

Sicherstellen, dass die Fritiermaschine
angeschlossen und der Trennschalter
nicht ausgeldst sind.

Keine Anzeige am
Computer oder
controller.

C. Beschadigter Computer/Controller-
Kabelbaum.

Falls verfugbar, einen
funktionierenden Kabelbaum anstelle
des verdéchtigen einsetzen. Wenn die
Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatzkabelbaum von der FASC
bestellen.

D. Computer/Controller ist ausgefallen.

Falls verfugbar, einen funktio-
nierenden Computer/Controller
anstelle des verdachtigen einsetzen.
Wenn die Fritiermaschine korrekt
funktioniert, einen Ersatz von der
FASC bestellen.

Anzeige zeigt P rob
und Alarm ertont.

Beschadigter Computer/Controller-
Kabelbaum oder -Steckverbinder.

Falls verfiigbar, einen funktionierenden
Kabelbaum anstelle des verdachtigen
einsetzen. Wenn die Fritiermaschine
korrekt funktioniert, einen Ersatz-
kabelbaum von der FASC bestellen.

A. Ablassventil ist nicht ganz
geschlossen.

EIN/AUS-Schalter auf AUS stellen,
Ablassventil(e) ganz schlielen, dann
EIN/AUS-Schalter auf EIN stellen.

B. Gasventil ist nicht gedffnet.

Gasventilknopf auf EIN stellen.

C. Manuelles Gasabsperrventil ist
geschlossen.

Uberpriifen, ob alle manuellen
Absperrventile im System offen sind.
Uberpriifen, ob das Gasversorgung-
Hauptventil offen ist.

Anzeige zeigt HEL P
und Alarm ertont.
Heizleuchte ist ein, aber

D. Falscher Anschluss des
Gasversorgungs-Schnellverschlusses.

Uberpriifen, ob der Schnellverschluss
an der flexiblen Gasleitung fest an der
Fritiermaschine angeschlossen ist.

Brenner ziinden nicht.

E. Blockiertes oder ausgefallenes
Verbrennungsluftgeblése.

Uberprifen, ob das Verbrennungs-
luftgeblase lauft. Wenn nicht, die
FASC zum Service verstandigen.
Wenn das Verbrennungsluftgeblase
funktioniert, dieses geman
Anweisungen in Kapitel 5 dieser
Gebrauchsanleitung reinigen und
einstellen.
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PROBLEM WAHRSCHEINLICHE URSACHEN KORREKTURMASSNAHME
A. Falls verfigbar, einen funktio-
nierenden Computer/Controller
. anstelle des verdachtigen einsetzen.
Anzeige zeigt r'.D, A. Computer/Controller ist ausgefallen. Wenn die Fritiermasc?wine korrekt
Heizleuchte schaltet funktioniert, einen Ersatz von der
sich normal ein und FASC bestellen.
aus, aber Brenner B. Falls verfiigbar, einen
ziinden nicht und funktionierenden Kabelbaum anstelle
Gebase lauft nicht. |B. Beschadigter Computer/Controller- des verdéchtigen einsetzen. Wenn die
Kabelbaum. Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatzkabelbaum von der FASC
bestellen.
Fritiermaschine verlafit
Schmelzzyklus nur . Gemal Anweisungen in Kapitel 5
langsam. Anzeige zeigt \\;er;chmutztesl ofderg)lllpcklertes dieser Gebrauchsanleitung reinigen
kurz nach Verlassen des erbrennungsluftgeblase. und einstellen.
Schmelzzyklus H E L P,
Fritiermaschine
funktioniert norm_al, vVerschmutztes oder blockiertes Gfemars Anweisungen in KaplFeI_ 5
Erholung beim ) dieser Gebrauchsanleitung reinigen
- : Verbrennungsluftgeblase. .
Fritieren erfolgt jedoch und einstellen.
langsam.
A. Verschmutztes oder blockiertes A. Gemall Anweisungen in Kapitel 5
Verbrennungsluftgeblase. dieser Gebrauchsanleitung reinigen
Fritiermaschine und einstellen.
funktioniert normal, |B. Verschmutzte oder blockierte B. Gemal Anweisungen in Kapitel 5
erzeugt beim Zinden Gasventil-Entliftungsleitung (nur CE- dieser Gebrauchsanweisung reinigen.
der Brenner jedoch ein fremde Fritiermaschinen).
Knallgerdusch. |C. Fehlerhaftes Verbrennungsluftgeblase. |C. Wenn das Geblase nur langsam

