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HINWEIS

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.

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

HINWEIS
Dieses Gerat muss gemafR den entsprechenden landesweiten und &rtlichen Vorschriften des
jeweiligen Aufstellungslandes installiert werden. Fir Details siehe ANFORDERUNG FUR
BEHORDLICHE VORSCHRIFTEN in Kapitel 2 dieses Handbuchs.

HINWEIS FUR KUNDEN IN DEN USA
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.

HINWEIS
Dieses Gerat soll fur kommerzielle Anwendungen, zum Beispiel in Kichen von Restaurants,
Kantinen, Krankenh&user und in Wirtschaftsunternehmen wie Backereien, Fleischereien, usw., aber
nicht fir kontinuierliche Massenproduktion von Lebensmitteln verwendet werden.

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

HINWEIS FUR KUNDEN VON MIT COMPUTERN AUSGESTATTETEN GERATEN

USA
Dieses Gerat entspricht Teil 15 der FCC-Bestimmungen. Der Betrieb unterliegt den folgenden beiden
Bedingungen: 1) Dieses Gerat darf keine Stdrungen verursachen und 2) dieses Gerat muss
Storsignale aufnehmen kdénnen, die unerwiinschten Betrieb verursachen kénnten. Dieses Gerét ist
zwar als Gerat der Klasse A klassifiziert, es erflillt jedoch die Grenzwerte von Geréaten der Klasse B.
KANADA

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

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.




A\ GEFAHR
UnsachgemaRe Installation, Einstellung, Wartung oder Pflege sowie unberechtigte Anderungen
kdnnen zu Sachschaden und schweren oder tédlichen Verletzungen fihren. Die Installations-,
Betriebs- und Wartungsanweisungen gut durchlesen, bevor dieses Gerét installiert oder gewartet
wird.

HINWEIS
Das Geréat sollte installiert und verwendet werden, so dass kein Wasser mit dem Fett oder Ol
gemischt werden kann.

A\ GEFAHR
Die Vorderkante dieses "Gerats ist keine Stufe! Nicht auf dem Geréat stehen. Beim Ausrutschen oder
bei Kontakt mit heiBem Ol kbnnen schwere Verletzungen auftreten.

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

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

A\ ACHTUNG
Die Frittierkdrbe oder andere Gegenstande nicht gegen die Verbindungsleiste der Frittiermaschine
schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen Frittierbehéltern. Wenn die
Frittierkbrbe gegen die Leiste geschlagen werden, um Fett zu lésen, verzieht sich der Streifen und
passt nicht mehr richtig. Er ist in exakter Passung ausgefuhrt und darf nur zur Reinigung entfernt
werden.

A\ GEFAHR
Es missen ausreichende Vorkehrungen zur Einschrdnkung der Bewegung dieser Maschine
getroffen werden, ohne dass diese vom Isolierrohr abhéngen oder dieses einer Belastung aussetzen.
Der Frittiermaschine liegt eine solche Sicherheitsvorrichtung bei. Bei fehlendem Sicherungskit muss
das ortliche KES verstandigt werden.

A\ GEFAHR
Diese Frittiermaschine ist mit einem (dreiphasigen) Netzkabel fur jede Frittierwanne und einem
fiunfadrigen Kabel fiir das Gesamtsystem ausgeristet. Vor Transport, Test, Wartung und jeglichen

Reparaturen der Frymaster-Frittiermaschine ALLE Netzkabel von ihren Steckdosen abziehen.

A\ GEFAHR
Jeden Ablass von Behinderungen frei halten. Ein Schlie3en der Stellglieder kann Schaden oder
Verletzungen verursachen.

HINWEIS
Die Anleitung in diesem Handbuch zum Gebrauch eines Massendlsystems zum Nachfillen und
Entsorgen von Ol beziehen sich auf ein RTI-System. Diese Hinweise treffen méglicherweise nicht auf
andere Massendlsysteme zu.




GARANTIEERKLARUNG FUR DAS SYSTEM LOV™ (FUR DIE USA)

Frymaster, L.L.C. gewahrt dem Originalkdufer dieses Geréts und von Ersatzteilen folgende beschrénkte
Garantie:

A. GARANTIEBEDINGUNGEN - FRITTIERMASCHINEN

1. Frymaster L.L.C. garantiert alle Komponenten fuir zwei Jahre gegen Material- und Fertigungsméngel.

2. Fur alle Teile, mit Ausnahme der Fritierwanne, der O-Ringe und der Sicherungen, gilt eine Garantie
von einem Jahr ab dem Installationsdatum der Frittiermaschine.

3. Sollten Teile auRer Sicherungen und O-Ringe fiir Filter wahrend der ersten beidne Jahre ab dem
Installationsdatum fehlerhaft werden, bernimmt Frymaster auch reine Arbeitszeitkosten fur max.
zwei Stunden zum Austausch der Teile plus Reisespesen fiir bis zu 160 km Reisestrecke (80 km in
eine Richtung).

B. GARANTIEBEDINGUNGEN - FRITIERWANNEN

Sollte eine Frittierwanne innerhalb von zehn Jahren nach der Installation ein Leck entwickeln, wird
Frymaster nach eigenem Ermessen die gesamte Batterie oder die Frittierwanne ersetzen; dabei bernimmt
Frymaster auch die Kosten fiir die Arbeitszeit (bis zur maximal zuldssigen, nach Frymaster-
Arbeitszeittabelle). An der Frittierwanne befestigte Teile, wie Obergrenzensonde, Messsensoren,
Dichtungen, Dichtringe und zugehdrige Befestigungsteile, sind auch von der zehnjéhrigen Garantie
gedeckt, falls die Frittierwanne ausgetauscht werden muss. Das Auftreten von Lecks infolge von
unsachgeméRem Gebrauch oder von Gewindeanschliissen wie Sonden, Sonsoren, Obergrenzenschaltern,
Ablassventilen oder Ruckleitungen fallt nicht unter diesen Garantieschutz.

C. TEILERUCKSENDUNGEN

D.

