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UWAGA

W RAZIE, GDYBY W OKRESIE GWARANCYJNYM URZADZENIA KLIENT ZAMONTOWAL W NINIEJSZYM
URZADZENIU ENODIS CZESC INNA, NIZ NIEZMODYFIKOWANA, NOWA LUB REGENEROWANA CZESC
ZAMIENNA ZAKUPIONA POPRZEZ FRYMASTER DEAN LUB JEGO AUTORYZOWANY OSRODEK
SERWISOWY, LUB ZAKUPIONA CZESC PODDANOBY JAKIMKOLWIEK MODYFIKACJOM, NINIEJSZA
GWARANCJA TRACI WAZNOSC. PONADTO, FIRMA FRYMASTER | JEJ PODMIOTY ZALEZNE NIE
PONOSZA ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI MATERIALNEJ, CYWILNEJ, LUB Z TYTULU KOSZTOW
PONIESIONYCH PRZEZ KLIENTA, W BEZPOSREDNIM LUB POSREDNIM ZWIAZKU Z ZAMONTOWANIEM
JAKIEJKOLWIEK CZESCI MODYFIKOWANEJ, LUB POCHODZACEJ Z NIEAUTORYZOWANEGO OSRODKA
SERWISOWEGO.

UWAGA
Urzadzenie przeznaczone jest do eksploatacji profesjonalnej i powinno byé powierzane wytacznie
obstudze oséb kwalifikowanych. Wszelkie czynnosci instalacyjne, konserwacyjne i naprawcze
wykonywaé powinien pracownik Autoryzowanego Osrodka Serwisowego Frymaster (FASC) lub inny
kwalifikowany fachowiec. Wykonywanie instalacji, konserwacji Ilub napraw przez osoby
niewykwalifikowane moze spowodowaé¢ utrate waznosci gwarancji producenta. Definicje oséb
kwalifikowanych podano w Rozdziale 1. niniejszej Instrukcji.

UWAGA
Niniejsze urzadzenie musi by¢ instalowane zgodnie z odpowiednimi krajowymi i miejscowymi przepisami
panstwalregionu, na terenie ktérego dokonywana jest instalacja. Szczegélowe WYMOGI PRZEPISOW
KRAJOWYCH zamieszczono w Rozdziale 2. niniejszej Instrukcji.

ZAWIADOMIENIE DLA KLIENTOW W USA
Montaz urzadzenia musi spetniaé podstawowe przepisy wodno-kanalizacyjne Building Officials and Code
Administrators International, Inc. (BOCA) oraz podane w instruktazu Food Service Sanitation Manual -
amerykanskiej federalnej agencji Food and Drug Administration (FDA).

UWAGA
Szkice i zdjecia zamieszczono w niniejszej instrukcji z myslg o ilustrowaniu czynnosci eksploatacyjnych,
higienicznych i technicznych — lecz niekoniecznie wedlug procedur przyjetych przez dyrekcje w zakladzie
Klienta.

ZAWIADOMIENIE DLA UZYTKOWNIKOW FRYTOWNIC WYPOSAZONYCH W KOMPUTER

U.S.A.

Niniejszy produkt spetnia normy Rozdz. 15 regulaminu agencji federalnej FCC. Eksploatacja urzadzenia
objeta jest dwoma warunkami: 1) Urzadzenie nie moze powodowaé¢ szkodliwych zakiécen oraz 2)
Urzadzenie nie moze przeciwdziala¢é napotykanym przez nie zakiéceniom, w tym zakiéceniom
powodujacym niezadowalajaca eksploatacje. Mimo, ze urzadzenie atestowane jest w kategorii A,
wykazano iz spetnia tez parametry kategorii B.

KANADA

Niniejsze urzadzenie cyfrowe nie przekracza norm emisji szumoéw radiowych ustalonych norma ICES-003
Ministerstwa Telekomunikacji Kanady.

Cet appareil numerique n’emet pas de bruits radioelectriques depassany les limites de classe A et B
prescrites dans la norme NMB-003 edictee par le Ministre des Communcations du Canada.

/\ ZAGROZENIE
Niewtasciwa instalacja, regulacja, konserwacja lub serwis, oraz nieautoryzowane modyfikacje lub
usprawnienia moga by¢ przyczyng strat materialnych, obrazen ciala lub smierci. Przed wszelkimi
prébami instalowania lub serwisowania urzadzenia prosimy gruntownie zapoznaé sie z zamieszczonymi
tu procedurami instalacji, eksploatacji i serwisowania.




A\ ZAGROZENIE
Czotowy wystep na obudowie nie jest stopniem! Nie nalezy stawa¢ na urzadzeniu. Kontakt skéry z
rozgrzanym olejem/tluszczem piekarskim oraz wszelkie upadki moga by¢ przyczyng powaznych obrazen.

/\ ZAGROZENIE
Nie nalezy przechowywaé benzyny, ani uzywaé innych tatwopalnych ptynéw lub oparéw w poblizu tego,
ani innych urzadzen elektrycznych.

A\ ZAGROZENIE
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtrow, tace na okruchy nalezy opréznia¢ do pojemnika
ognioodpornego, codziennie pod koniec czynnosci kuchennych. Niektére drobiny zywnosci moga ulegaé¢
samozaptonowi po nasaczeniu w pewnych ttuszczach piekarskich.

A\ OSTRZEZENIE
Nie nalezy ostukiwaé kosza smazalniczego ani innych przyboréw o listwe fugujaca frytownicy. Funkcja
listwy jest uszczelnianie spoiny miedzy kadziami. Ostukiwanie koszy smazalniczych o listwe dla
otrzasniecia z nich tluszczu spowoduje jej odksztatcenie i utrate funkcji uszczelniajacej. Jej konstrukcja
sprzyja szczelnosci, dlatego nie nalezy jej demontowaé poza dokonywaniem niezbednego czyszczenia.

/\ ZAGROZENIE
Nalezy zapewnié¢ odpowiednie warunki ograniczajace przemieszczanie si¢ urzadzenia - bez powodowania
naprezen bezposrednich/przenoszonych na przewody elektryczne. Do frytownicy dotagczono zestaw
ograniczajacy ruchomos¢ urzadzenia. W razie braku zestawu ograniczajacego, prosimy o kontakt z
Autoryzowanym Osrodkiem Serwisowym Frymaster (FASC) w sprawie zestawu nr. 826-0900.

A\ ZAGROZENIE
Przed przemieszczaniem, uruchomieniem prébnym, konserwacja lub wszelka naprawa frytownicy
Frymaster — nalezy odtaczy¢ wszystkie zrodta zasilania elektrycznego.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERII E*
ROZDZIAL 1: WSTEP

1.1 Ogodlne

Prosimy gruntownie zapozna¢ sig¢ z instrukcjami niniejszej broszury przed wszelkimi probami eksploatacji
sprzetu. Niniejsza instrukcja obejmuje wszystkie konfiguracje modeli FPRE14, FPRE17 oraz FPRE22.
Wigkszo$¢ podzespotow tych frytownic jest wspolna, dlatego przy wspolnym ich omawianiu uzywac
bedziemy okreslenia ,,elektryczne frytownice serii RE”.

Mimo podobienstwa zewngtrznego do innych urzadzen elektrycznych serii frytownic Pro, zestaw obrotowy
frytownic elektrycznych serii RE ma znaczaco zmieniona, udoskonalong konstrukcje. Inne funkcje natomiast,
w tym glebokie strefy zimne, otwarte kadzie i1 uktad filtrujacy pozostaja zasadniczo niezmienione. W sktad
dostepnych opcji sterowania wchodza wieloproduktowe komputery smazalnicze (standard) lub opcjonalnie
sterowniki cyfrowe lub analogowe. Frytownice tej serii zamawia¢ mozna w opcji kadzi jednolitych lub
dzielonych, oraz jako zestawy wolnostojace lub zblokowane w bateriach do szesciu frytownic.

1.2 Informacja bhp
Przed wszelkimi probami eksploatacji sprzg¢tu prosimy gruntownie zapoznac si¢ z niniejszg broszura.

W catlym tek$cie rozmieszczone sa uwagi ujgte w prostokaty dwuliniowe, jak ponizszy.

/\ ZAGROZENIE
Rozgrzany ttuszcz piekarski powoduje grozne oparzenia. Nie nalezy nigdy przemieszczaé¢
frytownicy z rozgrzanym tluszczem, ani przelewaé goracego ttuszczu z jednego pojemnika
do innego.

A Prostokaty z UWAGAMI zawieraja informacje o dziataniach lub warunkach moeggcych spowodowaé
awarie Twojego urzqdzenia.

A Prostokaty z OSTRZEZENIEM zawieraja informacje o dziataniach lub warunkach mogqcych
spowodowacé uszkodzenie Twojego urzqdzenia lub jego nieprawidtowe dzialanie.

A Prostokaty z napisem ZAGROZENIE zawieraja informacje o dziataniach lub warunkach moggqcych
spowodowac obrazenia cielesne oraz uszkodzenie Twojego urzadzenia lub jego nieprawidlowe dziatanie.

Frytownice tej serii wyposazono w nastepujace automatyczne zabezpieczenia:

1. Dwa czujniki wysokotemperaturowe powoduja odcigcie zasilania komponentow grzejnych w przypadku
awarii sterownikow temperatury.

2. Wytacznik bezpieczenstwa zabudowany w zaworze spustowym, zapobiegajacy uruchomieniu nagrzewu
przy nawet czgsciowym otwarciu zaworu spustowego.
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1.3 Informacje o komputerze

Urzadzenie niniejsze sprawdzono, i stwierdza si¢, iz spelnia ono parametry graniczne dla urzadzenia
cyfrowego kategorii A, zgodnie z Art. 15 przepisow federalnej agencji d/s telekomunikacji (FCC). Mimo, ze
niniejsze urzadzenie nalezy do kategorii A, wykazano iz spelnia ono warunki kategorii B. Warunki te
opracowano z mysla o zapewnieniu uzasadnionego poziomu ochrony przed powodowaniem szkodliwych
zaklocen podczas eksploatacji urzadzenia w warunkach zaktadowych. Sprzet ten wytwarza, wykorzystuje i
moze promieniowac energi¢ w pasmach radiowych i moze, w przypadku montazu lub eksploatacji niezgodnej
z instrukcja, powodowaé szkodliwe zaklocenia w radiokomunikacji. Eksploatacja urzadzenia w terenie
mieszkalnym prawdopodobnie powodowaé bedzie szkodliwe zaktocenia, co spowoduje konieczno$¢
zlikwidowania zakt6cen na koszt uzytkownika urzadzenia.

Ostrzega si¢ uzytkownika, ze dokonywanie wszelkich zmian lub modyfikacji urzadzenia, bez wyraznego
upowaznienia od podmiotu odpowiedzialnego za zgodno$¢ z przepisami, spowodowaé moze cofnigcie
upowaznienia na eksploatacje urzadzenia.