anlauft, die FASC um Service
verstandigen.

Anzeige zeigt A E L P
und Alarm ertont, aber
Fritiermaschine
funktioniert normal
(Fehlalarm).

Computer/Controller ist ausgefallen.

Falls verfigbar, einen funktionierenden
Computer/Controller anstelle des
verdachtigen einsetzen. Wenn die
Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatz von der FASC bestellen.

Computer schaltet
nicht in Programmier-
modus oder einige
Tasten lassen sich nicht
betétigen.

Computer/Controller ist ausgefallen.

Falls verfiigbar, einen funktionierenden
Computer/Controller anstelle des
verdachtigen einsetzen. Wenn die
Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatz von der FASC bestellen.

Heizleuchte ist ein und
Geblase lauft, aber
Brenner ziinden nicht.

Geblasesicherung auf Schnittstellen-
karte oder Ziindmodul ist ausgefallen.

Ersetzen Sie Sicherung.
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PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

KORREKTURMASSNAHME

Heizleuchte ist bei
anfanglicher
Inbetriebnahme aus.
Anzeige zeigt H |
oder HO T und es
ertont ein Alarm.

Computer/Controller ist ausgefallen.

Falls verfiigbar, einen funktionierenden
Computer/Controller anstelle des
verdachtigen einsetzen. Wenn die
Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatz von der FASC bestellen.

6.3 Fehlersuche an Fritiermaschinen mit Analog-Controller (Festkdrper)
PROBLEM WAHRSCHEINLICHE URSACHEN KORREKTURMASSNAHME
A. Sicherstellen, dass die Fritiermaschine
A. Kein Strom zur Fritiermaschine. angeschlossen und der Trennschalter
nicht ausgeldst sind.
B. Falls verfiigbar, einen
Netzschalter ist EIN, gunktloglllerﬁtr_]den Kabe:baumv\a}nstel(;e_z
keine Leuchten |B. Beschadigter Controller-Kabelbaum. es verdachtigen einsetzen. VVenn die
am Controller ein, F_rltlermaschlne korrekt funktioniert,
Eritiermaschine einen Ersatzkabelbaum von der FASC
heizt nicht bestellen. :
' C. Falls verfligbar, einen funk-
tionierenden Controller anstelle des
C. Controller ist ausgefallen. verdachtigen einsetzen. Wenn die
Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatz von der FASC bestellen.
Falls verfugbar, einen
Netzleuchte ist EIN, funktionierenden Kabelbaum anstelle
Fehlerleuchte ist EIN, Beschédigter Controller-Kabelbaum des verdachtigen einsetzen. Wenn die
Heizmodusleuchte ' Fritiermaschine korrekt funktioniert,
ist AUS. einen Ersatzkabelbaum von der FASC
bestellen.
A. Ablassventil ist nicht ganz A. EIN/AUS-S_chaIter auf AQS stellen,
geschlossen. Ablassventil(e) ganz schlieen, dann
EIN/AUS-Schalter auf EIN stellen.
B. Gasventil ist nicht getffnet. B. Gasventilknopf auf EIN stellen.
C. Uberpriifen, ob alle manuellen
C. Manuelles Gasabsperrventil ist Absperrventile im System offen sind.
Netzleuchte ist EIN, geschlossen. Uberpriifen, ob das Gasversorgung-
Fehlerleuchte ist EIN, Hauptventil offen ist.
Heizmodusleuchte D. Falscher Anschiuss d D. Uberpriifen, ob der Schnellverschluss
ist EIN. Brenner |~— Ga SCher Ansc ugsh 65” i an der flexiblen Gasleitung fest an der
ziinden nicht. asVersorgungs-SCnetiverschiusses. Fritiermaschine angeschlossen ist.
E. Uberprifen, ob das Verbrennungs-

