Jjauuny
1adNnS 31135 Jap UBUIYISLWISIIIJSED)

BunyisjuesyoNeIgas) pun -suone|eIsul

Serie SR42, SR52 und SR62

NON-CE &

e
~ DEAN &

Rufen Sie bitte in den USA (318) 865-1711 an.

Dean, 8700 Line Avenue, PO Box 51000, Shreveport,
CER e O Louisiana 71135-1000 MAI 2007
Versandadresse: 8700 Line Avenue,
Shreveport, Louisiana 71106

*8196024*




ANMERKUNG
Dieses Gerat ist nur fir 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 kénnen die Herstellergarantie
nichtig machen.

ANMERKUNG
Dieses Gerat muss gemal den entsprechenden landesweiten und ortlichen Vorschriften des jeweiligen
Aufstellungslandes installiert werden.

ANMERKUNGEN FUR KUNDEN IN DEN USA
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.

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

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

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

A GEFAHR
Keinen Benzin oder andere brennbare Flussigkeiten oder Gase in der Nahe dieses oder eines anderen
Geréts 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 kénnen vom  ortlichen Gaswerk oder
Gasversorgungsunternehmen erhalten werden.

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.




GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE SUPER RUNNER
KAPITEL 1: INSTALLATIONSANLEITUNG

1.1  Sicherheitsinformationen

Bevor versucht wird das Gerét zu betreiben, die Anweisungen in diesem Handbuch gut durchlesen. In dieser Gebrauchsanleittung sind

Hinweise in doppelt umrandeten K&stchen mit dem Symbol enthalten. Die Informationen in diesem Késtchen betreffen Aktionen
oder Zusténde, die zu Personenverletzungen fuhren kdnnen und die Schaden und/oder Fehlfunktionen des Gerdts zu Folge haben.

1.2  Allgemeine Installationsanweisungen

/\ GEFAHR
Bauvorschriften verbieten es, eine Fritiermaschine mit einer offenen Fritierwanne, die mit heil3em Fritierfett
gefillt ist, neben Maschinen mit offenen Flammen, wie Bratmaschinen und Herde, aufzustellen.

A\ GEFAHR
Die Installation dieses Gerats muss ausreichende Bellftung vorsehen, damit keine zu hohen
Konzentrationen von gesundheitsschadlichen Gasen im Aufstellungsraum auftreten.

A\ GEFAHR
Es dirfen keine tragenden Bauteile der Fritiermaschine gedndert oder entfernt werden, um die Platzierung
der Fritiermaschine unter einer Haube zu erméglichen.

A\ GEFAHR
Einzelne Fritiermaschinen miissen gegen Umkippen gesichert werden, da beim Umkippen heiRes Ol
herausspritzt. Die Befestigungsmethode wird durch die Art der Aufstellung, wie beispielsweise ein Batterie
von Kichenmaschinen oder Aufstellung in einer Wandausnehmung, bestimmt. Andernfalls missen Gurte
oder Ketten verwendet werden.

A\ GEFAHR
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.

ANMERKUNG
Dieses Gerat ist nur fir den kommerziellen Einsatz vorgesehen und muss von qualifiziertem
Personal bedient werden.

FREIRAUM UND BELUFTUNG

Zu bheiden Seiten dieser Fritiermaschine und an der Rickseite muss bei der Aufstellung neben brennbaren Baumaterialien ein
Freiraum von 150 mm (6 in.) gelassen werden. Es ist kein Freiraum erforderlich, wenn die Fritiermaschine neben nicht brennbaren
Baumaterialien aufgestellt wird. An der VVorderseite der Fritiermaschine muss mindestens ein Freiraum von 60 cm (24 in.) gelassen
werden.

Die Abgasoffnung der Fritiermaschine darf nicht in der Néhe des Eingangs fiir das Abgasgeblase angeordnet werden und die
Abgasoffnung der Fritiermaschine darf nicht ,kaminférmig“ verlangert werden. Eine verladngerte Abgastéffnung andert die
Verbrennungseigenschaften der Fritiermaschine. Um fiir den zur guten Verbrennung und zum 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.