W razie koniecznosci, uzytkownik powinien zglosi¢ si¢ po dalsze wskazoéwki do sprzedawcy sprzetu lub
doswiadczonego technika RTV.

By¢ moze pomocna bedzie wskazana nizej broszura zredagowana przez Federalna Agencje d/s
Telekomunikacji (FCC): “Rozpoznawanie i likwidacja zaklécen miedzy urzadzeniami RTV”. Broszure
zamo6wi¢ mozna z federalnej drukarni U.S. Government Printing Office, Washington, DC 20402, Nr. pozycji
004-000-00345-4

1.4 Dane dotyczace uzytkownikow w Unii Europejskiej
Unia Europejska (CE) przyjeta wlasne charakterystyczne normy dla urzadzen tego rodzaju. Jesli w danym

przypadku zachodzi réznica miedzy normami CE i poza-CE, instrukcje lub informacje podane beda w
zacienionym prostokacie, przypominajacym zamieszczony nizej.

Norma CE

Przykitad ramki stosowanej dla
odréznienia informaciji tylko dla CE,
od informaciji dla innych.

1.5 Montaz, eksploatacja i personel obstugi

Dane eksploatacyjne frytownic Frymaster adresowane sa wylacznie do o0sob przeszkolonych i/lub
upowaznionych, zgodnie z definicjami zamieszczonymi w Punkcie 1.6. Wszelkie czynno$ci montazowe
oraz serwisowe frytownic Frymaster wykonywaé¢ mogg wylacznie osoby odpowiednio kwalifikowane,
dyplomowane, licencjonowane i/lub upowaznione, zgodnie z definicjami zamieszczonymi w Punkcie 1.6.

1.6 Definicje
OSOBY KWALIFIKOWANE I/LUB UPOWAZNIONE DO OBSLUGI
Za osoby kwalifikowane/upowaznione uwaza si¢ takie, ktore uwaznie zapoznaly si¢ z informacjami

zawartymi w niniejszej instrukcji i doktadnie przyswoily sobie funkcje sprzetu, lub posiadaja uprzednie
doswiadczenie z eksploatacja sprzetu objetego niniejsza instrukcja.
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KWALIFIKOWANY INSTALATOR

Za kwalifikowanego instalatora uwaza si¢ osobg, podmiot, koncern i/lub firmg, ktore, czy to osobiscie, czy
poprzez reprezentanta, prowadzi i odpowiada za instalacje¢ urzadzen elektrycznych. Kwalifikowany instalator
musi posiada¢ doswiadczenie w tego rodzaju zadaniach, zna¢ wszelkie niezbe¢dne $rodki ostroznosci oraz
spelnia¢ wszelkie wymogi stosownych przepisow krajowych i lokalnych.

KWALIFIKOWANY SERWISANT

Za kwalifikowanego serwisanta uwaza si¢ osobg posiadajaca biezaca znajomo$¢ urzadzen Frymaster i
upowazniong przez firmg Frymaster, L.L.C. do obstugi serwisowej sprzetu jej produkcji. Kazdy
kwalifikowany serwisant ma obowiazek posiadania pelnego zestawu instrukcji serwisowych i katalogdéw
czgSci zamiennych, oraz magazynowania minimalnych ilosci czgéci do urzadzen Frymaster. Wraz z
dostarczona z wytwormni frytownica Frymaster zataczono wykaz Autoryzowanych Osrodkéw Serwisowych
Frymaster (FASC). Niekorzystanie 7 serwisantow kwalifikowanych spowoduje uniewaznienie fabrycznej
gwarancji urzqdzenia Frymaster.

1.7 Procedury zgtaszania uszkodzen transportowych
Co zrobié, jesli dostarczq mi uszkodzone urzadzenie?

Prosimy pamigtac, ze przed wysytka z wytworni, urzadzenie poddano starannej inspekcji, a pakowali je
fachowi pracownicy. Frymaster nie przyjmuje odpowiedzialnosci za uszkodzenia lub straty poniesione w
trakcie przewozu. Pelna odpowiedzialno$¢ za bezpieczne dostarczenie, po przejeciu urzadzenia, przyjmuje
firma spedycyjna.

1. Reklamacje z tytulu uszkodzen sktada¢ nalezy niezwlocznie — bez wzgledu na ich zakres.

2. Uszkodzenia lub straty widoczne — Pamigtajmy o dokonaniu adnotacji na konosamencie przewozowym
lub pokwitowaniu przyjecia, wraz z podpisem osoby poswiadczajacej odbior.

3. Uszkodzenia lub straty ukryte — Jesli uszkodzenia pozostaly niezauwazone do rozpakowania urzadzenia,
niezwlocznie zawiadamiamy firme spedycyjna lub przewoznika, po czym sktadamy reklamacj¢ z tytutu
uszkodzen ukrytych. Nalezy to zrobi¢ w terminie 15 dni od odbioru urzadzenia. Pamictajmy o
zachowaniu pojemnika przewozowego do ogledzin.

1.8 Informacje serwisowe

W zakresie napraw spoza serwisu konserwacyjnego, lub w sprawie informacji serwisowych, prosimy o kontakt z
Autoryzowanym Osrodkiem Serwisowym Frymaster (FASC). Informacji serwisowych zasigga¢ mozna roéwniez
dzwoniac do Dziatu Serwisu Technicznego Frymaster (1-800-24FRYER) lub emailem service@frymaster.com.
Dla zwigkszenia sprawnosci udzielanej pomocy, prosimy o podanie ponizszych danych:

Model

Numer fabryczny

Napiecie

Rodzaj usterki

PROSIMY PRZECHOWYWAC NINIEJSZA INSTRUKCJE W BEZPIECZNYM MIEJSCU -
CELEM WYKORZYSTANIA W PRZYSZLOSCI
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERII RE - E*
ROZDZIAL 2: PROCEDURY INSTALACYJNE

2.1 Ogélne

Wilasciwa instalacja ma zasadnicze znaczenie dla bezpiecznego, wydajnego i bezawaryjnego dzialania
tego urzadzenia.

Wszelkie czynnos$ci montazowe oraz serwisowe urzadzen Frymaster wykonywaé¢ moga wylacznie osoby
odpowiednio kwalifikowane, licencjonowane i/lub upowaznione, zgodnie z definicjami zamieszczonymi
w dziale 1.6 niniejszej instrukcji.

Niekorzystanie wylacznie z os6b odpowiednio kwalifikowanych, licencjonowanych i/lub upowaznionych
(zgodnie z definicjami zamieszczonymi w dziale 1.6 niniejszej instrukcji) do czynnosci instalacji oraz
wszelkiego serwisowania tego sprzetu - spowoduje uniewaznienie gwarancji Frymaster oraz moze by¢
przyczyna uszkodzen urzadzenia i obrazen cielesnych.

Jezeli w jakimkowiek punkcie instrukcje lub informacje podawane w tej instrukcji r6znié¢ si¢ beda od
miejscowych lub krajowych przepisow lub kodeksow, instalacje i eksploatacj¢ nalezy wykonywaé
zgodnie z przepisami i kodeksami kraju, gdzie dokonywana jest instalacja.

Serwisu dokonywa¢ mozna po skontaktowaniu si¢ z lokalnym autoryzowanym osrodkiem serwisowym
(FASC).

UWAGA
Frytownice dostarczane fabrycznie bez przewodu i zestawu wtyczek zasilania nalezy przytaczac
do sieci konstrukcyjnie, za pomoca odpowiedniego przewodu gietkiego, od baterii terminali
zamontowanej z tylu urzadzenia. Frytownice takie nalezy okablowaé zgodnie z norma NEC.
Okablowanie konstrukcyjne zestawu musi przewidywa¢ montaz ogranicznikéw ruchu zestawu.

/\ ZAGROZENIE
Nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki ograniczajagce przemieszczanie si¢ urzadzenia - bez
»trzymania sie” na przewodach elektrycznych lub powodowania naprezen mechanicznych
przenoszonych na nie. Do frytownicy dolaczono zestaw ograniczajacy ruchomosé
urzadzenia. W razie braku zestawu ograniczajacego, prosimy o kontakt z Autoryzowanym
Osrodkiem Serwisowym Frymaster (FASC) i pyta¢ o zestaw nr. 826-0900.

UWAGA
W razie konstrukcyjnego przylaczania urzadzenia bezposrednio do zrédia zasilania, w
okablowaniu nalezy zamontowa¢ rozwigzanie zapewniajace odlaczanie od zasilania z
przeswitem co najmniej 3 mm. we wszystkich biegunach.

UWAGA
Urzadzenie nalezy umiesci¢ w spséb zapewniajacy dostep do wtyku, chyba, ze przewidziano
inna metode odiaczenia od zasilania (np. autobezpiecznik).

UWAGA
W razie zamontowania stalego potaczenia urzadzenia z siecig zasilania, nalezy zastosowaé
przewody miedziane o temperaturze znamionowej co najmniej 75°C.

UWAGA
Dla unikniecia zagrozen, w razie uszkodzenia przewodu zasilania, wymiany przewodu
powinien dokonaé serwisant autoryzowanego osrodka serwisowego Frymaster Dean, lub
osoba o analogicznych kwalifikacjach.
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/\ ZAGROZENIE
Urzadzenie nalezy przytacza¢ jedynie do sieci elektrycznej o identycznym napieciu i fazie, co
uwidocznione na tabliczce znamionowej, umieszczonej po wewnetrznej stronie drzwiczek.

A\ ZAGROZENIE
Wszelkich potaczen elektrycznych urzadzenia nalezy dokonywaé zgodnie ze schematami
elektrycznymi dostarczonymi wraz z nim. Przy instalowaniu i serwisowaniu, nalezy positkowa¢
sie schematami elektrycznymi umieszczonymi na wewnetrznej stronie drzwiczek urzadzenia.

A\ ZAGROZENIE
Produkty Frymaster wyposazone w noézki przewidziano do montazu stacjonarnego.
Urzadzenia z n6zkami nalezy podnosi¢ przy ich przemieszczaniu, dla unikniecia uszkodzen
illub obrazen cielesnych. W instalacjach ruchomych, nalezy korzysta¢ z opcjonalnie
oferowanych kétek samonastawnych. Pytania? Dzwon na 1-800-551-8633.

/\ ZAGROZENIE
We frytownicy z pojedyncza kadzig nie nalezy instalowa¢ wylewki fartuchowanej. Mogtoby to
spowodowa¢é utrate stabilnosci frytownicy, jej wywrdcenie sie i obrazenia cielesne ludzi.
Bezposrednie sasiedztwo urzadzenia powinno by¢ zawsze wolne od substanciji palnych.

W razie awarii zasilania, frytownica wylacza si¢ automatycznie. W takiej sytuacji, ustaw wytacznik w
potozeniu wyt. (OFF). Nie usituj ponownie uruchamia¢ frytownic(y), az do wznowienia zasilania z sieci.