E. Blockiertes oder ausgefallenes
Verbrennungsluftgeblase.

luftgeblase lauft. Wenn nicht, die
FASC zum Service verstandigen.
Wenn das Verbrennungsluftgeblase
funktioniert, dieses geman
Anweisungen in Kapitel 5 dieser
Gebrauchsanleitung reinigen und
einstellen.
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PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

KORREKTURMASSNAHME

Heizmodusleuchte
schaltet sich normal ein
und aus. Geblase lauft
nicht und Brenner
zlinden nicht.

A. Controller ist ausgefallen.

A. Falls verfiigbar, einen funk-

tionierenden Controller anstelle des
verdachtigen einsetzen. Wenn die
Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatz von der FASC bestellen.

B. Beschéadigter Controller-Kabelbaum.

Falls verfugbar, einen
funktionierenden Kabelbaum anstelle
des verdachtigen einsetzen. Wenn die
Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatzkabelbaum von der FASC
bestellen.

Fritiermaschine verlant
Schmelzzyklus nur
langsam.
Heizmodusleuchte ist
EIN. Fehlerleuchte
leuchtet kurz nach
Verlassen des
Schmelzzyklus auf.

Verschmutztes oder blockiertes
Verbrennungsluftgeblése.

Gemal Anweisungen in Kapitel 5
dieser Gebrauchsanleitung reinigen
und einstellen.

Fritiermaschine
funktioniert normal,
Erholung beim
Fritieren erfolgt jedoch
langsam.

Verschmutztes oder blockiertes
Verbrennungsluftgeblase.

Gemall Anweisungen in Kapitel 5
dieser Gebrauchsanleitung reinigen
und einstellen.

Fritiermaschine
funktioniert normal,
erzeugt beim Zinden
der Brenner jedoch ein
Knallgerausch.

Blockiertes Verbrennungsluftgeblase.

GeméR Anweisungen in Kapitel 5
dieser Gebrauchsanleitung reinigen
und einstellen.

Verschmutzte oder blockierte
Gasventil-Entliftungsleitung (nur CE-
fremde Fritiermaschinen).

Gemall Anweisungen in Kapitel 5
dieser Gebrauchsanweisung reinigen.

Fehlerhaftes Verbrennungsluftgeblase.

Wenn das Gebldse nur langsam
anlauft, die FASC um Service
verstandigen.

Heizmodusleuchte ist
ein und Geblase lauft,
aber Brenner zlinden

nicht.

Geblasesicherung auf Schnittstellen-
karte oder Ziindmodul ist ausgefallen.

Sicherung gemal Anweisungen in
Abschnitt 6.6 dieses Kapitels
austauschen.

Heizmodusleuchte
schaltet sich normal ein
und aus und
Fritiermaschine
funktioniert normal,
aber Fehlerleuchte
leuchtet konstant
(Fehlalarm).

Controller ist ausgefallen.

Falls verfugbar, einen funk-
tionierenden Controller anstelle des
verdachtigen einsetzen. Wenn die
Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatz von der FASC bestellen.

Beschadigter Controller-Kabelbaum.

Falls verfugbar, einen
funktionierenden Kabelbaum anstelle
des verdachtigen einsetzen. Wenn die
Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatzkabelbaum von der FASC
bestellen.
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PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

KORREKTURMASSNAHME

Heizmodusleuchte ist
EIN, Netzschalter aber
auf AUS. Nach
anfanglichem
Einschalten heizt die
Fritiermaschine, bis
sich die Fehlerleuchte
einschaltet.
Fritierwannentem-
peratur liegt Uber
210 °C (410°F).