Alle fehlerhaften, von der Garantie gedeckten Teile mussen innerhalb von 60 Tagen an ein vom Werk
autorisiertes Frymaster Service-Center gesendet werden, um eine Gutschrift dafiir zu erhalten. Nach 60
Tagen ist keine Gutschrift mehr zul&ssig.

GARANTIEAUSSCHLUSSE

Diese Garantie deckt keine Gerite, die durch falschen Gebrauch, Missbrauch, Anderungen oder Unfalle
beschédigt wurden; dazu gehdren auch:

unsachgeméBe Reparatur oder ohne Autorisierung durchgefilhrte Reparaturen (einschlieBlich vor Ort
durch SchweilRen reparierte Fritierwannen);

Nichteinhaltung der Installationsanweisungen und/oder planméiigen Wartungsverfahren, wie auf den
MRC-Karten vorgeschrieben; Beleg fur planméRige Wartung ist zur Aufrechterhaltung der Garantie
erforderlich;

mangelhafte Wartung;
Transportschaden;
ungewohnlicher Einsatz;

Entfernen, Andern oder Unleserlichmachen des Typenschilds oder des Datumscodes der Heizelemente;



o Betrieb der Fritierwanne ohne Fett oder andere Flussigkeit in der Fritierwanne;

e Wenn fiir eine Fritiermaschine kein ordnungsgeméRes Einrichtungsformular erhalten wurde, ist diese
nicht durch das zehnjahrige Programm garantiert.

Diese Garantie deckt auRerdem folgende Punkte nicht:

e Transport oder Reise von mehr als 160 km (80 km in eine Richtung) oder Reisezeit von mehr als zwei
Stunden;

e Uberstunden oder Feiertagsgebiihren;

o Folgeschdden (die Kosten zur Reparatur oder fiir den Ersatz von anderen beschédigten Geréten),
Zeitverlust, Einnahmenverlust, Einsatz oder beliebige andere zufallige Schéden.

Es werden keine stillschweigenden Garantien oder Garantien der handelsiblichen Qualitat bzw. Eignung fir
einen bestimmten Zweck Gibernommen.

Die Garantie gilt zum Zeitpunkt dieser Drucklegung und kann jederzeit verandert werden.



ELEKTROFRITTIERMASCHINE DER SERIE BIELA14 GEN Il LOV™
KAPITEL 1: EINLEITUNG

ANMERKUNG: Fir die Frittiermaschine Frymaster BIELA14 sind eine ordnungsgemalie
Inbetriebnahme, eine Demonstration und entsprechende Schulungen erforderlich, bevor ihr

normaler Einsatz in einem Restaurant mdglich ist.

1.1 Allgemeines

Bevor versucht wird, das Gerét zu betreiben, die Anweisungen in diesem Handbuch gut durchlesen. Dieses
Handbuch deckt alle Konfigurationen der Modelle BIELA LOV™ fiir McDonald’s. Die Frittiermaschinen
dieser Modellfamilie haben viele Teile gemein, die bei der gemeinsamen Behandlung als Gruppe als
,L,LOV ™ Erittiermaschinen bezeichnet werden.

Obwohl sie den elektrischen Frittiermaschinen RE14 fir McDonald’s &hnlich sehen, besitzen die
Frittiermaschinen BIELA14 eine Frittierwanne fir niedrige Olmengen, eine automatische Ol-Auffillfunktion
sowie eine automatische intermittierende Filtrierungseinheit. Das européisch anmutende Design umfasst eine
abgerundete obere Kappe und einen grof3en, runden Abfluss zur Sicherstellung, dass Pommes frites und andere
Riicksténde in die Filterwanne gewaschen werden. Die Frittiermaschinen der Serie BIELA14 LOV™ werden
von einem M3000-Computer gesteuert. Frittiermaschinen dieser Serie werden mit ungeteilter oder geteilter
Frittierwanne angeboten; sie kénnen als Batterien von bis zu finf Frittiermaschinen erworben werden.

1.2 Sicherheitsinformationen
Bevor versucht wird, das Gerét zu betreiben, die Anweisungen in diesem Handbuch gut durchlesen.

In diesem Handbuch sind Hinweise in doppelt umrandeten Kdstchen enthalten — siehe unten.

A\ GEFAHR
HeiBes Ol kann schwere Verbrennungen verursachen. Niemals versuchen, eine
Frittiermaschine mit heiBem Ol zu bewegen oder heiRes Ol von einem Behalter in einen
anderen zu schitten.

A GEFAHRENHINWEISE enthalten Informationen Uber Handlungen oder Zustédnde, die zu einer
Fehlfunktion des Gerats fiihren kdnnen.

A WARNHINWEISE enthalten Informationen Uber Aktionen oder Zustiande, die zu Schaden am Gerét
flhren und Fehlfunktionen des Geréts zur Folge haben kénnen.

A GEFAHRENHINWEISE enthalten Informationen Uber Aktionen oder Zustinde, die zu
Personenverletzungen flhren und die Schaden und/oder Fehlfunktionen des Gerdts zur Folge haben kénnen.

Frittiermaschinen dieser Serie sind mit folgenden automatischen Sicherheitsfunktionen ausgertstet:

1. Zwei Hochtemperatur-Erkennungsfunktionen schalten die Stromversorgung zu den Heizelementen ab,
wenn die Temperaturregelung ausféllt.

2. Ein Sicherheitskreis an Einheiten mit Filtersystemen verhindert ein Erwdrmen der Heizelemente bei
offenem Ablassventil.
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1.3 Computerinformationen fiir Computer M3000

Dieses Gerat wurde gepruft und entspricht demgeméal den Grenzwerten fir ein Digitalgerat der Klasse A nach
Teil 15 der FCC-Vorschriften. Dieses Gerat ist zwar als Gerat der Klasse A Klassifiziert, es erfullt jedoch die
Grenzwerte von Geraten der Klasse B. Wenn das Geréat in einem kommerziellen Umfeld betrieben wird,
sollen diese Grenzwerte einen vertretbaren Schutz vor Stérungen bieten. Dieses Gerat erzeugt und verwendet
hochfrequente Energie und kann diese auch ausstrahlen; wenn es nicht gemaR den Angaben im
Anweisungshandbuch installiert und verwendet wird, kann der Radio-/TV-Empfang gestort werden. Der
Betrieb des Gerats in einem Wohngebiet verursacht wahrscheinlich Stérungen; in diesem Fall ist der Benutzer
verpflichtet, diese Stérungen auf eigene Kosten zu korrigieren.