Bezposrednie poblize urzadzenia powinno by¢ zawsze wolne od substancji palnych, za wyjatkiem samego
materiatu posadzkowego.

Nalezy zapewnia¢ odstgp co najmniej 15 cm. po obu stronach i z tylu urzadzenia jesli materiaty ja
obudowujace sa palne. Z przodu urzadzenia nalezy pozostawi¢ 61 cm. wolnego miejsca, dla umozliwienia
czynnosci serwisowych i eksploatacyjnych.

A OSTRZEZENIE
Nie zastawia¢ miejsc wokoét podstawy i pod frytownica.

2.1.2 Wymogi dot. uziemienia

Wszelkie urzadzenia zasilane elektrycznie musza posiada¢ uziemienie zgodnie z odpowiednimi przepisami i
kodeksami krajowymi i miejscowymi, oraz, tam, gdzie dotyczy, z kodeksami CE. Schemat elektryczny
urzadzenia umieszczono po wewngtrznej stronie drzwiczek frytownicy. Wihasciwe wartos$ci napigcia nalezy
konsultowa¢ ze schematem elektrycznym na drzwiczkach.

2.1.3 Wymogi w Australii

Nalezy instalowaé¢ zgodnie z normami AS 5601 / AG 601 oraz przepisami lokalnymi, gazowniczymi,
elektrycznymi i wszelkimi innymi obowiazujacymi przepisami.
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2.2 Wymogi dot. zasilania

Parametry Tréjfazowe
Model Napiecie OKABLO M::"zgx‘obc;): ¢ AMP .
WANIE AWG (mm) (na odgalez.)
FPRE14 208 3 6 (4,11) 39
FPRE14 240 3 6 (4,11) 34
FPRE14 480 3 8 (2,59) 17
FPRE14 220/380 4 6 (4,11) 21
FPRE14 240/415 4 6 (4,11) 20
FPRE14 230/400 4 6 (4,11) 21
FPRE17 208 3 6 (4,11) 48
FPRE17 240 3 6 (4,11) 41
FPRE17 480 3 6 (4,11) 21
FPRE17 220/380 4 6 (4,11) 26
FPRE17 240/415 4 6 (4,11) 24
FPRE17 230/400 4 6 (4,11) 25
FPRE22 208 3 4 (5,19) 61
FPRE22 240 3 4 (5,19) 53
FPRE22 480 3 6 (4,11) 27
FPRE22 220/380 4 6 (4,11) 34
FPRE22 240/415 4 6 (4,11) 31
FPRE22 230/400 4 6 (4,11) 32
Parametry jednofazowe
MIN. GRUBOSC
Model Napigcie Ovl\(lﬁﬁll;io PRZEWODU | (ﬁi“’;;%i)
AWG (mm) ’
FPRE14 208 2 3 (5,83) 68
FPRE14 240 2 4 (5,19) 59
FPRE14 480 2 8 (3,26) 30
UWAGA

W razie konstrukcyjnego przytaczenia urzadzenia do zasilania, nalezy stosowaé przewody
miedziane o temperaturze znamionowej co najmniej 75°C.

A\ ZAGROZENIE
Urzadzenie nalezy przylaczaé jedynie do sieci elektrycznej o identycznym napieciu i fazie,
jak uwidocznione na tabliczce znamionowej umieszczonej po wewnetrznej stronie drzwiczek.

/\ ZAGROZENIE
Wszelkich potaczen elektrycznych urzadzenia nalezy dokonywaé¢ zgodnie ze schematami
elektrycznymi dostarczonymi wraz z nim. Przy instalowaniu i serwisowaniu, nalezy
positkowaé sie schematami elektrycznymi umieszczonymi na wewnetrznej stronie drzwiczek
urzadzenia.

2.3 Po umieszczeniu frytownicy na jej stanowisku roboczym

A\ ZAGROZENIE
Wpasowujac frytownice pod okap nie wolno usuwaé ani modyfikowaé zadnych jej
elementéw konstrukcyjnych. Pytania? Dzwon do Infolinii serwisowej Frymaster Dean
1-800-551-8633.
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1. Po ulokowaniu frytownicy na stanowisku roboczym, nalezy skontrolowac¢ poziom, uktadajac poziomnice
stolarska na wierzchu kadzi, w obu ptaszczynach, przod-tyt i bok-bok.

Dla spoziomowania frytownicy wyposazonej w nozki, mozna obrotowo regulowa¢ wysokos¢ kazdej z nich w
zakresie do 25 mm. Nalezy réwniez korzystac z regulacji ndzek dla zapewnienia optymalnej wysokosci roboczej

frytownicy.

W przypadku frytownic na koétkach samonastawnych, brak jest mozliwosci ich wewngtrznego
poziomowania. Posadzka, na ktdrej ma zosta¢ zamontowana frytownica musi trzyma¢ poziom.

Po ostatecznym wypoziomowaniu frytownicy instalujemy dostarczone z urzadzeniem elementy zestawu
ograniczajacego, tak, aby urzadzenie nie ,trzymato si¢” na przewodzie elektrycznym, ani nie przenosito
na niego lub na gniazdko naprezen mechanicznych. Elementy ograniczajace montujemy zgodnie z
zataczonymi instrukcjami (patrz ilustracja ponizej). W razie odlaczenia elementoéw ograniczajacych celem
serwisowania lub z innych przyczyn, przed eksploatacja urzadzenia nalezy je ponownie zamontowac.

/\ ZAGROZENIE
Nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki ograniczajace przemieszczanie si¢ urzadzenia - bez
»frzymania si¢” na przewodzie zasilania ani przenoszenia naprezen mechanicznych na
niego. Do frytownicy dotaczono zestaw ograniczajacy ruchomos¢ urzadzenia. W razie braku
zestawu ograniczajacego, prosimy o kontakt z Autoryzowanym Osrodkiem Serwisowym
Frymaster (FASC) i pyta¢ o zestaw nr. 826-0900.

Pasek kotwiczacy
lub ogranicznik
tancuchowy

WIDOK FYRTOWNICY Z PRZODU

Umocuj pasek
lub ogranicznik

ruchu do posadzki
odpowiednim
mocownikiem.
WAZNE: Do >
posadzki montujemy
element zagigty » A
lub ogranicznik Nézka lub $ruba J
tancuchowy. mocowania kétka

samonastawnego

WAZNE: W razie koniecznosci przemieszczenia frytownicy wyposazonej w nozki, przed przesuwaniem
urzadzenia nalezy odciazy¢ kolejno kazda nozke. W razie uszkodzenia nozki, zgtos si¢ do przedstawiciela
serwisu w sprawie jej wymiany lub naprawy.

A\ ZAGROZENIE
Rozgrzany tluszcz powoduje grozne oparzenia. Unikaj kontaktu z goragcym tluszczem. W
kazdych okolicznosciach, przed préba przemieszczania frytownicy, nalezy usunaé z niej
tluszcz - dla unikniecia wylewéw, upadkow oraz ciezkich oparzen. W braku zabezpieczenia
jej przed przemieszczaniem, frytownica moze sie przechyli¢ i spowodowaé¢ obrazenia
cielesne.

2. Zamknij zawor(y) spustowy(e) i napetnij kadz woda, az do dolnej kreski OIL-LEVEL.
3. Odparuj kadz zgodnie z poleceniami zawartymi w Rozdziale 5.1.3 obecnej instrukcji.

4. Spus$¢ wodg, oczy$¢ kadz(ie), a nastgpnie napeinij ja(je) thuszczem smazalniczym. (Patrz Procedury
rozruchu i wylqczania urzqdzenia w rozdziale 3.)
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE RE SERII E*
ROZDZIAL 3: INSTRUKCJA OBSLUGI

ORIENTACJA W PODZESPOLACH FRYTOWNICY SERII FPRE - E*

Rama przeciw wywrotna

Wieszaki koszy

Komnonenty

Prety wieszaka

Pokrywa gorna
Panel sterowania

(na ilustr. komp. CMIILS)

Etykiety ident.
Frytownicy
(Nr modelu 1

nr fabryczny) \ e

= 41

Raczki spustu. 1 filtrowania

Wewngtrzny zestaw

filtracyjny FootPrint Pro ~ Odplyw
Miska filtra

KONFIGURACJA TYPOWA (NA ILUSTR. FPRE217)
WAZNE: Wyglad Twojej frytownicy moze nieco rézni¢ sie od
zilustorwanej tutaj, zaleznie od konfiguracji i daty produkcji
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3.1 Procedury rozruchu i wytaczania urzadzenia

Rozruch

A\ ZAGROZENIE
Nigdy nie uruchamiamy urzadzenia z pusta kadzia. Przed zasileniem nagrzewnic, kadz musi
byé¢ wypetniona do odpowiedniej kreski — woda, olejem lub tluszczem piekarskim.
Niezastosowanie tej zasady spowoduje nieodwracalne uszkodzenie komponentéw grzejnych
i moze by¢ przyczyna pozaru.

A\ ZAGROZENIE
Przed napetnieniem kadzi ttuszczem, usuwamy z niej wszelkie krople wody. Niezastosowanie
tej zasady spowoduje pryskanie goracych ptynéw po ogrzaniu tluszczu do temperatury
smazenia.

1. Napehij frytownicg¢ do dolnej kreski POZIOMU TLUSZCZU umieszczonej z tytu kadzi. Pozostawi to
miejsce na termiczne zwigkszenie objegtosci tluszczu w miar¢ ogrzewania. Nie nalezy napetnia¢ kadzi
zimnym olejem powyzej dolnej kreski: moze to spowodowaé przelanie kadzi po nagrzaniu sig oleju.

WAZNE: Stosujac tluszcz piekarski staly, najpierw podnosimy komponenty, nastepnie ubijamy tluszcz,
wciskajac w dno kadzi. Opus¢ komponenty do kadzi i ubij thuszcz wokot i nad nimi. Moze zaj$¢
konieczno$¢ dodania thuszczu, aby po stopieniu thuszczu jego poziom siggat wlasciwego oznaczenia.

A\ ZAGROZENIE
Nidgy nie opieraj litego bloku ttuszczu piekarskiego na komponencie grzejnym.

Stosujac ttuszcz piekarski staly, zawsze topimy go przedwstepnie przed umieszczeniem w
kadzi. W razie niestopienia tluszczu przedwstepnie, nalezy go ubi¢ w dno kadzi i pomiedzy
komponenty grzejne, a frytownice uruchamiaé w cyklu topienia.

Stosujac tluszcz piekarski staly, nigdy nie nalezy anulowaé cyklu topienia. Spowodowatoby
to nieodwracalne uszkodzenie kadzi i zwiekszenie ryzyka zaptonu wybuchowego.