Controller ist ausgefallen.

Falls verfugbar, einen funk-
tionierenden Controller anstelle des
verdachtigen einsetzen. Wenn die
Fritiermaschine korrekt funktioniert,
einen Ersatz von der FASC bestellen.

6.4

Fehlersuche am eingebauten Filtriersystem

PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

KORREKTURMASSNAHME

Pumpe startet nicht.
ODER

Pumpe stoppt wahrend
der Filtrierung.

A. Wenn die Pumpe nach Riicksetzen des
A. Temperaturiiberlastschalter wurde bei TemperaturqberIa}stschalterﬁ ”O”‘."a'
. ) - lauft, hatte sich die Pumpe Uberhitzt.
Uberhitztem Motor ausgeldst.
Test: Wenn die Pumpe wéhrend des Da}s_OI oder Fett immer bei etwa
g s Fritiertemperatur filtrieren.
Filtrierens plotzlich stoppte, besonders
nach meh_rer_en Filtrierzyklen, wurde Etwa 10 Minuten lang warten, bis sich
wahrscheinlich der Pumpenmotor ) .
; . . - der Pumpenmotor abkihlt, wenn zwei
Uberhitzt. Den Filtergriff auf AUS e .
. : volle Fritierwannen unmittelbar
stellen, die Pumpe mindestens 45 . . o
. " hintereinander filtriert wurden.
Minuten lang abkiihlen lassen und
dann die Rucksetztaste auf dem . - .
" . Zwischen Filtriervorgéngen das
Pumpenmotor driicken. Versuchen die . . . .
. Filterpapier priifen. Das Papier
Pumpe einzuschalten.
austauschen, wenn starke
Ablagerungen vorhanden sind.
B. Filtergriff-Mikroschalter ist
ausgefallen.
Test: Bei einer Fritiermaschine mit
mehreren Fritierwannen versuchen, die [B. Wenn der Schalter lose ist, seine

Pumpe mit einem anderen Griff zu
betatigen. Wenn die Pumpe startet, ist
entweder der Griffmikroschalter falsch
ausgerichtet oder aber ausgefallen.

Wenn der Griff auf EIN gestellt wird,
muss der Hebel am Mikroschalter fest
gegen den Schalter driicken. Wenn
das der Fall ist, ist der Schalter
ausgefallen. Andernfalls ist der
Schalter lose und/oder falsch
ausgerichtet.

Muttern und Schrauben festziehen.
Darauf achten, dass der Hebel des
Mikroschalters fest gegen den Schalter
drticken, wenn der Griff in der
Stellung EIN ist.