Der Benutzer wird gewarnt, dass etwaige Anderungen, die von der fiir die Konformitat zustindigen Partei
nicht ausdriicklich genehmigt wurden, die Berechtigung des Benutzers zum Betrieb dieses Gerats nichtig
machen konnen.

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

Der Benutzer kann die folgende, von der amerikanischen Federal Communications Commission vorbereitete
Broschire hilfreich finden: ,,How to Identify and Resolve Radio-TV Interference Problems* (Identifizieren
und Beseitigen von Radio-/TV-Stoérungen). Diese Broschiire ist unter folgender Adresse erhaltlich: U.S.
Government Printing Office, Washington, DC 20402, U.S.A., Stock No. 004-000-00345-4.

1.4 Spezielle Informationen fur die Europdische Gemeinschaft (CE)
Die Européische Gemeinschaft (CE) hat bestimmte Normen fir diese Art von Geréten etabliert. Wenn

Unterschiede zwischen einer CE-Norm und einer CE-fremden Norm bestehen, werden die betreffenden
Informationen oder Anweisungen durch schattierte Textfelder — wie im Folgenden abgebildet — dargestelt.

CE-Standard

Beispiel eines Textrahmens, mit dem zwischen
CE-spezifischen und sonstigen Informationen
unterschieden wird.

15 Installations-, Betriebs- und Wartungspersonal

Betriebsinformationen fiir Frymaster-Gerdate wurden nur flir den Einsatz durch qualifiziertes und/oder
berechtigtes Personal vorbereitet, so wie das in Kapitel 1.6 definiert ist. Alle Installations- und
Wartungsarbeiten an Frymaster-Geraten mussen von qualifiziertem, zertifiziertem und/oder dazu
berechtigtem Installations- und Wartungspersonal durchgefihrt werden, so wie das in Kapitel 1.6
definiert ist.

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

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

Qualifiziertes Installationspersonal sind Personen, Firmen, Unternehmen oder Gesellschaften, die entweder
persénlich oder durch Vertretung mit der Installation elektrischer Geréte beschéftigt und dafir verantwortlich
sind. Qualifiziertes Personal muss Erfahrung mit Arbeiten dieser Art haben, lber alle zutreffenden
Vorsichtmaliregeln fiir den Umgang mit Elektrizitdt Bescheid wissen und alle geltenden Vorschriften
einhalten.

QUALIFIZIERTES WARTUNGSPERSONAL

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

1.7 Schadensforderungen bei Transportschaden
MalRnahmen, wenn das Gerat beschadigt erhalten wird:

Es ist zu beachten, dass das Gerét vor der Auslieferung aus dem Werk von geschultem Personal sorgfaltig
geprift und verpackt wurde. Der Spediteur Gbernimmt alle Verantwortung fur die sichere Zustellung, sobald
er das Gerat zum Transport ibernommen hat.

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

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

3. Nicht sichtbare Schaden oder fehlende Teile — Wenn der Schaden erst nach Auspacken des Geréts
erkannt werden kann, den Spediteur sofort nach der Feststellung dartiber benachrichtigen und eine
Schadensforderung fir nicht sichtbare Schéden einreichen. Diese muss sollte innerhalb von 15 Tagen
nach der Lieferung eingereicht werden. Darauf achten, dass der Verpackungsbehalter zur Inspektion
aufgehoben wird.

Frymaster UBERNIMMT KEINE VERANTWORTUNG FUR SCHADEN ODER VERLUSTE,
DIE AUF DEM TRANSPORTWEG AUFTRATEN.
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1.8 Serviceinformationen

Fur nicht routinemalRige Wartung oder Reparaturen oder fir Serviceinformationen die ortliche, von Frymaster
Dean autorisierte Servicestelle (FASC) verstandigen. Damit wir lhnen so schnell wie mdglich helfen kénnen,
bendtigt das Frymaster Dean FASC (Factory Authorized Service Center) oder der Mitarbeiter der
Wartungsabteilung bestimmte Informationen tber das Gerat. Die meisten dieser Informationen sind auf dem
Typenschild an der Innenseite der Frittiermaschinentir zu finden. Teilenummern sind im Wartungs- und
Teilehandbuch zu finden. Teilebestellungen kodnnen direkt beim Ortlichen FASC oder bei der ortlichen
Vertriebsgesellschaft aufgegeben werden. Bei der Auslieferung ab Werk wird der Frittiermaschine eine Liste der
Frymaster Dean FASCs beigelegt. Wenn Sie diese Liste nicht einsehen kénnen, wenden Sie sich unter der
Rufnummer 1-800-551-8633 oder 1-318-865-1711 (USA/KANADA) bzw. per E-Mail an service@frymaster.com
an die technische Wartungsabteilung von Frymaster Dean.

Damit wir Ihnen besser helfen kénnen, bendétigen wir folgende Informationen:

Modellnummer

Seriennummer

Spannung

Art des Problems

DIESES HANDBUCH AUFHEBEN UND ZUR ZUKUNFTIGEN VERWENDUNG
AN EINEM SICHEREN ORT AUFBEWAHREN.
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ELEKTROFRITTIERMASCHINE DER SERIE BIELA14 GEN Il LOV™
KAPITEL 2: INSTALLATIONSANLEITUNG

2.1 Allgemeine Installationsanforderungen

Eine korrekte Installation ist fir den sicheren, effizienten und fehlerfreien Betrieb dieses Gerats
Voraussetzung.

Alle Installations- und Wartungsarbeiten an Frymaster Dean-Geraten muissen von qualifiziertem,
zertifiziertem und/oder dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal (geméaR der Definition
in Kapitel 1.6 in diesem Handbuch) durchgefiihrt werden.