2. Upewnij si¢, ze przewod(ody) zasilania wlaczony(e) jest(sa) do odpowiednich gniazdek. Sprawdz, ze
powierzchnia czotowa wtyczki jest zrownana z ostong gniazdka i ze nie wida¢ zadnego odcinka wtyku.

3. Upewnij sig, ze zasilanie jest wiaczone. W niektorych modelach zamontowano wylacznik gléwny,
umieszczony w poblizu bezpiecznika, na plycie czolowej skrzynki komponentow- za drzwiczkami
obudowy. Patrz strona 3-1. Komputer pokazuje STANDBY 1ub OFF.

4. Upewnij sig, ze komputer/sterownik jest wlaczony ON.

5. Gdy tluszcz osiqgnie temperature smazenia, upewnij si¢, ze poziom tluszczu sigga do gornej kreski
OIL LEVEL (POZIOM TLUSZCZU). Moze by¢ konieczne dodanie thuszczu, aby po osiggnieciu
temperatury smazenia jego poziom osiagnat wlasciwe oznaczenie.

Wylaczanie

1. Wylaczamy frytownicg (OFF).
2. Odfiltrowujemy thuszcz i czy$cimy frytownice (Patrz Rozdz. 4 1 5).

3. Nakladamy pokrywy na kadzie.
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3.2 Sterowniki

Frytownica moze by¢ wyposazona w nastgpujace sterowniki:

“)Frymastw' COMPUTER MAGIC,
IBoIo

Computer Magic II1.5 (CM IIL.5)

(- Ju]

O

=

B o 01 1 o By 1 o 01 B

»

" Frymaster

[1][2][s][4][5] = ﬁiﬁ@@ﬁ@

Stoper podnosnika kosza

o

\
“ Prymaster SOLID STATE

Sterownik tranzystorowy (analogowy)

& UWAGA
Jesli jest to pierwsze uruchomienie frytownicy po jej intalacji, zajrzyj do procedur odparowywania
kadzi na stronie 5-2.

Szczegotowe instrukcje eksploatacyjne sterownikow znalez¢ mozna w instrukcji Frymaster Fryer Controllers
User’s Manual.

Szczegotowe instrukcje eksploatacji wewngtrznych systemow filtracyjnych znalez¢é mozna w Rozdziale 4
niniejszej instrukcji.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE RE SERII E*
ROZDZIAL 4: PROCEDURY FILTRACYJNE

/\ OSTRZEZENIE
Zwierzchnik lokalny zalogi ma obowiazek dopilnowania, aby obstuga rozumiata samoistne
zagrozenia w pracy z systemem filtracji ttuszczu goracego, a szczegolnie momenty filtracji,
spustu tluszczu oraz procedur czyszczenia.

4.1 Reczny spust i filtrowanie

/\ ZAGROZENIE
Spust i filtrowanie ttuszczu wymagaja szczegodlnej ostroznosci, celem unikniecia ciezkich
oparzen, jakie moga powstawaé¢ przy niezachowaniu ostroznosci. Filtrowania goracego
ttuszczu nalezy dokonywaé w temperaturze 177°C. Przed uruchomieniem przetacznikéw lub
zaworéw, upewniamy sie, ze wszelkie przewody przytaczone sa prawidtowo, oraz, ze
uchwyty spustu pozostaja we witasciwych potozeniach. Do spustu i filtrowania tluszczu
zaktadamy wszelki wtasciwy sprzet ochrony osobiste;j.

/\ ZAGROZENIE
Nalezy pozwoli¢ ttuszczowi schiodzi¢ sie do 38°C przed spuszczeniem go do odpowiedniego
pojemnika odpadowego.

/\ ZAGROZENIE
Dla unikniecia przepetnienia i rozlewu goracego tluszczu, nie spuszczamy tluszczu z dwu lub
wiecej kadzi jednoczesnie.

/\ ZAGROZENIE
Spuszczajac ttuszcz do pojemnika odpadowego lub do przewoznego zestawu filtracyjnego,
nie nalezy napetniaé¢ pojemnika powyzej kreski ‘maksimum’.

Jesli dana frytownica nie jest wyposazona we wlasny system filtracji, spustu ttuszczu nalezy dokonywac do
odpowiedniego METALOWEGO naczynia. (Dla bezpieczenstwa i wygody, przy spuscie oraz utylizacji
zuzytego oleju lub tluszczu piekarskiego, Frymaster zaleca korzystanie z zestawu utylizacyjnego SDU
(Frymaster Shortening Disposal Unit). Zestaw SDU dostgpny jest u miejscowego dilera.)

1. Ustawiamy przetacznik zasilania w pozycji wytaczonej OFF. Wkrgcamy rurg odptywowa (dostarczong
wraz z frytownica) do zaworu spustowego. Dopilnuj, aby rura wkrecona byta catkowicie w zawor, a
otwor odptywowy skierowany byt pionowo w dot.

2. Pod rura umieszczamy metalowy pojemnik wyposazony w szczelna pokrywe. Metalowy pojemnik musi
by¢ odporny na temperaturg rozgrzanego tluszczu i przystosowany do goracych ptynow. Zamierzajac
ponownie wykorzysta¢ spuszczany tluszcz lub olej, Frymaster zaleca stosowanie filtra w obudowie
stozkowej marki Frymaster, jesli nie korzysta si¢ z agregatu filtracyjnego. Stosujac filtr stozkowy
Frymaster, pamigta¢ nalezy pewnie oprze¢ obudowe stozka na pojemniku metalowym.
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3. Zawor spustowy otwieramy stopniowo, unikajac rozchlapywania tluszczu. W razie zapchania zaworu
spustowego drobinami zywnosci, udrazniamy przewod korzystajac z wyciorowatego narzedzia (,,Fryer’s
Friend”).

/\ ZAGROZENIE
NIGDY nie usituj udrazniaé zapchanego zaworu od strony przedniej! Spowoduje to nagly
wyplyw rozgrzanego tluszczu i zagrozenie ciezkim poparzeniem.

NIE NALEZY uderzaé udarowo w zawér spustowy wyciorem lub innymi przedmiotami.
Spowoduje to uszkodzenie kuli zaworu i jego przeciekanie, uniewazniajac takze gwarancje
Frymaster.

4. Po spuszczeniu tluszezu z kadzi, oczy$¢ ja z wszelkich drobin zywnodci oraz pozostatosci oleju.
ZACHOWAJ OSTROZNOSC, gdyz substancje te takze moga powodowa¢ powazne oparzenia w
stycznosci z gota skora.

5. Zamknij catkowicie zawor spustowy 1 napetij kadz czystym, odfiltrowanym lub §wiezym olejem lub
statym thuszczem piekarskim, az do poziomu dolnej kreski poz. thuszczu OIL-LEVEL.

A\ ZAGROZENIE
Stosujac tluszcz piekarski staty, ubijamy go, wciskajac w dno kadzi. NIE URUCHAMIAJ
frytownicy majac w kadzi nieroztopiony blok tluszczu piekarskiego. Spowoduje to
uszkodzenie kadzi i moze byé¢ przyczyna wybuchowego zaptonu ttuszczu.

4.2 Przygotowywanie wewnetrznego uktfadu filtracyjnego

System filtracyjny FootPrint Pro umozliwia bezpieczne i wydajne filtrowanie thuszczu z jednej kadzi podczas
nieprzerwanej eksploatacji pozostalych kadzi frytowniczych baterii. System filtracyjny FootPrint Pro
dostepny jest w szeregu réznych konfiguraciji.

e Papier filtracyjny — zawiera tacg na okruchy, duzy pierscien dociskajacy i metalowe sito/ekran.
e Wkiadka filtracyjna — zawiera tace na okruchy, maty pierscien dociskajacy i metalowe sito/ekran.
e Filtr Magnasol — zawiera tacg na okruchy oraz zestaw filtracyjny Magnasol.

W Punkcie 4.2.1 opisano wstgpne przygotowanie konfiguracji z papierem filtracyjnym i wkladka. Punkt
4.2.2 zawiera instrukcje dotyczace przygotowania konfiguracji z filtrem Magnasol. Eksploatacja wszystkich
trzech konfiguracji jest identyczna i opisano ja w podrozdziale 4.3. Demontaz i montaz filtra Magnasol
opisano w podrozdziale 4.4.
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4.21
1.

Wyciagnij miske filtra z obudowy po czym
wyjmij tace na okruchy, pierScien
dociskajacy, papier filtra i metalowe sito.
(Patrz Ryc. 1) Oczys¢ wszystkie elementy
roztworem mydlanym w goracej wodzie, po
czym doktadnie osusz.

Miska filtra suwa si¢ w rolkach na szynach,
podobnie jak szuflada w szafce kuchenne;.
Miske mozna wyjac celem oczyszczenia lub
uzyskania dostgpu do  wewngtrznych
podzespotow — podnoszac ja z przodu dla
wysunigcia z szyn, nastgpnie pociagajac
dalej, az do wypadnigcia tylnych rolek z
szyn. Pokrywe miski mozna wyjmowac
wylacznie dla czyszczenia, niezbednego
dostepu do wnetrza, lub dla umieszczenia
pod odptywem zestawu utylizacyjnego
SDU. Korzystajac z zestawu SDU o dacie
produkcji sprzed stycznia 2004 r. — zasiggnij
porady w instrukcji na str. 4-8.

Dokonaj ogledzin spasowania miski filtra,
upewniajac sig, ze obie uszczelki koliste sa
w dobrym stanie. (patrz Ryc. 2)

Nastgpnie w odwrotnej kolejnosci umiesé
metalowe sito w dolnej $srodkowej czesci
miski, uldéz na nim arkusz papieru
filtracyjnego, z zapasem na kazdej krawedzi.
(Patrz Ryc. 1) W razie korzystania z
wktadki papierowej, upewnij si¢, ze utozono
ja szorstka strona do gory i ze papier
wpasowano pomiedzy tloczone krawedzie
miski filtra.

Umies$¢ pierscien dociskajacy na wkladce
papierowej i opus¢ pierscien w miske filtra,
opierajac papier na jej brzegach. (patrz
Ryc. 3)

Przygotowanie do eksploatacji z wktadka lub papierem filtracyjnym.

Sito

Papier
filtracyjny

Vg \.\’ )
Pierscien dociskajacy
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kolistych spasowujacych
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Jesli korzystasz z wktadki papierowej, po
zamontowaniu pier§cienia dociskajacego,
rozsyp rdwno po papierze jedno opakowanie
proszku filtracyjnego. (patrz Ryc. 4)

Korzystajac z wktadki filtracyjnej, umies¢
pierscien dociskajacy na wierzchniej stronie
wkiadki. NIE NALEZY sypa¢é proszku do
wkiadki.

Ryc. 4

Wymien tacg na okruchy w misce filtra, nastgpnie wciskajac miskg z powrotem do frytownicy, aby

znalazta si¢ pod odptywem.

4.2.2 Przygotowanie do eksploatacji z Zestawem Filtracyjnym Magnasol

1.