Die Fritiermaschine muss in einem Bereich mit ausreichender Luftzufuhr und Entliftung aufgestellt werden. Zwischen der
Abgasoffnung der Fritiermaschine und der Unterkante der Entliftungsfilterbank muss ein ausreichender Abstand eingehalten werden.
Die Filter miissen 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 Abgaséffnung und der
Unterkante des Fettfilters muss ein Mindestabstand von 450 mm (18 in.) eingehalten werden.“ Frymaster empfiehlt einen
Mindestabstand von 600 mm (24 in.) zwischen der Abgastffnung und der Filterunterkante vorzusehen.

EINBAU

ANMERKUNG: Es sei denn, es handelt sich um eine Sonderbestellung, ist diese Fritiermaschine fiir den Betrieb unter 610 m
Seehéhe vorgesehen. Die Fritiermaschine muss modifiziert werden, wenn sie tber 610 m Seeh6he betrieben wird.
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE SUPER RUNNER
KAPITEL 1: INSTALLATIONSANLEITUNG

Mit Standbeinen ausgeristete Geréte: Die Fritiermaschine anheben und an den endgdiltigen Aufstellort bringen. Die Fritiermaschine
nicht zum Aufstellort ziehen oder schieben. Dabei kénnen die Standbeine beschéadigt werden. Die Fritiermaschine von vorne nach
hinten und Seite zu Seite nivellieren. Wenn die Fritiermaschine nicht nivelliert ist, funktioniert sich nicht effizient. Die
Gasfritiermaschinen der Serie Super Runner kdnnen nicht an Kanten montiert werden und missen entweder mit Standbeinen oder
Laufrollen aufgestellt werden.

A. Die Standbeinhthe mit einem verstellbaren oder 27 mm (1-1/16 in.) Gabelschlissel einstellen, indem der Sechskant am unteren
Teil des Standbeins verdreht wird. ANMERKUNG: Der Sechskant dient nur fur kleinere Anpassungen der Standbeinhthe. Um
nicht mehr als 19 mm (3/4 in) heraus anpassen.

B. Beim Fritieren der Maschine sollten die eigentlichen Standbeine fest gehalten werden, damit sich das Standbein nicht biegen oder
Drehen kann, wéhrend das Standbein auf die erforderliche Hohe eingestellt wird.

Mit Laufrollen ausgeristete Geréte: Die Fritiermaschine an den endglltigen Aufstellort rollen und die vorderen Laufrollen arretieren.

1.3 Vorbereitungen fir den Anschluss
NUR CE-FRITIERMASCHINEN:

Dean Millivolt Gasfritiermaschinen haben die CE-Kennzeichnung fiir L&nder und Gassorten erhalten, die nachfolgend angefiihrt sind:

Lander Versorgungsdruck und Gas (mbar) Geratekategorien
BE Belgien ggg 23/25 IIE(R)B3P
DE Deutschland ggg 28 :gE

DK Déanemark G20 20 12H

ES Spanien ggg gg und 50 112H3P
FR Frankreich ggg/ezs gg/ﬁﬁd 50 II2ESI3P
GB GroRbritannien ggg gg I12H3P
GR Griechenland ggg gg und 50 I12H3P

IR Irland ggg gg I12H3P

IT Italien G20 20 12H

LU Luxemburg 222/625 28/25 1I2E3P
NL Niederlande ggi gg 112L3P

PT Portugal gg? gg 112H3P

NUR NICHT-CE-FRITIERMASCHINEN:

NATIONALE BEHORDLICHE VORSCHRIFTEN:

Dieses Gerat 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.