Wenn zum Installieren oder Instandhalten dieses Geréts kein qualifiziertes, zertifiziertes und/oder
dazu berechtigtes Installations- und Wartungspersonal (gemafR Definition in Kapitel 1.6 in diesem
Handbuch) herangezogen wird, macht das die Frymaster-Garantie nichtig; auerdem kann es zu
Schaden am Gerét und Verletzungen von Personal kommen.

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

Kundendienstleistungen sind vom ortlichen Frymaster Dean-FASC erhéltlich.

ANMERKUNG
Alle Frittiermaschinen, denen beim Versand keine werkseitig bereitgestellten Netzkabel und
Anschlussstecker beiliegen, mussen Uber flexible Rohre an der Klemmleiste auf der
Ruckseite der Frittiermaschine angeschlossen werden. Diese Frittiermaschinen missen
nach NEC-Spezifikationen verdrahtet werden. Bei festverdrahteten Gerdten mussen auch
entsprechende Sicherungsvorrichtungen installiert werden.

A\ GEFAHR
Es mussen ausreichende Vorkehrungen zur Einschrankung der Bewegung dieser Maschine
getroffen werden, ohne dass diese vom Isolierrohr abhangen oder dieses einer Belastung
aussetzen. Der Frittiermaschine liegt eine solche Sicherheitsvorrichtung bei. Sollte dieses
Sicherungskit fehlen, wenden Sie sich an das ortliche Frymaster Dean-FACS.

ANMERKUNG
Dieses Gerat ist direkt mit der Stromversorgung verdrahtet; zur Unterbrechung der
Stromversorgung muss ein Kontakt mit einem Abstand von mindestens 3 mm fur alle Pole in
der Festverdrahtung vorgesehen werden.

ANMERKUNG
Dieses Gerat muss so aufgestellt werden, dass der Stecker zugéanglich ist, es sei denn, es ist
eine andere Vorrichtung zur Unterbrechung der Stromversorgung (Trennschalter)
vorgesehen.

ANMERKUNG
Wenn dieses Gerat mit der Stromversorgung festverdrahtet wird, muss dazu Kupferdraht
verwendet werden, der fir eine Temperatur von mindestens 75 °C geeignet ist.
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ANMERKUNG
Wenn das Netzkabel beschéadigt ist, muss es von einem autorisierten Frymaster Dean-FACS
bzw. von einer qualifizierten Person ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

A\ GEFAHR
Dieses Gerat muss an eine Stromversorgung mit den Nennwerten und Phasen angeschlossen
werden, die auf dem Typenschild in der Ture des Gerats vorgeschrieben sind.

A\ GEFAHR
Alle Verdrahtungsanschliisse fur dieses Gerat missen gemal den Schaltplanen vorgenommen
werden, die mit dem Gerat mitgeliefert werden. Bei der Installation bzw. bei Wartungsarbeiten
am Gerét auf die Schaltplane an der Innenseite der Tire des Gerats Bezug nehmen.

A\ GEFAHR
Gerate von Frymaster Dean sind mit Standbeinen zur station&ren Installation ausgefuhrt.
Gerate mit Standbeinen missen beim Bewegen angehoben werden, damit das Gerat nicht
beschadigt wird und damit keine Verletzungen verursacht werden kdnnen. Fur bewegliche
Installationen missen wahlweise erhaltliche Laufrollen verwendet werden. Haben Sie
Fragen? Rufen Sie bitte in den USA 1-800-551-8633 an.

A\ GEFAHR
An einer einzelnen Frittiermaschine darf keine Ablaufschirze angebracht werden.Die
Frittiermaschine wird dadurch instabil, kann umkippen und Verletzungen verursachen. Der
Aufstellbereich der Frittiermaschine muss immer frei von brennbarem Material gehalten werden.

A\ GEFAHR
Bauvorschriften verbieten es, eine Frittiermaschine mit einer offenen Wanne, die mit heil3em
Frittierfett geflllt ist, neben Maschinen mit offenen Flammen, wie Bratmaschinen und Herde,
aufzustellen.

Bei einem langeren Stromausfall schaltet sich die Frittiermaschine automatisch ab. In diesem Fall den Netzschalter
auf OFF stellen. Nicht versuchen, die Frittiermaschine wahrend eines Stromausfalls wieder einzuschalten.

Der Aufstellbereich der Frittiermaschine muss immer frei von brennbarem Material gehalten werden; sie darf
jedoch auf brennbaren Bdden aufgestellt werden.

Zu beiden Seiten und an der Riickseite muss bei brennbaren Baumaterialien ein Freiraum von 15 cm gelassen
werden. An der Vorderseite der Frittiermaschine muss mindestens ein Freiraum von 61 cm gelassen werden,
damit die Frittiermaschine korrekt bedient und gewartet werden kann.

/A\ ACHTUNG
Der Bereich um den Sockel oder unter der Frittiermaschine darf nicht verbaut/blockiert werden.

2.1.2 Masseanschluss-Anforderungen

Alle elektrisch betriebenen Gerate miissen gemaR allen zutreffenden nationalen und ortlichen Vorschriften
und sofern zutreffend CE-Vorschriften geerdet werden. Ein Schaltplan befindet sich an der Innenseite der
Frittiermaschinentiir. Die vorgeschriebenen Spannungen sind auf dem Typenschild an der Innenseite der
Frittiermaschinentiir angegeben.

Die Erdungsklemme mit Potentialausgleich ermdglicht es, alle Gerdte am gleichen
Standort elektrisch anzuschlieBen, um sicherzustellen, dass keine madglicherweise
gefahrliche Potentialdifferenz zwischen den Einheiten besteht.

8021852A
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A\ ACHTUNG
Um den sicheren und effizienten Betrieb der Frittiermaschine und Haube zu gewahrleisten,
muss der Stecker des Netzkabels in der Steckdose sicher verankert sein.

2.1.3 Anforderungen nur fur Australien:

Die Installation muss gema AS 5601 / AG 601 sowie ortlichen relevanten Verordnungen fir
Gasversorgungs- und Stromanschlisse erfolgen.