Wyciagnij miskg filtra z obudowy po czym
wyjmij tacg na okruchy i zestaw filtracyjny
Magnasol. (patrz Ryc. 5)

Miska filtra suwa si¢ w rolkach na szynach,
podobnie jak szuflada w szafce kuchenne;.
Misk¢ mozna wyja¢ celem oczyszczenia lub
uzyskania dostgpu do  wewngtrznych
podzespotow — podnoszac ja z przodu dla
wysunigcia z szyn, nastgpnie pociagajac
dalej, az do wypadnigcia tylnych rolek z
szyn. Pokrywe miski mozna wyjmowac
wylacznie dla czyszczenia, niezbgdnego
dostegpu do wnetrza, lub dla umieszczenia
pod odptywem zestawu utylizacyjnego
SDU.

WAZNE: Drzial 4.4 zawiera instrukcje
dotyczace montazu i demontazu zestawu
filtracyjnego Magnasol.

Dokonaj ogledzin spasowania u spodu
zestawu filtracyjnego Magnasol, upewniajac
sig, ze uszczelka koliste jest na miejscu i jest
w dobrym stanie. (patrz Ryc. 6)

Dokonaj ogledzin spasowania miski filtra,
upewniajac sig, ze obie uszczelki koliste sa
na miegjscu i w dobrym stanie. (patrz Ryc. 7)

Kontrola
uszczelki kolistej

i

Kontrola uszczelki kolistej
spasowujacej filtr.
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4. Dokonaj wymiany zestawu filtracyjnego Magnasol w misce filtra, upewniajac si¢, ze oprawka
spasowujaca u spodu zestawu jest pewnie umocowana w dolnej cz¢s$ci miski. Rozsyp jedno opakowanie
proszku filtracyjnego Magnasol XL réwno na powierzchni sita.

5. Wymien tace na okruchy, nastgpnie wcisnij miske z powrotem do frytownicy, tak, aby znalazta sig
calkiem z tytu szafki urzadzenia.

4.3 Eksploatacja filtra

A\ ZAGROZENIE
Spust i filtrowanie ttuszczu wymagaja szczegodlnej ostroznosci, celem unikniecia ciezkich
oparzen, jakie moga powstawaé¢ przy niezachowaniu ostroznosci. Filtrowania goracego
ttuszczu nalezy dokonywaé¢ w temperaturze 177°C. Przed uruchomieniem przetacznikéw lub
zaworéw, upewniamy sie, ze uchwyty spustu pozostaja we wiasciwych potozeniach. Do
spustu i filtrowania tluszczu zakladamy wszelki wtasciwy sprzet ochrony osobiste;j.

A\ ZAGROZENIE
NIGDY nie usituj spuszczaé¢ tluszczu przy wilaczonych palnikach! Spowoduje to
nieodwracalne uszkodzenie kadzi i moze by¢ przyczyng zaptonu wybuchowego. Dziatanie
takie spowoduje rowniez uniewaznienie gwarancji Frymaster.

1. Upewnij si¢, ze filtr jest przygotowany.
Patrz dziat 4.2.

2. Upewnij sig, ze thuszcz jest w temperaturze
roboczej.

3. Wylacz smazalnice (OFF). Spus¢ thuszcz z
kadzi do miski filtra, przekrecajac zawory o
90°. W razie konieczno$ci, udroznij przewod

Otworz zawory

: spustowe przekrecajac
spustu od strony wnetrza kadzi korzystajac z el 0 90°.

wyciora Fryer’s Friend.

A\ ZAGROZENIE
Dla unikniecia przepelnienia i rozlewu goracego tluszczu, nie spuszczamy ttuszczu z dwu lub
wiecej kadzi jednoczesnie.

A\ ZAGROZENIE
NIGDY nie usituj udrazniaé zapchanego zaworu od strony przedniej! Spowoduje to nagtly
wyplyw rozgrzanego tluszczu i zagrozenie ciezkim poparzeniem.

NIE NALEZY uderzaé udarowo w zawér spustowy wyciorem lub innymi przedmiotami.
Spowoduje to uszkodzenie kuli zaworu i jego przeciekanie, uniewazniajac takze gwarancje
Frymaster.
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WA, 3 AMP FUSE
FUSHILE 3 AMP MAX.

4. Po splynigciu tluszczu z kadzi, obroé
uchwyt filtra w potozenia wiaczone (ON),
co uruchomi pompg 1 rozpocznie
filtrowanie. Moze by¢ krotka pauza przed
rozpoczeciem obrotow pompy.

Obrd¢ raczke filtra w
potozenie wiacz. (ON)

5. Pompa filtra wciaga tluszcz przez element filtracyjny 1 wpycha do obiegu poprzez kadz frytownicy w
trakcie S-minutowego cyklu, ktory nazywamy polerowaniem ttuszczu. Czyszczenie ttuszczu polega tu na
wychwytywaniu czastek statych przez wktadke fitracyjna.

6. Po przefiltrowaniu tluszczu (ok. 5 minut), zamykamy zawor odptywowy i czekamy, az kadz napehni sig
ponownie.Pozwalamy pompie pracowac jeszcze przez 10-12 sekund po rozpoczeciu bulgotania thuszezu.
Wytlaczamy filtr (OFF).

/\ OSTRZEZENIE
Pompe filtracyjng wyposazono w reczny przetacznik zerujacy, na wypadek przegrzania
silnika filtra, lub innego zwarcia elektrycznego. Jesli dojdzie do aktywacji tego wylacznika,
odiacz zasilanie od filtra i odczekaj, aby silnik pompy schiodzit sie przez 20 minut przed
préba wyzerowania przetacznika (patrz zdjecie nizej).

\ .

H

@)

,

r i

.

Przelacznik zerowania pompy filtracyjnej

7. Opus¢ komponenty do kadzi i zamontuj ponownie stelaz kosza.
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8. Upewnij sig, ze zawor odplywu jest catkowicie zamknigty. (Jesli zawdr odptywu nie jest catkowicie
zamknigty, frytownica nie uruchomi si¢.) Wlacz zasilanie frytownicy (ON), i odczekaj, az thuszcz
osiagnie temp. docelowa.

A ZAGROZENIE
We frytownicach wyposazonych w system filtrow, tace na okruchy nalezy opréznia¢ do
pojemnika ognioodpornego, codziennie pod koniec czynnosci kuchennych. Niektére drobiny
zywnosci moga ulega¢ samozaptonowi po nasgczeniu w pewnych ttuszczach piekarskich.

A OSTRZEZENIE
Nie nalezy ostukiwaé kosza smazalniczego ani innych przyboréw o listwe fugujaca
frytownicy. Funkcja listwy jest uszczelnianie spoiny miedzy kadziami frytownicy.
Ostukiwanie koszy smazalniczych o listwe dla otrzasniecia z nich tluszczu spowoduje jej
odksztalcenie i utrate funkcji uszczelniajacej. Jej konstrukcja sprzyja szczelnosci, dlatego
nie nalezy jej demontowaé¢ poza dokonywaniem niezbednego czyszczenia.

44 Demontaz i ponowna instalacja filtra Magnasol
Demontaz

1. Chwytamy ramke kciukami, w rogu zestawu i pociagamy w przeciwnych kierunkach, celem oddzielenia
ramki w narozniku. Otwieramy dalej ramke (punkt obrotowy znajdzie si¢ w naprzeciwleglym rogu) az
mozliwe bedzie zdjecie zewngetrznych sit i kratownicy z ramki.

Czynnosc 2. - Oddziel

sita zewnetrzne od
kratownicy.

Czynnosc 1. - Chwyc ramke
kciukami w miejscach uchwytow
i rozsun ramke na rogach.

2. Oddzielamy zewngtrzne sita i kratownice.

Czyszczenie

1. CzyScimy oba elementy ramki, zewngtrzne sita i kratownicg, przy pomocy dobrej jakosci plynu
odtluszczajacego i goracej wody z dyszy natryskowej. Rowki w elementach uszczelniajacych ramki
mozna czysci¢ krawedzia szorstkiej szmatki Scotch-Brite™ lub innej podobne;.

2. Przy kazdym planowym odparowaniu kadzi, demontujemy zestaw ptytowego filtra (cedzakowego) i

umieszczamy w odparowywanej kadzi. Stosujemy si¢ do polecen zawartych w Dziale 5.1.2 niniejszej
instrukcji.
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3. Odczekujemy, az wszystkie elementy zestawu filtracyjnego doktadnie wyschna, lub wycieramy je
doktadnie czystymi r¢czniczkami przed ponownym montazem.

Ponowna instalacja

1. Spasowujemy oba sita zewngtrzne i wyrdwnujemy ich krawedzie (patrz ilustracja na nast. stronie)

2. Montujemy sita w jednej potdwce ramki (nie ma znaczenia w ktorej). Dokonujemy ogledzin spasowania
sita dolnego — ma znalez¢ si¢ w ramce po przewciwnej stronie od uchwytu.

3. Wsuwamy kratownice pomiedzy sita, upewniajac sie, ze lezy rowno posrodku miedzy krawedziami sit.

4. Spasowujemy kolejno druga potowe ramki w rogu naprzeciwlegtym od uchwytdéw, opieramy ramke

rotacyjnie i opuszczamy w wolne krawedzie sita.

Czynnosci 1. i 2. - Ul6z zewnetrzne sita
jedno na drugim i wsun krawedzie w ramke.

Czynnosc 3. - Wsun kratownice
pomiedzy umieszczone w ramce sita.

Czynnosc 4. - Zlacz narozniki a
nastepnie zrownowaz ramke na
wolnych brzegach sitek.

Uchwyt —/

4.5 Spust i utylizacja ttuszczu odpadowego

Gdy thuszcz osiagnie granicg swego terminu uzytecznosci, spuszczamy go do odpowiedniego pojemnika
METALOWEGO celem przewiezienia do zbiornika odpadowego. Frymaster zaleca stosowanie swego
zestawu utylizacyjnego SDU (Shortening Disposal Unit). WAZNE: Korzystajac z zestawow SDU o dacie
produkcji sprzed stycznia 2004 r., nalezy zdejmowac ich pokrywe filtra dla ustawienia zestawu pod
odptywem. Aby zdja¢ pokrywe, podnosimy jej przednia krawedz i wyciagamy ja bezposrednio z obudowy.
Szczegdlowe instrukcje eksploatacyjne znalez¢ mozna w dokumentacji dostarczonej wraz z zestawem
utylizacyjnym. W razie braku zestawu utylizacyjnego, odczekujemy, az thuszcz ochtodzi si¢ do 38°C, a
nastgpnie spuszczamy do do metalowego wiadra spozywczego lub innego podobnego pojemnika. Po
zakonczeniu spustu, zamykamy catkowicie uchwyt zaworu spustowego.