Diese Maschinen werden fiir die Gassorte und den Gasdruck gefertigt, die auf dem Typenschild (an der Tire) angefiihrt sind.
Maschinen mit der Angabe ,,NAT* nur an Erdgas anschlielen; ,,PRO* ist nur fiir Propangas geeignet.
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE SUPER RUNNER
KAPITEL 1: INSTALLATIONSANLEITUNG

NUR CE-FRITIERMASCHINEN:

In folgender Tabelle sind die Heizeingangsnennleistung (Qn), die Gassorte, OffnungsgréRe, Druckwerte und Einstellungen,
Offnungsanzahl/Farbe, Brenner- und Ziindelementkennzeichnungen angefiihrt:

HEIZEINGANGS- OFFNUNGS- . .
" OFFNUNG  |BRENNER-| ZUNDFL.-
MODELL* | NENNLEISTUNG |GASSORTE| GROSSE GASDRUCK AM REGLER MENGE/FARBE | KENNZ. KENNZ.
Qn (kW) (mm) mbar INCH H,O
G20 2,40 12,0 4.8 5/BLAU Blau 26N
SR 62 GM 375 G25 2,40 17,5 7,0 5/BLAU Blau 26N
G31 1,51 22,0 8,8 5/ROT Rot 16LP
G20 2,40 12,0 4.8 4/BLAU Blau 26N
SR 52 GM 30 G25 2,40 17,5 7,0 4/BLAU Blau 26N
G31 1,51 22,0 8,8 4/ROT Rot 16LP
G20 2,40 12,0 4.8 3/BLAU Blau 26N
SR 42 GM 26 G25 2,40 17,5 7,0 3/BLAU Blau 26N
G31 1,51 22,0 8,8 3/ROT Rot 16LP

*SM-Préfix — Serie Super Marathon
*GM-Suffix — Gas-Millivolt-System, kein Stromversorgungsanschluss erforderlich

NUR NICHT-CE-FRITIERMASCHINEN:

In folgender Tabelle sind die Heizeingangsnennleistung (Qn), die Gassorte, OffnungsgroRe, Druckwerte und
Offnungsanzahl und Ziindelementkennzeichnungen angefiihrt:

Einstellungen,

HEIZEINGANGS- OFFNUNGS-| GASDRUCK AM - --
MODELL* | NENNLEISTUNG | GASSORTE | GROSSE REGLER OFA'T\‘NZUA%?_S' ZEI'E\II\"D,\T'Z‘
Qn (BTU) (mm) (INCH H,0) i

NAT 2,53(#39) 4 5 26N

SR 62 GM 150 LP 1,51(#53) 11 5 16LP
NAT 2,53(#39) 4 4 26N

SR 52 GM 120 LP 1,51(#53) 11 4 16LP
NAT 2,80(#35) 4 3 26N

SR 42 GM 105 LP 1,70(#51) 11 3 16LP

*SM-Prafix — Serie Super Marathon

*GM-Suffix — Gas-Millivolt-System, kein Stromversorgungsanschluss erforderlich

ANMERKUNG: Der Ausgangsgasdruck muss 5 bis 10 Minuten nach Inbetriebnahme der Maschine streng innerhalb der obigen
Anforderungen eingestellt werden.

1.4  Anschlie3en an die Gasversorgungsleitung

ANMERKUNG: Die Gasversorgungsleitung muss den gleichen oder einen gréRReren Durchmesser als die Einlassleitung der
Fritiermaschine haben. Diese Fritiermaschine mit einem 15 mm (1/2 in.) Anschluss versehen. Die Gasversorgungsleitung muss
50 _bemessen werden, um alle gasbetriebenen Maschinen zu versorgen, die an diese Gasleitung angeschlossen werden. Beim
ortlichen Gaswerk oder der Lieferfirma oder beim o&rtlichen Bauunternehmer Mindestanforderungen fir die
Versorgungsleitung nachfragen.

ANMERKUNG: Wenn Leitungen mit Schnellanschlissen oder
Versorgungsleitungsdurchmesser auf 22 mm (34 in.) vergréf3ern.

biegsame Leitungen verwendet werden, den

A\ GEFAHR
In der Gasversorgungsleitung vor der Fritiermaschine muss ein manuelles Absperrventil an einer Stelle
eingebaut werden, an der es im Notfall schnell zugénglich ist.




GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE SUPER RUNNER
KAPITEL 1: INSTALLATIONSANLEITUNG

A\ GEFAHR
Die Fritiermaschine muss an eine Gasversorgung mit den Nennwerten angeschlossen werden, die auf dem
Typen- und Seriennummernschild an der Innenseite der Fritiermaschinentire angegeben sind. DIESES
GERAT DARF NICHT AN EINE GASVERSORGUNG ANGESCHLOSSEN WERDEN, FUR DIE ES NICHT
VORGESEHEN IST!

/\ GEFAHR
Bevor eine neue Leitung an dieses Geréat angeschlossen wird, muss die Leitung grindlich ausgeblasen
werden, um alle Fremdstoffe zu beseitigen. Fremdstoffe im Brenner und Gasventil fihren zu
unsachgeméaler und potenziell geféhrlicher Betriebsweise.

A\ GEFAHR
Alle Verbindungen mussen mit einem Leitungsdichtmittel abgedichtet werden, das fir die verwendete
Gassorte geeignet ist. AuRerdem miissen vor dem Anziinden von Zindflammen alle Verbindungen mit
Seifenwasser auf Dichtheit getestet werden. Niemals mit Zindhdolzern, Kerzen oder anderen Ziindquellen
auf Undichtheiten prifen. Wird Gasgeruch festgestellt, die Gasversorgung zum Gerat am Hauptventil
abschalten und sofort das 6rtliche Gaswerk oder eine autorisierte Servicestelle um Service verstandigen.

Es miissen ausreichende Vorsorgen zur Einschrankung der Bewegung 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. ANMERKUNG: Der Einbau muss nach der Installation geprtift werden, um zu gewahrleisten,
dass die Absicht dieser Anweisungen eingehalten werden. Der Installationsleiter und/oder Bediener mussen dariber
informiert werden, dass die Maschine mit Sicherungen aufgestellt ist. Wenn diese Sicherungen zum Bewegen der
Fritiermaschine (Reinigung unter und hinter der Maschine, Umstellen etc.) entfernt werden, muss sichergestellt sein, dass die
Sicherungen nach Erreichen der endgultigen Einbaustellung wieder angebracht werden.

1.5 Verfahren zur Umstellung auf eine andere Gassorte

A\ GEFAHR
Dieses Gerat wurde im Werk flir eine bestimmte Gassorte eingestellt. Zur Umstellung von einer Gassorte
auf eine andere mussen 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 Geréts von einer Gassorte auf eine andere muss von qualifiziertem, zertifiziertem
und dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal (gemanR Definition in Kapitel 1.5 in diesem
Handbuch) durchgefiihrt werden.

NUR CE-FRITIERMASCHINEN:
Die Abbildung der Lage von Gasventil, Brenner und Offnungen ist bei den folgenden Umstellungen zur Bezugnahme zu verwenden.
Bei der Umstellung von G20 auf G25 gilt das folgende Verfahren:

. Es miissen keine Teile ausgetauscht werden.

Den Gasdruck an den Offnungen auf den entsprechenden Wert einstellen, der in den Tabelle auf Seite 3-10 angegeben ist.
Dazu die Gasventil-Stellschraube verdrehen.

. Nach der Einstellung die Kappe der Stellschraube wieder anbringen.
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE SUPER RUNNER
KAPITEL 1: INSTALLATIONSANLEITUNG

Bei der Umstellung von G20 (oder G25) auf G31 Propan (oder umgekehrt) gilt das folgende Verfahren:

¢ Die Brenneroffnungen und die Ziindflammentffnung MUSSEN ersetzt werden.

Den Gasdruck an den Offnungen auf den entsprechenden Wert einstellen, der in der Tabelle auf Seite 3-10 angegeben ist.
Dazu die Gasventil-Stellschraube verdrehen.

Nach der Einstellung die Kappe der Stellschraube wieder anbringen.

Das Werk MUSS verstandigt werden, damit die Umstellung dokumentiert und ein neues Typenschild geliefert werden
kann.