2.2 Stromversorgung

Der Dreiphasen-Versorgungsstecker fiir die Heizelemente ist auf 60 A und 250 VAC ausgelegt und nach
NEMA L15-60P konfiguriert. Der Steuerungs- und Filterstecker ist auf 20 A, 120/208 VAC ausgelegt und
nach NEMA L21-20P konfiguriert. FUr jede Frittiermaschine gilt, dass das Netzkabel zur Stromversorgung
des Heizelements an einem eigenen Stromkreis angeschlossen sein muss; dies gilt auch fur das Steuerkabel.

DRAHT- MIN. AWG A pro LEITER
SPANNUNG | PHASEN | VERSORG. | GROSSE ~ (mm?) L1 L2 L3
208 3 3 6 (16) 39 39 39
240 3 3 6 (16) 34 34 34
480 3 3 8 (10) 17 17 17
220/380 3 4 6 (16) 21 21 21
240/415 3 4 6 (16) 20 20 21
230/400 3 4 6 (16) 21 21 21
ANMERKUNG

Wenn dieses Gerat mit der Stromversorgung festverdrahtet wird, muss dazu Kupferdraht
verwendet werden, der fur eine Temperatur von mindestens 75 °C geeignet ist.

A\ GEFAHR
Dieses Gerat muss an eine Stromversorgung mit den Nennwerten und Phasen angeschlossen
werden, die auf dem Typenschild in der Ture des Gerats vorgeschrieben sind.

A\ GEFAHR
Alle Verdrahtungsanschlisse fir dieses Gerat muissen gemall den Schaltplanen
vorgenommen werden, die mit dem Geréat mitgeliefert werden. Bei der Installation bzw. bei
Wartungsarbeiten am Geréat auf die Schaltplane an der Innenseite der Tire des Geréts Bezug
nehmen.

2.3 Nach dem Aufstellen der Frittiermaschinen an der Frittierstation

A\ GEFAHR
Es diurfen keine tragenden Bauteile der Frittiermaschine geandert oder entfernt werden, um
die Platzierung der Frittiermaschine unter einer Haube zu ermdglichen. Haben Sie Fragen?
Rufen Sie bitte in den USA die Frymaster Dean Service-Hotline 1-800-551-8633 an.
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1. Nachdem die Frittiermaschine an der Frittierstation aufgestellt wurde, eine Wasserwaage oben auf die
Frittierwanne auflegen und prifen, ob die Frittiermaschine von vorne nach hinten und links nach rechts
nivelliert ist.

Zum Nivellieren der Frittiermaschinen die Standbeine so einstellen, dass die Frittiermaschine(n) in der
Frittierstation die richtige Hohe haben.

Nach der abschliefenden Nivellierung der Frittiermaschine montieren Sie die vom Kiichenmaschinenlieferanten
(KES) bereitgestellten Sicherungsvorrichtungen, um das Bewegungsspiel der Maschine einzugrenzen.
Diese Funktion darf jedoch weder auf dem Isolierrohr basieren noch dieses Belastungen aussetzen.
Bringen Sie die Sicherungsvorrichtungen gemal der beiliegenden Anleitung an. Wenn die
Sicherheitsvorrichtungen zu Wartungszwecken oder aus anderen Griinden gelést werden, miissen sie vor
Gebrauch der Frittiermaschine wieder eingesteckt werden.

A\ GEFAHR
Es missen ausreichende Vorkehrungen zur Einschrankung der Bewegung dieser Maschine
getroffen werden, ohne dass diese vom Isolierrohr abhangen oder dieses einer Belastung
aussetzen. Der Frittiermaschine liegt eine solche Sicherheitsvorrichtung bei. Sollte dieses
Sicherungskit fehlen, wenden Sie sich an das ortliche Frymaster Dean-FACS.

A\ GEFAHR
HeiRes Ol kann schwere Verbrennungen verursachen. Kontakt vermeiden. Das Ol muss
unter allen Umstanden aus der Frittiermaschine entfernt werden, bevor diese bewegt wird,
um Verschiitten von Ol und die damit verbundenen Unfélle und schweren Verbrennungen zu
vermeiden. Frittiermaschinen kénnen umkippen und Verletzungen verursachen, wenn sie
nicht stationéar gesichert werden.

2. Die Frittierwanne(n) ablassen, reinigen und mit Frittierdl fullen.  (Siehe Vorbereitung und
Abschaltverfahren fur die Geréte in Kapitel 3.)
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ELEKTROFRITTIERMASCHINE DER SERIE BIELA14 GEN Il LOV™
KAPITEL 3: BETRIEBSANWEISUNG

UBERBLICK UBER DIE FRITTIERMASCHINEN DER SERIE BIELA14 LOV™

Kippgehause Elemente

AlF-Filter- g |
LED W -

JIB-niedrig-
LED

Bedienfeld
(M3000 ==
dargeSte”t) mE| EEEE | . % 1 o o a::s e, o EEEE m 'n!‘l

Obere Kappe

Blende

Netzschalter

= | (nur USA)
Frittiermaschinen=+
Typenschilder j I
(Modell- und | Sich
Seriennummer; icherung

. . JIB hinter Ttr
Eingebautes FootPrint (Siehe Abschnitt 3.3)
_ Pro-Filtriersystem
Filterwanne

TYPISCHE AUSFUHRUNG (BIELA314 DARGESTELLT)
ANMERKUNG: Das Aussehen der Frittiermaschine kann je nach
Ausfuhrung und Herstellungsdatum leicht unterschiedlich sein.



3.1 Setup- und Abschaltverfahren fir die Gerate
Setup

A\ GEFAHR
Die Frittiermaschine darf nie bei leerer Frittierwanne betrieben werden. Die Frittierwanne muss bis zur
Fulllinie mit Wasser oder Ol gefiillt sein, bevor die Heizelemente eingeschaltet werden. Andernfalls
kdnnen die Elemente so beschadigt werden, dass sie nicht mehr repariert werden kénnen, und es
besteht Brandgefahr.

A\ GEFAHR )
Alle Wassertropfen aus der Frittierwanne entfernen, bevor diese mit Ol geflllt wird. Wenn das nicht
gemacht wird, spritzt das heiRe Ol, wenn dieses auf die Frittiertemperatur erwarmt wird.