A ZAGROZENIE
Nalezy pozwoli¢ ttuszczowi ochtodzié¢ sie do 38°C przed spuszczeniem go do odpowiedniego
METALOWEGO pojemnika odpadowego.

Spuszczajac tluszcz do pojemnika odpadowego, nie nalezy napetnia¢ go powyzej kreski
maksimum uwidocznionej na pojemniku.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERII RE - E*
ROZDZIAL 5: KONSERWACJA URZADZENIA

5.1 Czyszczenie frytownicy

/\ ZAGROZENIE
We frytownicach wyposazonych we wlasne filtry, tace na okruchy nalezy opréznia¢ do
pojemnika ognioodpornego, codziennie pod koniec czynnosci kuchennych. Niektére drobiny
zywnosci moga ulega¢ samozaptonowi po nasaczeniu w pewnych ttuszczach piekarskich.

/\ ZAGROZENIE
Nie nalezy usitlowa¢ czysci¢ frytownicy podczas smazenia, lub gdy napelniona jest
rozgrzanym tluszczem. W przypadku stycznosci wody z tluszczem rozgrzanym do
temperatury smazenia, dojdzie do rozchlapania ttuszczu, co moze by¢ przyczyna ciezkich
oparzen ludzi.

A OSTRZEZENIE
Korzystaj z komercyjnych srodkéw czyszczacych o recepturze umozliwiajacej skuteczne
czyszczenie i odkazanie powierzchni do obrébki zywnosci. Przed uzyciem, przeczytaj
instrukcje i oswiadczenia ostrzegawcze. Szczego6lng uwage nalezy poswiecaé¢ stezeniu
srodka czyszczacego i czasokresowi kontaktu preparatu z powierzchniami obrébki
Zywnosci.

5.1.1 Czyszczenie zewnetrzne i wewnetrzne szafki frytownicy - codziennie

Powierzchnie zewngtrzne i wewngtrzne szafki frytownicy czy$cimy sucha czysta szmatka. Przetrzyj wszelkie
dostepne podzespoty i powierzchnie metalowe, na ktorych gromadzi sig kurz i thuszez.

Powierzchnie zewngtrzne szafki frytownicy czy$cimy czysta wilgotng szmatka zmoczong $rodkiem myjacym.
Przetrzyj czysta wilgotna szmatka.

5.1.2 Czyszczenie wewnetrznego uktadu filtracyjnego - codziennie

A\ OSTRZEZENIE
Nigdy nie spuszczaj wody do miski filtra. Woda spowoduje uszkodzenie pompy filtra.

Oprocz codziennego czyszczenia miski filtra i polaczonych z nia podzespoldéw roztworem goracej wody i
srodka czyszczacego — system filtracyjny FootPrint Pro nie wymaga zadnych innych okresowych czynnosci
konserwacyjnych.
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51.3 Czyszczenie kadzi i komponentow grzejnych - cotygodniowo

/\ ZAGROZENIE
Nigdy nie uruchamiamy urzadzenia z pusta kadzia. Przed zasileniem nagrzewnic, kadz musi
by¢ wypetniona do odpowiedniej kreski — woda, olejem lub tluszczem piekarskim.
Niezastosowanie tej zasady spowoduje nieodwracalne uszkodzenie komponentéw grzejnych
i moze by¢ przyczyna pozaru.

514 Odparowywanie kadzi smazalniczej

Przed pierwszym uruchomieniem frytownicy nalezy dokona¢ odparowania kadzi celem usunigcia resztek
osadow z procesu produkcyjnego. Ponadto, po dluzszej eksploatacji frytowanicy, na wewngtrznej
powierzchni kadzi osadzi si¢ stwardniata powloka zapieczonego thuszczu. Powloke t¢ nalezy okresowo
usuwac, stosujac nizej podane czynnosci odparowania kadzi.

1. Przed uruchomieniem frytownic(y) (ON), zamknij zawory odptywowe, napetij pusta kadz mieszanka
zimnej wody i §rodka czyszczacego. Podczas mieszania, stosuj si¢ do instrukcji na opakowaniu $rodka
CZySZCczacego.

2. Ustaw przelacznik zasilania frytownicy w pozycji wlaczonej ON. We frytownicy wyposazonej w
sterownik tranzystorowy (analogowy), ustaw wylacznik topienia na OFF.

3. We frytownicach wyposazonych w Computer Magic III.5, programujemy komputer na odparowanie,
zgodnie z opisem w oddzielnej instrukcji eksploatacyjnej sterownikow Frymaster.

We frytownicach wyposazonych w sterownik cyfrowy, ustawiamy temperatur¢ na 91°C, zgodnie z
opisem w oddzielnej instrukcji eksploatacyjnej sterownikéw Frymaster.

We frytownicach wyposazonych w sterownik tranzystorowy (analogowy), ustawiamy gatke temperatury
w potozeniu minimalnym.

4. Gotujemy roztwor przez 45 minut do godziny. Nie pozwalamy na opadnigcie poziomu wody w kadzi
ponizej dolnej kreski OIL-LEVEL podczas calej procedury. WAZNE: W urzadzeniach ze sterownikiem
termostatycznym, nalezy okresowo wylacza¢ i wlaczac frytownice, dla zapobiegnigcia wykipieniu wody
z kadzi.

/\ ZAGROZENIE
Nigdy nie pozostawiamy frytownicy bez nadzoru podczas odparowywania kadzi. W razie
kipienia roztworu odparowujacego, niezwlocznie wytaczamy frytownice i przez kilka minut
pozwalamy roztworowi ostygna¢, przed powrotem do odparowywania.

5. Ustaw wylacznik zasilania frytownicy w pozycji wylaczonej OFF.

6. Dolej 7 % litra wody. Spus$¢ roztwor, doktadnie oczy$¢ kadz(ie).

A\ OSTRZEZENIE
Roztworu odparowujacego nie nalezy spuszcza¢ do zestawu utylizacyjnego (SDU),
wewnetrznych systeméw filtracyjnych, ani przenosnych zestawoéw filtracyjnych. Nie sa one
przewidziane do takich celow i ulegna uszkodzeniu pod wptywem roztworu.
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7. Napehij ponownie kadz(ie) sama czysta woda. Dwukrotnie optucz kadz(ie), spus¢ wode i osusz czystym
recznikiem. Przed ponownym napetnieniem kadzi thuszczem, usun z niej wszelkie resztki wody.

A\ ZAGROZENIE
Przed napetnieniem kadzi ttuszczem, usuwamy z niej wszelkie krople wody. Niezastosowanie
tej zasady spowoduje pryskanie goracych ptynéw po ogrzaniu tluszczu do temperatury
smazenia.

5.1.5 Czyszczenie czesci i komponentéw zdejmowalnych - cotygodniowo

Wszelkie akcesoria i komponenty zdejmowalne przecieramy czysta sucha szmatka. Wszelkie akcesoria i
komponenty zdejmowalne wymagajace usunigcia powtoki zapieczonego thuszczu przecieramy czysta szmatka
nasaczona roztworem czyszczacym. Przed ponownym montazem, doktadnie pluczemy akcesoria i
komponenty czysta woda i osuszamy recznikiem.

5.2 Kontrola kalibracji gatki sterownika tranzystorowego (analogowego) - comiesiecznie
WAZNE: Wymagane tylko we frytownicach wyposazonych w sterownik tranzystorowy (analogowy)

1. Po osiagnieciu przez tluszcz temperatury roboczej, powtarzamy cykl nagrzewczy co najmniej
czterokrotnie.

2. Termometr lub probnik pirometryczny wsadzamy w ttuszcz na glebokosé¢ ok. 7,5 mm w poblizu czujnika
termicznego. Po czwartym uruchomieniu si¢ komponentéw grzejnych, odczyt termometru powinien
miesci¢ si¢ w granicach £2°C wobec ustawienia galki regulacji temperatury.

3. Jesli gatka regulacji temperatury wymaga korekty, wlasciwe czynno$ci znalez¢ mozna w oddzielnej
instrukcji sterownikow frytownic Frymaster.

5.3 Dorocznal/okresowa kontrola instalacji

Urzadzenie wymaga okresowej kontroli i regulacji przez kwalifikowanego serwisanta, w ramach
programu konserwacji wyposazenia technicznego kuchni.

Frymaster zaleca, aby urzadzenie poddawano inspekcji nie rzadziej, jak dorocznie, z_udzialem
serwisanta autoryzowanego przez producenta, a szczegélnie:

Frytownica
e Ogledziny szafki wewnatrz i na zewnatrz, z przodu i z tyhu, pod katem nagromadzen thuszczu.

e Kontrola stanu technicznego przewodow komponentéw grzejnych, sprawdzenie czy przewody nie
strzepia si¢ widocznie i czy nie maja uszkodzen izolacji, lub sa zatluszczone.

e Kontrola stanu technicznego komponentéw grzejnych, na nagromadzenie sadzy/zapieczonego thuszczu.
Kontrola komponentéw na ewentualnos¢ rozleglych przepalen.

e Kontrola poprawnego dzialania mechanizmu uchylnego podczas podnoszenia i opuszczania
komponentdw, oraz sprawdzenie, ze komponenty nie blokuja/ocieraja si¢.

¢ Kontrola wartosci nat¢zenia pradu pobieranego przez komponent grzejny, ktora ma miescic si¢ w zakresie
wykazanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.
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Kontrola wlasciwego podlaczenia sond temperatury i przegrzania, ich stykow, poprawno$ci dziatania,
oraz obecnos$ci i wlasciwego zamontowania oston podzespotow i czujnikow.

Kontrola skrzynek komponentéw i stycznikéw (tj. do komputera/sterownika, przekaznikéw, plyt
interfejsu, transformatoréw, stycznikow) — ich dobrego stanu technicznego, niezatluszczenia i braku
wigkszych zanieczyszczen.

Sprawdzenie, ze styki skrzynki komponentéw i stycznikow sa dobrze osadzone a przewody sa w
odpowiednim stanie technicznym.

Kontrola, ze wszystkie elementy bezpieczenstwa (n.p. ostony stycznikow, wylaczniki bezpieczenstwa
odptywu, wylaczniki zerujace, etc.) sa na miejscu i dziataja nalezycie.

Kontrola stanu technicznego kadzi, ktéra ma by¢ wolna od przeciekdow, a jej izolacja ma by¢ w stanie
uzywalnym.

Sprawdzenie, ze zespoty przewodow i ich styki sa pewnie osadzone i w nalezytym stanie technicznym.

Wewnetrzny system filtracyjny

Sprawdzenie, czy przewody powrotne tluszczu nie maja przeciekéw a ich przylacza sa szczelne.

Kontrola miski filtra na okoliczno$¢ przeciekow 1 pod katem czystosci. W razie znacznego
nagromadzenia okruchow w przeznaczonej na nie tacy, informujemy wlasciciela/eksploatatora
urzadzenia, ze tac¢ nalezy opréznia¢ do ognioodpornego pojemnika, oraz codziennie oczyszczac.