Bei der Umstellung von G20 (20 mbar) auf G25 (25 mbar) oder umgekehrt, oder von G31 (37 mbar) auf G31 (50 mbar) gilt das
folgende Verfahren:

¢  Die Einstellung der Ziindflamme prifen und ggf. korrigieren.
¢  Essind keine anderen Einstellungen erforderlich.

Die Umstellung von einer Gasart (z.B. von Erdgas auf Propan) erfordert spezielle Komponenten. Die erforderlichen Komponenten
anhand der Verweise in Kapitel 1,6, Komponenten fiir die Umstellung auf eine andere Gassorte, beschaffen.

Umstellungen diirfen nur von qualifiziertem, vom Werk dazu berechtigtem Personal vorgenommen werden.

NUR NICHT-CE-FRITIERMASCHINEN:

Die nachstehende Abbildung der Lage von Gasventil, Brenner und Offnungen auf Seite 3-15 ist bei den folgenden Umstellungen zur
Bezugnahme zu verwenden.

Bei der Umstellung von Erdgas auf Propan (oder umgekehrt) gilt das folgende Verfahren:

. Die Brenneroffnungen und die Ziindflammengffnung MUSSEN ersetzt werden (fiir erforderliche Komponententeilenummern
siehe Seite 3-11).

¢ Den Gasdruck an der Offnung durch Drehen der Gasventil-Einstellschraube (fiir Gassorten und Druckwerte siehe Seite 3-
11) einstellen.

. Nach der Einstellung die Kappe der Stellschraube wieder anbringen.

. Das Werk MUSS verstandigt werden, damit die Umstellung dokumentiert und ein neues Typenschild geliefert werden
kann.

Die Umstellung von einer Gasart (z.B. von Erdgas auf Propan) erfordert spezielle Komponenten. Die erforderlichen Komponenten
anhand der Tabellen auf Seite 3-11 beschaffen.

Umstellungen diirfen nur von qualifiziertem, vom Werk dazu berechtigtem Personal vorgenommen werden.

ON/PILOT/OFF .
Knopf Druckstromeinstellung  Entlaftungsrohranschluss

OFF-Knopf (Aus)

ON-Knopf (Ein)
(Zindgasstrom)

Thermoelement-
Anschluss

Ziindgasstrom-
Einstellung

Druckabgriff

Nicht-CE-Gasventil TYPISCHE CE-Gasventil
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE SUPER RUNNER
KAPITEL 1: INSTALLATIONSANLEITUNG

ritierwannen-Baugruppe

1/2—3/4
Reduzierbuchse

Verteiler-Stutzhalterung \ £ .\

Gasventil

Gasbrenner—] |

/\\ NG
Siehe Detail A \\ e > - > N ~Brenner

. 1.63-inch [41-mm]
Offnung 8 J

1.30-inch [33-mm]

Druckprifungsabgriff

Gasverteiler \

=1 \ \C")ffnung

Gasverteiler

Detail A
Lage von Brenner/Offnung

Temperaturregler

Gasventil, Brenner und Offnungen Stelle (SR42 oben dargestellt).

1.6 Komponenten fur die Umstellung auf eine andere Gassorte

Zur Umstellung von Erdgas auf Propan und umgekehrt die folgenden Komponenten heranziehen. Zur Umstellung erforderliche
Offnungsanzahlen sind in Kapitel 1.5 zu finden.

Ausristung fur Erdgas zu Propan, 826-1817 | Ausrustung fir Propan zu Erdgas, 826-2017
Buchse, NPT Flach, Nur Modelle der Serie SR42 Buchse, NPT Flach, Nur Modelle der Serie SR42
Zundelementdffnung (16LP) CE und Nicht-CE Zundelementdffnung (26N) CE und Nicht-CE

Brennerdffnung 1,51 mm NUR CE: Brennerdffnung 2,40 mm NUR CE:

Alle Modelle der Serie Super Runner Alle Modelle der Serie Super Runner

Brennerdffnung 1,51 mm (#53) NUR NICHT-CE: Nur Modelle Brennerdffnung 2,53 mm (#39) NUR NICHT-CE: Nur Modelle
der jder

Serie SR52 u. SR62 Serie SR52 u. SR62

Brennerdffnung 1,70 mm (#51) NUR NICHT-CE: Nur Modelle Brennertffnung 2,80 mm (#35) NUR NICHT-CE: Nur Modelle
der Serie SR42 der Serie S42

Typenschild, Werk zum Zeitpunkt der Umstellung Typenschild, Werk zum Zeitpunkt der Umstellung
kontaktieren. kontaktieren.