AACHTUNG
Die BIELA14 ist nicht fur den Gebrauch von festem Fett vorgesehen. In dieser Frittiermaschine darf
nur fliissiges Fett verwendet werden. Beim Gebrauch von festem Fett werden die Olleitungen
verstopft. Das Aufnahmevermdgen der Frittiermaschine BIELA14 betragt 14 kg (14 Liter) bei einer
ungeteilten Frittierwanne und 7 kg (7 Liter) bei einer geteilten Frittierwanne bei 70°F (21°C).

1. Die Frittierwanne mit Fett/Ol bis zur unteren OLSTANDSLINIE an der Riickseite der Frittierwanne
auffiillen. Das lasst Platz fir die Ausdehnung des Ols bei der Erwarmung. Kein kaltes Ol tiber die untere
Linie hinaus einfiillen; das heiRe Ol wird uberflieBen, da es sich bei der Erwarmung ausdehnt. Die
Informationen Uber das Fiullen von Wannen aus einem Massendlbehélter bei Massendélsystemen finden
Sie im Abschnitt 4.11.4 auf der Seite 4-22.

2. Sicherstellen, dass das/die Netzkabel an geeignete Steckdose(n) angeschlossen und gesichert ist/sind.
Prifen, ob der Stecker ganz in die Steckdose eingedriickt ist und die Stifte nicht sichtbar sind.

3. Sicherstellen, dass der Netzschalter eingeschaltet ist. Einige Modelle sind mit einem Hauptschalter hinter
dem Frittiermaschinenschrank an der Frontwand des Komponentenkastens ausgeristet (neben der
Sicherung).

4. Sicherstellen, dass der Computer eingeschaltet (EIN) ist. Wenn der Computer eingeschaltet ist, beginnt
die Frittiermaschine sich zu erwarmen und es wird abwechselnd fLT-CYCLund NIEDRIGE TENP
angezeigt, bis die Frittiermaschine die Temperatur von 180°F (82°C) erreicht. NIEDRIGE TEMP wird
bis 15° vor dem Sollwert angezeigt. Wenn die Frittiermaschine den Sollwert erreicht, zeigt der Computer
Anderungen am Produkt oder gestrichelte Linien an und die Maschine ist betriebsfertig.

5. Sicherstellen, dass das Ol bis zur oberen OLSTANDSLINIE gefiillt ist, wenn das Ol die
Frittiertemperatur erreicht hat.

6. Die maximale Belastung fiir Pommes in Ol oder Fett sollte nicht mehr als 1% Pfund oder 0,7 Kilogramm
sein.

Abschalten

1. Die Frittiermaschine abschalten.

2. Das Ol filtrieren (siehe Kapitel 5 und 6) und die Frittiermaschinen reinigen.
3. Die Frittierwannendeckel auf die Frittierwannen aufsetzen.

3.2 Betrieb

Diese Frittiermaschine ist mit M3000-Computern ausgestattet (siehe Abbildung unten). Die Informationen
uber das Programmieren des Computers und das Betriebsverfahren sind den Bedienungsanweisungen flr den
M3000 Computer im Kapitel 4 zu entnehmen.

COMPUTER M3000
Das Kapitel 5 dieses Handbuchs enthalt Bedienungsanweisungen flr das eingebaute Filtriersystem.
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3.3 Automatische Nachfiillung bei niedrigem Olstand

Wenn das Low Oil Volume (LOV™)-System
an der Frittiermaschine angebracht ist, wird
der Olstand standig kontrolliert und das Ol
wird, falls notwendig, in die Frittierwannen
aus einem Behélter nachgefiillt. Dieser Tank
kann einen Olkarton mit einem Gewicht von
15,9 kg aufnehmen. Dieser Karton ist unter
typischen Betriebsbedingungen nach etwa
zwei Tagen leer.

Die einzelnen Systemkomponenten sind
rechts (Abb. 1) beschriftet.

ANMERKUNG: Das System ist so
konzipiert, dass die Frittierwannen lediglich
nach-, aber nicht aus einem leeren Zustand
gefiillt werden. Die Frittierwannen missen
bei Aufnahme des Betriebs und nach jedem
Auskochen manuell geftllt werden.

3.3.1 Vorbereitung des Systems auf
den Einsatz

Zur Vorbereitung des Systems auf den
erstmaligen Gebrauch die Kreuzstrebe (Abb.
2) entfernen. Die aus der Kreuzstrebe
ausgenommenen Schrauben verwenden und
den im Zubehdrpack enthaltenen JIB-
Frittierkorb einsetzen (Abb. 3). Bei
Verwendung des festes Fett Option finden
Sie in Anhang B fur weitere Instruktionen.

3.3.2 Einbauen des Oltanks

JIB (Jug-In-Box)-
Niedrig-
Riicksetzschalter:
Setzt die gelbe LED
nach Olwechsel zuriick.

Spezialabdeckung: Mit

angeschlossenen Leitungen zur
Aufnahme von Ol aus dem Tank
und dessen Uberleitung zu d
Frittierwannen.

Jug In Box (JIB):
Der JIB ist der
Vorratsbehalter fur
das Ol.

Abbildung 1

Abbildung 2

Abbildung 3

Den Originaldeckel vom Olbehélter und die Abdichtungsfolie entfernen. Den Deckel mit der
vorgesehenen Abdeckung mit angeschlossener Ansaughardware ersetzen. Sicherstellen, dass die von
der Abdeckung abgehende Zufuhrleitung bis zum Boden des Olbehalters reicht.

Den Olbehalter in den Schrank einsetzen und an die vorgesehene Stelle schieben (siehe die Abbildung
auf der folgenden Seite). Beim Einsetzen des Behélters in die Frittiermaschine ein Verfangen der
Ansaugausriistungen am Schrankinnern vermeiden.