Kontrola spasowania, oraz ze wszelkie uszczelki koliste (rowniez te w oprawie spasowujacej) sa na
miejscu 1 w nalezytym stanie. Wymiana zuzytych lub uszkodzonych uszczelek kolistych i innych.

Kontrola integralnosci uktadu filtrowania, jak nizej:
Sprawdzamy, ze jest na miejscu prawidtowo spasowana pokrywa miski filtra.

Przy pustej misce filtra, ustawiamy kolejno kazda raczke powrotu thuszczu w potozeniu ON. Kontrola, ze
uruchamia si¢ pompa, oraz ze w thuszczu wlasciwej kadzi pojawiaja si¢ pgcherzyki powietrza.

Zamykamy wszystkie zawory zwrotne tluszczu (tzn. ustawiamy wszystkie raczki powrotu thuszczu w
potozeniu OFF). Kolejno kontrolujemy wilasciwe zawory powrotu thuszczu uruchamiajac pompe filtra
przez podniesienie dzwigni w poszczegdlnych mikroprzetacznikach raczek powrotu tluszczu. W zadnej z
kadzi nie powinny by¢ widoczne pgcherzyki.

Kontrolujemy, ze miske filtra odpowiednio przygotowano do odfiltrowywania, nastgpnie spuszczamy
petna kadz rozgrzanego ttuszczu w temp. 177°C do miski filtra i zamykamy zawor spustu tej kadzi.
Ustawiamy raczke zwrotna thuszczu w potozeniu ON. Odczekujemy, az caly thuszez powroci do kadzi, co
poznajemy po pojawieniu si¢ pecherzykdéw. Ponownie ustawiamy raczke zwrotna thuszczu w potozeniu
OFF. Czas ponownego napehienia kadzi powinien wynie$¢ nie wigcej, jak 2 min. 30 sek.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERII RE - E*
ROZDZIAL 6: DIAGNOSTYKA EKSPLOATACYJNA

6.1 Wstep

W tym dziale zamieszczono prosty poradnik rozpoznawania i usuwania niektorych typowych usterek
spotykanych w eksploatacji urzadzenia. Zamieszczone nizej tabele diagnostyczne zredagowano z mysla o
usunigciu, a przynajmniej poprawnym rozpoznaniu wystepujacych usterek. Mimo, ze w rozdziale omowiono
najpowszechniej zgtaszane problemy, mozliwe jest natrafienie na sytuacje, ktorej tabele nie przewiduja. W
takich sytuacjach, personel pomocy technicznej Frymaster dotozy wszelkich staran, aby pomoc w diagnostyce
1 usunigciu problemu.

Przystepujac do diagnostyki roboczej, zawsze positkuj si¢ procedura eliminacji, rozpoczynajac od
najprostszego rozwiazania i postgpujac w kierunku rozwiazan coraz bardziej ztozonych. Nie przeoczaj rzeczy
oczywistych — kazdemu zdarzy¢ si¢ moze niepodlaczenie wtyczki do sieci lub niekompletne zamknigcie
zaworu. Co najwazniejsze, staraj si¢ zawsze wypracowac jasne pojgcie o przyczynie powstania usterki. Kazde
dziatanie zaradcze powinno zawiera¢ czynno$ci zapewniajace, ze sytuacja nie powtorzy si¢ w przysztosci.
Jesli doszto do biedu sterownika spowodowanego obluzowanym ztaczem, kontrolujemy réwniez wszystkie
inne ztacza. Jesli dany bezpiecznik uparcie ,,strzela”, szukamy przyczyny. Pamigtajmy, ze awaria drobnego
elementu bywa objawem potencjalnej awarii lub usterki elementu znacznie wazniejszego, lub calej
instalacji/podzespotu.

Zanim zadzwonisz do serwisanta lub Infolinii serwisowej Frymaster (1-800-551-8633):

e Sprawdz, ze wtyczki przewodow sa pewnie osadzone, a autobezpieczniki dzialaja.

e Upewnij si¢, ze zawory odplywéw kadzi s calkowicie zamknigte.

/\ ZAGROZENIE
Rozgrzany tluszcz powodowaé moze grozne oparzenia. Nie nalezy usilowa¢ przemieszczaé
frytownicy z rozgrzanym ttuszczem, ani przelewaé go z jednego pojemnika do innego.

A\ ZAGROZENIE
Urzadzenie nalezy odtaczy¢ od zasilania podczas czynnosci serwisowych, za wyjatkiem
testowania obwodow elektrycznych. Zachowaj szczegé6lng ostroznos¢ podczas tego rodzaju
testow.

Urzadzenie moze mieé¢ dwa lub wiecej punkty zasilania elektrycznego. Przed serwisowaniem,
nalezy odlaczyé wszystkie przewody zasilania.

Ogledziny, testowanie i naprawe podzespotow elektrycznych powierzaé nalezy wylacznie
autoryzowanemu serwisantowi.
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6.2

6.2.1

Diagnostyka

Usterki sterownika i nagrzewu

Usterka Prawdopodobna przyczyna

Czynnosci zaradcze

A. Odtaczony przewdd zasilania, lub
niewyzerowany autobezpiecznik.

. Przylacz do sieci przewod zasilania,

lub wyzeruj autobezpiecznik.

Sterownik nie
uruchamia si¢. | B. Awaria sterownika, jego zasilacza
lub ptyty interfejsu.

. W przypadku awarii

ktoregokolwiek elementu uktadu
zasilania (w tym transformator lub
plyta interfejsu), sterownik nie
bedzie zasilany i nie bedzie dziatal.
Ustalenie, ktory podzespot ulegt
awarii wykracza poza zakres
diagnostyki uzytkownika. Zadzwon
do osrodka FASC.

A. Otwarty zawor odptywowy.

. Wylacznik bezpieczenstwa zaworu

spustowego zapobiega
uruchomieniu nagrzewu przy nawet
czgSciowym otwarciu zaworu.
Upewnij sig, ze zawor odptywu jest
catkowicie zamknigty.

Frytownica
nie nagrzewa.

B. Doszto do awarii co najmniej
jednego podzespotu.

. Jesli elektronika uktadu sterowania

kadzi nie potrafi ustali¢ temperatury
kadzi, system zablokuje doptyw
zasilania do nagrzewnicy lub
odtaczy jej zasilanie. W razie awarii
stycznika, nagrzewu lub ich
okablowania, komponent grzejny
nie bedzie zasilany. Ustalenie, ktory
konkretnie element ulegt awarii
wykracza poza zakres diagnostyki
uzytkownika. Zadzwon do

os$rodka FASC.
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Usterka

Prawdopodobna przyczyna

Czynnosci zaradcze

Po uruchomieniu,
frytownica wlgcza
i wylacza sig
szereg razy.

Frytownica dziala w trybie topienia.

Jest to normalne dla frytownic
wyposazonych w komputer CM I11.5,
stoper podnosnika koszy oraz
sterownik elektroniczny. Domys$lnym
trybem eksploatacyjnym tych
frytownic jest naprzemienne
wy/wlaczanie komponentow
nagrzewu, az do osiagnigcia w kadzi
temperatury 82°C. W komputerze
CM II1.5 na ekraniku pojawia si¢
£YCL. gdy urzadzenie dziata w
cyklu topienia. Celem tego cyklu jest
umozliwienie kontrolowanego
stopienia si¢ statego bloku thuszczu
piekarskiego, zapobieganie
przypalaniu i samozaplonowi oraz
uszkodzeniom nagrzewu. Jesli nie
korzystasz z thuszczu piekarskiego
statego, mozna anulowac cykl
topienia. Szczegotowe instrukcje
anulowania cyklu topienia dla danych
sterownikow znalez¢ mozna w
instrukcji Frymaster Fryer
Controllers User’s Manual.

We frytownicy wyposazonej w
sterownik tranzystorowy
(analogowy), cykl topienia
nastawiany jest rgcznie
przetacznikiem dwustopniowym
umieszczonym po prawej stronie od
galki regulacji temperatury. Jes/i nie
smazysz w ttuszczu piekarskim statym,
ustaw dwustop. wytacznik cyklu
topienia w pozycji wyltaczonej OFF.

Po odfiltrowaniu,
frytownica nie
nagrzewa.

Otwarty zawor odptywowy.

Frytownica wyposazona jest w
wylacznik bezpieczenstwa zaworu
spustowego, zapobiegajacy
uruchomieniu nagrzewu przy
niepetnym zamknigciu zaworu.
Upewnij sig, ze zawor odptywu jest
catkowicie zamknigty.

Frytownica nagrzewa,
az do samowylaczenia
termicznego przy
wlaczonym wskazn.
nagrzewu - ON

Awaria sondy temperatury lub
sterownika.

Wytacz smazalnicg (OFF) i zadzwon
do serwisu FASC.
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Usterka

Prawdopodobna przyczyna

Prawdopodobna przyczyna

Frytownica nagrzewa,
az do samowylaczenia
termicznego bez
zapalenia lampki
nagrzewu .

Usterka stycznika lub sterownika.

Zadzwon do osrodka FASC.

Frytownica przestaje
nagrzewacé, przy
wlaczonej lampce
nagrzewu- ON

Awaria termostatu przegrzew. lub
usterka stycznika.

Ustalenie, ktory podzespot ulegt
awarii wykracza poza zakres
diagnostyki uzytkownika. Zadzwon
do osrodka FASC.

6.2.2 Komunikaty btedu i usterki wyswietlacza

Usterka

Prawdopodobna przyczyna

Czynnosci zaradcze

Stoper podno$nika
kosza pokazuje

HELP

Otwarty zawor spustowy lub usterka w
elektronice ryglowania.

Upewnij sig, ze zawor odptywu jest
catkowicie zamknigty. Jesli zawor
odptywu nie jest catkowicie
zamknigty, frytownica nie bedzie
dziataé. Jesli zawor spustowy jest
catkowicie zamknigty, oznacza to, ze
problem jest poza zakresem
diagnostyki uzytkownika. Zadzwon
do o$rodka FASC.

Stoper podnosnika
kosza pokazuje HO T,

Temperatura kadzi przekracza 210°C,
lub, w krajach CE, 202°C.

Oznacza to usterke w elektronice
sterowania temperatura, by¢ moze
awarig termostatu przegrzania.
Wylacz niezwlocznie smazalnicg i
zadzwon do serwisu FASC.

Stoper podnosnika
kosza pokazuje

Usterka w elektronice pomiaru

Ustalenie, ktory komponent pomiaru
temperatury ulegt awarii wykracza
poza zakres diagnostyki uzytkownika.

Prob, temperatury, by¢ moze sondy termicznej. Wylacz smazalnice i zadzwor do
serwisu FASC.
Wyswietlacz komputera CM 111.5
Wyswietlacz mozna zaprogramowac w skali
komputera CM II1.5 Fahrenheita lub Celsiusza.

pokazuje niewlasciwg
skale (Fahrenheita lub

Zaprogramowano niewlasciwa opcje
wyswietlania.