* Oben angegebene Brennerdffnungen fur Fritiermaschinen, die unter 610 m Seehdhe betrieben werden. Bei Seehdhe iber 610 m
die korrekte OffnungsgréRe beim Werk nachfragen.
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE SUPER RUNNER
KAPITEL 2: BETRIEB

2.1 Anfangliche Inbetriebnahme

Die Maschine griindlich mit heifem Seifenwasser reinigen, um Filmriickstande und Staub oder Fremdstoffe zu entfernen. Danach
spulen und trocken wischen. Das Ablassventil schliefen. Sicherstellen, dass der Betriebsthermostat und die Messsonden des
Obergrenzenthermostats in der Fritierwanne sicher in der Halteschelle sitzen und sicher festgezogen sind.

2.1.1 Betétigung des Gasventils
NUR NICHT-CE-FRITIERMASCHINEN:

Dan Knopf nach links auf EIN (ON) oder PILOT drehen. Den Knopf niederdriicken und nach rechts drehen, um das Ventil auf AUS
(OFF) zu stellen.

1071d

PILOT EIN (ON)
(Zindflamme) stelle stellen

NUR CE-FRITIERMASCHINEN:

Den weiRen Knopf driicken, um das Ziindelement zu ziinden und das Gasventil zu 6ffnen. Den roten Knopf driicken, um das Ventil zu

. -
=

PILOT (Zundflamme)/EIN (ON)-Knopf

AUS (OFF)-Knopf
2.1.2 Verfahren zum Einschalten des Zundelements
ANMERKUNG: Diese Fritiermaschine wurde vor Verlassen des Werks getestet und fur Bedingungen auf Seehdhe eingestellt und
kalibriert. Es kdénnen Einstellungen erforderlich sein, um &rtliche Bedingungen zu erfillen; diese dirfen nur von qualifiziertem

Wartungspersonal durchgefihrt werden. Einstellungen liegen im Verantwortungsbereich des Kunden oder H&ndlers und sind nicht
von der Dean-Garantie gedeckt.

Das Ziindelement befindet sich in der Mitte im oberen Schrankteil am Sockel der Fritierwanne. Das Ziindelement mit einem langen
Zindholz oder einem Ziinder anziinden. Folgende Schritte der Reihe nach durchfiihren, bevor das Ziindelement geziindet wird:

NUR NICHT-CE-FRITIERMASCHINEN:

1. Das manuelle Absperrventil in der Gasversorgungsleitung absperren.
2. Den Betriebsthermostat auf AUS (OFF) stellen.

3. Den Gasventilknopf driicken und auf AUS (OFF) stellen.

4

Mindestens 5 Minuten lang warten, damit sich angesammeltes Gas verteilen kann.
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GASFRITIERMASCHINEN DER SERIE SUPER RUNNER
KAPITEL 2: BETRIEB

Die Fritierwanne mit Ol oder Wasser bis zur unteren OLSTANDSLINIE an der Riickseite der Fritierwanne auffiillen.
Sicherstellen, dass die Heizréhren ganz in Flissigkeit getaucht sind, bevor die Brenner aktiviert werden.

Das manuelle Absperrventil in der Gasversorgungsleitung 6ffnen und den Gasventilknopf auf PILOT stellen.

Den Knopf hineindriicken und ein brennendes Zindholz oder einen Ziinder an die Spitze des Ziindelements halten. Den Knopf
nach Zinden der Flamme des Zundlements noch etwa 60 Sekunden lang gedriickt halten. Den Knopf loslassen. Die Zindflamme
sollte weiter brennen.