Das System ist nun betriebsbereit.
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3.3.3 RoutinemaRiger Olwechsel

Wenn das Ol im Tank auf einen niedrigen
Stand absinkt, wird eine gelbe LED-
Anzeige aktiviert (Abb. 4). Die gelbe LED
wird nach dem Wiederauffullen und/oder
Ersetzen des Tanks, Dricken und o
Gedriickthalten der orangen Ruicksetztaste i
Uber dem JIB ausgeschaltet. Bei Abbildung 4
Verwendung von festem Fett finden Sie in
Anhang C fir weitere Instruktionen.
1. Den Schrank 6ffnen und den JIB aus 2. Die Abdeckung abnehmen und das im Behélter

dem Schrank herausschieben. verbleibende Ol gleichmaRig in alle Frittierwannen
fullen (Abb. 6).

Abbildung 5 ~ Abbildung 6

3. Bei aufrecht stehendem Ersatzkarton 4. Die Schlauchleitung in den neuen, vollen Behalter
die Abdeckung und die einsetzen (Abb. 8).
Abdichtungsfolie entfernen (Abb. 7).

B
Abbildung 8

Abbildung 7 5. Den JIB auf das Regal im Schrank der Frittiermaschine
schieben (siehe Abb. 5).

6. IB-Rucksetzschalter driicken und gedruckt halten, bis
ACHTUNG: die gelbe JIB-LED nicht mehr leuchtet (Abb. 9).

In den JIB kein HEIRES oder
GEBRAUCHTES Ol fullen. _ j[cuss e

2

Abbildung 9




ELEKTROFRITTIERMASCHINE DER SERIE BIELA14 GEN Il LOV™
KAPITEL 4: BEDIENUNGSANWEISUNGEN FUR DEN M3000 COMPUTER

4.1 M3000 Allgemeine Informationen

Filter-, Temperatur-,
Info-, Programmier-
und Navigationstasten

Heizleuchte
Frittierzyklus-
und
Auswahltasten

EIN/AUS EIN/AUS

Produkttasten

Willkommen zu M3000, einem Computer, der die einfache Einknopfbedienung des M2000B und die Vorteile
eines Meniis mit 40 Produkten vereint. Der Computer ist einfach zu bedienen. Ein Tastendruck startet einen
Frittierzyklus fir ein Produkt, das in einer bestimmten Wanne frittiert wird. Der gleiche flexible Computer
erfordert bei einer Wanne mit mehreren
Produkten nur zwei Tastenbetatigungen,

um einen Frittierzyklus zu starten. Wahlen it >
Sie einen Men(eintrag auf einer der ..

Produkttasten und driicken Sie diese; [ (2]
drucken Sie dann eine Frittierkanal-Taste ;

unter der Anzeige, die den gewinschten @
Eintrag zeigt. Der Computer kann nahtlos

von McNuggets zu Crispy Chicken und zu
beliebigen Menleintragen wechseln.

. . Nach Driicken von Produkttasten 3 oder 9 wird
In einer Gblichen Restaurantaufstellung McChick angezeigt.
zeigen die M3000s auf einer Frittierstation
mit drei Wannen PO FRIT (oben
dargestellt) und starten einen Frittierzyklus
auf Druck eines Frittierkanalknopfs.
Auf der Hilhnchen/Filet-Station werden
Striche auf der LED-Anzeige eingeblendet.
Um einen Frittierzyklus zu beginnen,
driicken Sie eine Produkttaste und dann die
Frittierzyklustaste flir die Wanne, in die der
Korb abgesenkt wurde. Nach dem Driicken
der Produkttaste fir McChicken erscheint
McChick auf der Anzeige. Driicken Sie
einfach die Frittierzyklustaste fur die
Wanne, in die der Korb abgesenkt wurde.

Ein Druck auf den Frittierzyklus-Knopf unterhalb der
McChick Anzeige startet den Frittierzyklus.

Der M3000 dient zum Einsatz von mit Gas und elektrisch betriebenen Frittiermaschinen, sowohl mit
ungeteilten als auch geteilten Wannen.
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4.2 Grundlegende Funktionen

Grundlegender Betrieb

Frittiermaschine einschalten
Driicken Sie eine der beiden
Tasten fir eine ungeteilte

Wanne oder die Taste auf der
gewiinschten Seite fiir eine
geteilte Wanne.

Frittiermaschine ausschalten

Driicken Sie eine der beiden
Tasten fir eine ungeteilte Wanne
oder die Taste auf der
gewiinschten Seite fir eine

geteilte Wanne

Frittierwannentemperatur priifen

Driicken Sie einmal die Temp-
Taste. Die Anzeige zeigt die
Frittierwannentemperaturen.

TEMP

Frittierwannen-Sollwert priifen
Driicken Sie zweimal die Temp-
Taste. Die Anzeige zeigt die
Frittierwannen-
Solltemperaturen.

TEMP

Aufgabe abbrechen oder Alarm Iéschen
Driicken Sie die Taste unter de
aktiven Anzeige. 7

One-Button Frittierzyklus starten

(Dedicated Mode)

Driicken Sie die Taste unter
der Anzeige mit dem
gewunschten Eintrag.

4-2

(Mehrprodukt-Modus)

Driicken Sie die Produkttaste O
. 3
mit dem Symbol des
gewiinschten Produkts. Driicken >
Sie die Frittierkanaltaste, um o

den Frittierzyklus zu beginnen.

Wechseln vom dedizierten
zum Mehrprodukt-Modus

Driicken Sie die Frittierkanaltaste
unter dem angezeigten MenUeintrag
und halten Sie sie ca. 3 Sekunden
lang gedriickt, bis ein Signalton
ertont. Auf der Anzeige werden
Striche eingeblendet.

Wechseln vom Mehrprodukt- zum
dedizierten Modus

Driicken Sie die Produkttaste mit
dem Symbol des gewlinschten
Produkts. Halten Sie die
Frittierkanaltaste unter dem
angezeigten Mendleintrag GHI
gedriickt, bis ein Signalton ertont

(ca. 3 Sekunden).