Szczegotowe instrukcje zmiany skali
temperatury znalez¢ mozna w

Celsiusza) instrukcji Frymaster Fryer
Controllers User’s Manual.
Upewnij sig, ze zawor odptywu jest
catkowicie zamknigty. Jesli zawor
odptywu nie jest catkowicie
Wyswietlacz komp. , zamknigty, frytownica nie bedzie
CM IIL.5 pokaz,uje gzz;rgziiivxéli%l:ﬁry lub usterka w dziata¢. Jesli zawor spustowy jest
HELP, ’ catkowicie zamknigty, oznacza to, ze

problem jest poza zakresem
diagnostyki uzytkownika. Zadzwon
do os$rodka FASC.
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Usterka

Prawdopodobna przyczyna

Czynnosci zaradcze

Wyswietlacz CM 111.5
pokazuje H I

Temperatura frytownicy przekroczyta
temp. docelowa o ponad 12°C.

Komunikat taki jest wlasciwy jesli
temperature docelowa zmieniono na
nizsza. Komunikat powinien powrocic¢
do normalnych czterech kresek po
schtodzeniu kadzi do temperatury
docelowej. Jesli temperatury
docelowej nie zmieniano, oznacza to
usterke elektroniki sterowania
temperatura. Wylacz smazalnicg i
zadzwon do serwisu FASC.

Wyswietlacz CM 111.5
pokazuje HOT,

Temperatura kadzi przekracza 210°C,
lub, w krajach CE, 202°C.

Oznacza to usterke w elektronice
sterowania temperatura, by¢ moze
awari¢ termostatu przegrzania.
Wylacz niezwlocznie smazalnice i
zadzwon do serwisu FASC.

Wyswietlacz CM 111.5
pokazuje Lo,

Temperatura kadzi przekroczyta temp.
docelowa o ponad 12°C.

Komunikat taki jest normalny zaraz
po wlaczeniu frytownicy - moze tez
pokazac¢ si¢ na krotko po dodaniu do
kadzi duzej partii zamrozonego
produktu. Jesli komunikat uparcie nie
znika, znaczy to, ze frytownica nie
grzeje. Szukaj na ekraniku
kropki/przec. dziesigtnego migdzy 1. a
2. cyfra. Jesli jest, znaczy to tylko, ze
komputer zada nagrzewania i system
dziata prawidtowo. Patrz punkt
Frytownica nie grzeje w Usterkach
sterownika i nagrzewu (Pkt 6.2.1).
Jesli brak punktu dziesigtnego,
komputer nie zada nagrzewania, co
moze oznaczac usterke.

Ustalenie, ktory komponent pomiaru
temperatury ulegt awarii wykracza

WySWIetlacz.CM IILS B%a’[d ele'ktromkl pomiaru temperatury, poza zakres diagnostyki uzytkownika.
pokazuje P r 0b. | by¢ moze sondy termiczne;. S ,
Wytacz smazalnicg i zadzwon do
serwisu FASC.
Wyswietlacz komputera CM 111.5
zaprogramowano na state
Komputer CM II1.5 pokazywanie temperatury, lub czasu

nieustannie wy$wietla
temperature kadzi

Komputer zaprogramowano na state
wyswietlanie temperatury.

stopera smazenia. Szczegotowe
instrukcje zmiany opcji wyswietlacza
znalez¢ mozna w instrukcji Frymaster
Fryer Controllers User’s Manual.
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Usterka

Prawdopodobna przyczyna

Czynnosci zaradcze

Wyswietlacz
sterownika pokazuje
niewlasciwg skale

Wybrano niewlasciwa opcjg

Sterowniki cyfrowe ustawia si¢
recznie na odpowiednia skale
temperatury. Szczegoétowe instrukcje

(Fahrenheita Iub wyswietlania. zmi?ny skali temperatury znalez¢
Celsiusza) mozna w mstrukc’Jl Frymaster Fryer
Controllers User’s Manual.
Upewnij sig, ze zawor odplywu jest
Wyswietlacz catkowicie zamknigty. Jesli zawor

sterownika cyfrowego
pokazuje HE L P,

Otwarty zawor spustowy lub usterka w
elektronice ryglowania.

spustowy jest catkowicie zamknigty,
oznacza to, ze problem jest poza
zakresem diagnostyki uzytkownika.
Zadzwon do o$rodka FASC.

Wyswietlacz ster.
cyfrowego pokazuje

HOT

Temperatura kadzi przekracza 210°C,
lub, w krajach CE, 202°C.

Oznacza to usterke w elektronice
sterowania temperatura, by¢ moze
awari¢ termostatu przegrzania.
Wylacz niezwlocznie smazalnicg i
zadzwon do serwisu FASC.

Wyswietlacz ster.
cyfrowego pokazuje
rob.

Btad elektroniki pomiaru temperatury,
by¢ moze sondy termiczne;.

Ustalenie, ktory komponent pomiaru
temperatury ulegt awarii wykracza
poza zakres diagnostyki uzytkownika.
Wytacz smazalnicg i zadzwon do
serwisu FASC.

Zaswiecona lampka
sterow. tranzystor.
(ON)

Temperatura thuszczu przekracza zakres
temp. dopuszczalnych lub btad w
elektronice pomiaru temperatury.

Oznacza to btad w elektronice
sterowania lub pomiaru temperatury,
by¢ moze awarig termostatu
przegrzania. Ustalenie, ktory
konkretnie podzespot ulegt awarii
wykracza poza zakres diagnostyki
uzytkownika. Wylacz niezwtocznie
smazalnice¢ i zadzwon do serwisu
FASC.

Zaswiecona lampka
bledu sterownika
tranzystor. (ON) oraz

Otwarty zawor spustowy lub usterka w
elektronice ryglowania.

Upewnij sig, ze zawor odptywu jest
catkowicie zamknigty. Jesli zawor
odptywu nie jest calkowicie
zamknigty, frytownica nie bedzie
dziataé. Jesli zawor spustowy jest

lampka trybu catkowicie zamknigty, to btad jest w
nagrzewania. elektronice ryglowania, i wykracza
poza zakres diagnostyki uzytkownika.
Zadzwon do o$rodka FASC.
Zaswiecona lampka
bledu sterownika
tranzystor. (ON) i Sonda termiczna nie dziala. Zadzwon do osrodka FASC.

wylaczona lampka
trybu nagrzew. OFF.
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6.2.3 Usterki podnosnika kosza

Usterka

Prawdopodobna przyczyna

Czynnosci zaradcze

Ruchy podnos$nika
kosza halasliwe,
nieréwnomierne lub
chaotyczne.

Brak smarowania wieszaka w
podnosniku.

Naléz cienka warstwe smaru
Lubriplate” lub innego lekkiego smaru
na trzpien i/lub tuleje podnosnika.

6.2.4 Usterki filtrowania

Usterka

Prawdopodobna przyczyna

Czynnosci zaradcze

Pompa filtra nie
uruchamia sie

A. Odtaczony przewdd zasilania, lub
niewyzerowany autobezpiecznik.

A. Sprawdz, ze przewdd zasilania
jest podtaczony do sieci. Jesli jest,
sprawdz czy nie trzeba
wyzerowac autobezpiecznika.

B. Silnik pompy ulegt przegrzaniu,
spowodujac aktywacje
autobezpiecznika termicznego

B. Jesli silnik parzy przy dtuzszym
dotyku, zapewne uruchomit si¢
autobezpiecznik termiczny.
Odczekaj co najmniej 45 minut, a
nastepnie nacisnij przycisk
zerowania pompy.

C. Zator pompy filtracyjnej.

Test: Zamknij zawor spustowy i
wyciagnij miske filtra z frytownicy.
Uruchom pompeg. Jesli silnik pompy
zaszumi przez moment, a potem
zamilknie, nalezy podejrzewac zator
W samej pompie.

C. Zatory w pompie powodowane sa
zwykle przez nagromadzenie
osadu, pochodzacego z
niewtasciwego doboru lub
niedopasowania papieru
filtracyjnego, lub braku sita na
okruchy. Zadzwon do o$rodka
FASC.

Pompa filtra
uruchamia sig, ale
tluszcz nie powraca do
kadzi i brak
pecherzykow pow.

Zator w przewodzie podci$n. miski filtra.

Test: Zamknij zawor spustowy i
wyciagnij miskg filtra z frytownicy.
Uruchom pompe. Jezeli w thuszczu
pokaza si¢ pecherzyki, jest zator w
przewodzie podcisnienia miski
filtracyjne;.

Zator moze by¢ spowodowany
nagromadzeniem osadu, lub
zakrzepem, jesli korzystano z thuszczu
piekarskiego statego. Usun zator za
pomoca cienkiego, gigtkiego drutu.
Jesli nie da sie usunaé zatoru,
zadzwon do serwisu FASC.
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Usterka

Prawdopodobna przyczyna

Czynnosci zaradcze

Pompa filtra
uruchamia sig, ale
tluszcz powraca do
kadzi bardzo powoli,
z pecherzykami.

A. Niewlasciwie zainstalowane
elementy miski filtracyjne;.

A. Jeéli korzystasz z konfiguracji z

filtrem papierowym, upewnij sig,
ze sito filtra lezy na spodzie miski,
a papier lub wktadka lezy na nim.

Upewnij si¢, ze obie uszczelki
koliste leza w oprawie miski filtra i
sa w dobrym stanie.

Jesli korzystasz z zestawu
filtracyjnego Magnasol, upewnij
sig, ze uszczelka kolista lezy w
oprawie sita filtra i jest w dobrym
stanie.

B. Proba filtrowania ttuszczu o
niedostatecznej temperaturze.

B. Odpowiednia filtracja thuszczu

zachodzi w temperaturach od ok.
177°C. W nizszych temperaturach
thuszcz staje sig zbyt gesty, aby z
tatwoscia przejs¢ przez wktadke
filtracyjna, powodujac
spowolnienie powrotu ttuszczu i
wreszcie przegrzanie silnika
pompy filtra. Przed proba
spusczenia thuszczu do miski
filtra, upewnij si¢, ze ma on
temperature okoto temp.
smazenia.

6-8




TA STRONA JEST CELOWO PUSTA.



.
— Frymaster

Encdis

One Company, Countless Solutions

Frymaster, L.L.C., 8700 Line Avenue, PO Box 51000, Shreveport, Louisiana 71135-1000
Adres dostawczy: 8700 Line Avenue, Shreveport, Louisiana 71106

TEL 1-318-865-1711 FAKS (Czesci) 1-318-688-2200  (PomocTechn.) 1-318-219-7135
INFOLINIA SERWISOWA _ 819-6349
DRUKOWANO W USA 1-800-551-8633 kwiecien 2006 r.

POLISH / jezyk polski