A GEFAHR

Wenn die Zindflamme nicht weiter brennt, das Gasventil auf AUS (OFF) stellen und 5 Minuten lang warten,

bevor erneut versucht wird, das Zindlement anzuziinden.

NUR CE-FRITIERMASCHINEN:

1.

10.

11.

Sicherstellen, dass folgende Schritte der Reihe nach durchgefiihrt werden, bevor das Ziindelement geziindet oder erneut geziindet
wird:

Das manuelle Absperrventil in der Gasversorgungsleitung absperren.

Den Betriebsthermostat auf AUS (OFF) stellen.

Die AUS (OFF)-Taste (rot) auf dem Sicherheitsregelventil auf AUS (OFF) stellen.
Mindestens 5 Minuten lang warten, damit sich angesammeltes Gas verteilen kann.

Die Fritierwanne mit Ol oder Wasser bis zur unteren OLSTANDSLINIE an der Riickseite der Fritierwanne auffillen.
Sicherstellen, dass die Heizréhren ganz in Flissigkeit getaucht sind, bevor die Brenner aktiviert werden.

Das manuelle Absperrventil in der Gasversorgungsleitung 6ffnen.

Ein brennendes Zindholz oder einen Zinder an die Spitze des Zindelements halten und dieses zlinden. (Wenn die
Fritiermaschine mit einem Piezo-Zlindelement ausgestattet ist, mit Schritt 9 fortfahren).

Den weilen Knopf auf dem Gasventil driicken und etwa 45 Sekunden bis 1 Minute lang gedriickt halten — bis die Ziindflamme
nicht mehr ausgeht. (Wenn die Fritiermaschine mit einem Piezo-Ziindelement ausgestattet ist, den weilen Knopf driicken und
gedriickt halten; dann wiederholt den Piezo-Zindelementknopf driicken, bis die Zundflamme brennt. Den weifen Knopf nach
etwa nach 45 Sekunden bis 1 Minute loslassen.)

Wenn die Zindflamme nicht brennt, den weiflen Knopf driicken und die Ziindflamme erneut ziinden; dabei den Knopf langer als
zuvor halten. Eingeschlossene Luft kann ein wiederholtes Zinden des Ziindelements erforderlich machen, und zwar sooft, bis
eine konstante Gasstromung erhalten wird.

Wenn die Ziindflamme brennt, den weil3en Knopf loslassen.

2.1.3 Ziunden der Brenner

A\ ACHTUNG
NIEMALS einen ganzen Fettblock auf die Heizrohren aufsetzen. Das wird die Heizréhren und die
Fritierwanne beschéadigen und macht die Garantie ungdltig.

1.

Sicherstellen, dass die Fritierwanne mit Fritierfett bis zur unteren der beiden Olfiillstandslinien an der Riickseite der Fritierwanne
gefullt ist. ANMERKUNG: Wenn festes Fett verwendet wird, das Fett in die Fritierwanne packen. Sicherstellen, dass das Fett
unter, zwischen und uber den Rohren festgepackt ist, bevor die Fritiermaschine eingeschaltet wird.
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A GEFAHR
» Trockenfeuern“ der Fritiermaschine verursacht Schaden an der Fritierwanne und kann einen Brand
verursachen. Immer sicherstellen, dass die Brennerréhren mit geschmolzenem Fett, mit Ol oder Wasser
abgedeckt sind, bevor die Brenner geziindet werden.

2. Wenn das Zundlement brennt, den Gasventilknopf niederdriicken und langsam auf EIN (ON) stellen.

3. Den Betriebsthermostatknopf auf die gewiinschte Fritiertemperatur einstellen. Der Brenner sollte ziinden und mit einer starken,
blauen Flamme brennen.

A\ GEFAHR
Wenn die Zindflamme und die Brenner ausgehen, muss die Fritiermaschine mindestens 5 Minuten im
abgeschalteten Zustand bleiben, bevor sie erneut geziindet wird.