Wenn der Schalter ausgefallen ist,
FASC verstandigen.
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PROBLEM WAHRSCHEINLICHE URSACHEN KORREKTURMASSNAHME
C. Pumpenblockierungen werden in der
C. Pumpe ist blockiert. Regel durch zu starke Ablagerungen in
der Pumpe verursacht, und zwar
Test: Das Ablassventil schlieRen. Den aufgrund von falsch bemessenem
Filtergriff auf AUS stellen, die Pumpe Filterpapier oder weil das Kriimelsieb
mindestens 45 Minuten lang abkiihlen nicht verwendet wurde. FASC
(Fortsetzung S o . .
. lassen und dann die Ricksetztaste auf verstandigen, um die Blockierung zu
von letzter Seite) . . .
dem Pumpenmotor driicken. Die beseitigen.
Filterwanne aus der Fritiermaschine
ziehen und dann die Pumpe aktivieren. Sicherstellen, dass das Filterpapier das
Wenn der Pumpenmotor summt und richtige Format hat und korrekt
dann stoppt, ist die Pumpe blockiert. installiert ist. Auch das Kriimelsieb
muss verwendet werden.
A. Zur sachgerechten Filtrierung muss das
Ol oder Fett etwa 177 °C (350°F)
haben. Bei niedrigeren Temperaturen
A. Fritierfett/Ol ist zu kalt zum Filtrieren. erd das Ol/Fett zu _dlckflus_5|g, um
einfach durch das Filtermedium zu
flielen; das fihrt zu einer langsameren
Olriickfiihrung und schlieBlich zum
Uberhitzen des Filterpumpenmotors.
B. Falsch installierte oder vorbereitete
Komponenten der Filterwanne. B. Das Ol aus der Filterwanne entfernen
Pumpe startet, aber und das Filterpapier austauschen
kein Olfluss oder nur Test: Das Ablassventil schlieBen. Den Sicherstellen Fc)jazs das Filtersieb'unter
sehr langsamer Olfluss. Filtergriff auf AUS stellen, die dem Pabier e’in esetzt ist
Filterwanne (und die Druckdusche — P g '
sofern vorhanden) aus der Maschine .
ziehen. Den Filtergriff wieder auf EIN C. Wen_n_das I_3rob_lem dzdurﬁh_ nl'.d:
stellen be_:seltlgt wird, ist wahrscheinlic das
' Filtersaugrohr blockiert. Die
Wenn ein starker Luftstrom aus dem B_Iocklerung mit emnem _dunnen, .
e biegsamen Draht beseitigen. Wenn die
Olrtcklaufanschluss oder dem . . >
s Blockierung nicht beseitigt werden
Druckduschenanschluss) austritt, liegt S
kann, FASC verstandigen.
das Problem an den Komponenten der
Filterwanne.
A. Offnungen sind verstopft oder festes
Fett blockiert Druckdusche.
Test: Nachsehen, ob Fett/C')_I entlang |A. Die Druckdusche gemaR Anweisungen
Druckdusche spriht dgr Druckdusc_hendlchtqu jedoch in Kapitel 5 dles.er o
nicht richti nicht aus den Offnungen im Rahmen Gebrauchsanweisung reinigen.
9. austritt. Wenn das der Fall ist, ist die
Druckdusche blockiert.
B. Druckduschen-O-Ringe und -dichtung |B. Uberpriifen, ob die O-Ringe und die
fehlen oder sind abgenutzt. Dichtung vorhanden und in gutem
Zustand sind.
C. Papier fehlt in der Filterwanne. (Das
verursacht zuviel Druck in den )
(Fortsetzung Olriicklaufleitungen und dadurch eine |C. Uberprifen, ob das Filterpapier richtig

von letzter Seite)

starke Strdmung durch die
Druckdusche sowie Herausspritzen
von Ol entlang der Dichtung.)

in der Filterwanne eingesetzt ist.
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6.5 Fehlersuche am Korbheber

PROBLEM WAHRSCHEINLICHE URSACHEN KORREKTURMASSNAHME
Korbheberbewegung ist . . Die Korbheberstangen mit
: Korbh h . 4 .
ruckartig orbheberstangen missen geschmiert Lubriplate™ oder einem gleich-

und/oder laut.

werden.

wertigen leichten Weilifett schmieren.

6.6 Austauschen des Controllers oder des Controller-Kabelbaums

1. Die Fritiermaschine von der Stromversorgung trennen und die beiden Schrauben in den oberen Ecken des
Bedienfelds entfernen. Das Bedienfeld von oben her aufklappen; es muss auf den Scharnierzungen aufliegen.

Zundmod

Kabelbaumsteckverbinder

Massekabel

2. Den Kabelbaum an der Riickseite des Controllers abklemmen. Wenn der Kabelbaum ausgetauscht wird, diesen
auf von der Schnittstellenkarte abklemmen.

3. Das Massekabel vom Controller abklemmen und den Controller aus den Scharnierschlitzen im
Bedienfeldrahmen nach oben herausheben.
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