2.2 Abschalten der Fritiermaschine
Bei kurzeitigem Abschalten den Betriebsthermostat auf AUS (OFF) stellen und die Fritierwanne abdecken.

Beim vollstdndigen Abschalten den Betriebsthermostat auf AUS (OFF) stellen, den Gasventilknopf auf AUS (OFF) stellen (Nicht-CE)
oder den roten Knopf (CE) driicken und die Fritierwanne abdecken.

2.3 Taglicher Betrieb

1.  Fett darf sich nicht am Rahmen, Gehduse oder Gasabzug der Fritiermaschine ansammeln und hart werden. Die Fritiermaschine
innen und auBen mit einer Lésung aus Waschmittel und heiBem Wasser taglich reinigen.

2. Das Fritierfett mindestens einmal pro Tag filtrieren, indem es durch einen Filterkegel aus der Fritierwanne abgelassen wird..
Nach dem Ablassen des Fritierfetts aus der Fritierwanne etwaige Riickstdnde, gegebenenfalls mit einem Kratzer, aus der
Fritierwanne entfernen.

3. Die Fritierwanne mindestens einmal pro Woche wie folgt reinigen: Die Fritierwanne bis knapp unter die obere Olfiillstandslinie
mit Wasser flllen. Einen Becher Geschirrspulmittel beigeben und die Lésung aufkochen lassen. Die Lésung 10-15 Minuten lang
ziehen lassen und dann ablassen und die Fritierwanne zweimal mit reinem Wasser spulen. ¥4 Becher weilRen Essig beim letzten
Spllvorgang zugeben, um verbliebene Alkalinitt auf Grund des Geschirrspiilmittels zu neutralisieren. Die Fritierwanne mit
einem trockenen, sauberen Tuch griindlich reinigen, bevor sie erneut mit Fritierfett gefullt wird. Wenn die Fritiermaschine nach
der Reinigung nicht sofort wieder verwendet wird, sollte das Innere der Fritierwanne mit etwas Fritierfett geschmiert werden, um
Rosthildung zu verhindern.

2.4 Empfohlene Ersatzteile

TEILE-NR. TEILE-NR. TEILE-NR. TEILE-NR.

BESCHREIBUNG SR42 - Nicht-CE SR42 - CE SR52/SR62 - Nicht-CE | SR52/SR62 - CE
Betriebsthermostat 807-3515 807-1692 807-3515 807-1692
Obergrenzenthermostat 807-3516 807-3560 807-3680 807-3560
Thermopile 810-2033 807-3565 810-2033 807-3565
Thermoelement - 812-1284 - 812-1284
Ziindelement, Erdgas 810-2032 810-2032 810-2032 810-2032
Zindelement, Propan 810-2155 810-2155 810-2155 810-2155
Zindelementhalterung, AGA - 200-2905 - 200-2905
Zindelement-Thermopile-Halterung - 810-2401 - 810-2401
Piezo-Ziindausltser - 810-1001 - 810-1001
Piezo-Ziindelementhalterung - 200-1868 - 200-1868
Piezo-Zlindelektrode - 807-3540 - 807-3540
Offnung, Erdgas 810-2040 810-2060 810-2048 810-2060
Offnung, Erdgas, hergestellt vor 4/07 810-3097 810-3101 - -
Offnung, Propan 810-2064 810-2059 810-2059 810-2059
Offnung, Propan, hergestellt vor 4/07 810-3099 810-3102 - -
Gasventil, Erdgas 807-1603 807-2122 807-1603 807-2122
Gasventil, Propan 807-1604 807-2121 807-1604 807-2121
Standbein 810-2053 810-2053 810-2053 810-2053
Laufrolle 5 in., ohne Arretierung 810-0356 810-0356 810-0356 810-0356
Laufrolle 5 in., mit Arretierung 810-0357 810-0357 810-0357 810-0357
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2.5 Schaltplan

NUR CE-FRITIERMASCHINEN:
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