4.3 Frittieren mit Mehrprodukt-Anzeige

Frittieren mit Mehrprodukt-Anzeige

1 Auf beiden Anzeigen
erscheinen Strichlinien.

O
Driicken Sie eine «
<
2  Produkttaste. W
Die Wanne und der
entsprechende Sollwert .
3 werden eingeblendet: MC Ch|Ck
Fahren Sie mit Schritt 5 fort.
Die Wanne und ein nicht <SS SSS

4 geeigneter Sollwert werden
eingeblendet

Andern Sie in diesem Fall durch L
das Driicken der dem Produkt \‘&c&
zugeordneten Taste den Sollwert.
Wi die Winkelzeich

enn die Winkelzeichen <SS

erscheinen, driicken Sie
sofort die Frittiertaste und
halten diese gedriickt, bis
ein Signalton ertdnt (ca. 3
Sekunden).

5 Driicken Sie eine
Frittierkanaltaste, um den
Frittierzyklus zu beginnen.

6  Die Anzeige wechselt Mc cK
zwischen MCCK und der f #
verbleibenden Frittierzeit. 23 4

Wenn flr diesen Meniieintrag
Duty erforderlich ist, wird
duty

7 DUTY eingeblendet, wenn
eine Duty (eine Aufgabe wie
z. B. Schiitteln) durchgefiihrt
werden muss.

pull

Driicken Sie die

8 Frittierkanaltaste unter der
DUTY-Anzeige, um den
Alarm zu quittieren.

ENTN wird

9 eingeblendet, wenn die
Frittierzeit abgelaufen
ist; es ertdnt ein Alarm.

Driicken Sie die
Frittierkanaltaste
unter der ENTN-
Anzeige, um den
Alarm zu quittieren.

10

11

Unter der aktiven
Anzeige erscheinen am
Ende des Zyklus Striche.

HINWEIS: Wenn die Fehlermeldung ENTFERNEN

AUSSCHUSS angezeigt wird, halten Sie die

Gartaste unter der Meldung gedrickt, um die

Fehlermeldung auszublenden.
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4.4  Frittieren mit dedizierter Anzeige

Frittieren mit dedizierter Anzeige

—

w

o O

~N

Auf der Anzeige erscheint

ein Mentieintrag wie PO PO FRlT

FRIT

Driicken Sie eine
Frittierkanaltaste, um den
Frittierzyklus zu beginnen.

Die Anzeige wechselt

zwischen dem abgekirzten
Produktnamenundder ~ FRY :234
verbleibenden Frittierzeit.
DUTY wird eingeblendet,
wenn der Frittierkorb

geschittelt werden muss.

duty

ENTN

Driicken Sie die
Frittierkanaltaste, um den
Alarm zu quittieren.

ENTN wird ingeblendet,
wenn der Frittierzyklus
abgelaufen ist.

Driicken Sie die
Frittierkanaltaste, um
den Alarm zu quittieren.
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©

10

11

Q7 <~ FRY
Q1 <" FRY

Q7 wird abwechselnd
mit FRY eingeblendet,
solange die
Qualitatszeit ablauft.

Wenn Sie nun die
Frittierkanaltaste
driicken, beginnt ein
Frittierzyklus und der
Qualitdtszahler

wird gestoppt.

Nach Ablauf der QA
Qualitatszeit wird QA
eingeblendet.

Wenn Sie die
Frittierkanaltaste driicken,
kehrt die Anzeige zu PO
FRIT zuriick und die
Maschine ist bereit zum
Frittieren

O



4.5 Wechseln von , Breakfast Setup” (Fruhsttick) zu ,Lunch® (Mittag)

Wechseln von ,Breakfast Setup® (Fruhstick) zu ,Lunch® (Mittag)

Driicken Sie die

1 Produkttaste fir Pommes " 3 o
und lassen Sie diese & Halten Sie die Frittierkanaltaste @

unter der Anzeige gedriickt, bis ein
Signalton ertont.

gleich wieder los

Die Anzeige wechselt
o von HASH BRN zu Hash BRN 4 Die Anzeige wechseltzu PQ FRIT

<<<< >>>und es ertont PO FRIT.
ein Alarmton. i l l l

<L >>>>

Fiihren Sie diese Schritte auf beiden Seiten
durch, um beide Anzeigen zu PO FRIT zu
wechsein
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4.6 Wechseln von ,Lunch Setup“ (Mittag) zu , Breakfast® (Fruhstick)

Wechseln von ,Lunch Setup® (Mittag) zu ,Breakfast” (Friihstlick)

--I_III_III_III_III_III_III_III_!II_III_I-%-

s {["oer {|"an ||| wno || “eon |

Coro ||| v |[v—+] |CA

1 Der Computer zeigt PO FR|T

Driicken Sie die

2 Produkttaste fiir gerdstete
Kartoffeln (Hash browns)
und lassen Sie sie gleich
wieder los.

0

4
s,
76,

3 Die Anzeige wechselt PO FRIT

von PO FRIT zu <<<<

>>>> und es ertlint ein i l l l
Alarmton.

<KL >>>>

Halten Sie die Frittierkanaltaste
unter der Anzeige gedriickt (fiir ca. 3
Sekunden), bis ein Signalton ertont,

lassen Sie die Taste danach wieder

los.

Die Anzeige wechselt zu | OW tem

LOW TEMP, bis der
Sollwert erreicht wird.

R

Die Anzeige wechselt hash brn
zu Hash Brn.

Ftihren Sie diese Schritte auf beiden

Seiten durch, um beide Anzeigen zu

HASH BRN zu wechseln




4.7 M3000 — Tastenbeschreibungen und -Funktionen

4.7.1 Navigationstasten

Das Menil von M3000 verwendet die Tasten ¢ » und

4 ¥ um zwischen verschiedenen Menis und
Untermends zu navigieren.

Bei der Programmierung erscheint auf dem linken
Bildschirm ein Men(- oder Untermeniieintrag. Der rechte - -
Bildschirm dient zur Dateneingabe. Die Dateneingabe Linkes Display Rechtes Display

erfolgt mit alphanumerischen Zeichen, durch das Scrollen

von Listen oder das Umschalten zwischen einzelnen
Optionen.

Wenn wéhrend der Programmierung eine Minute lang keine Taste betdtigt wird, schaltet der
Computer automatisch in den Betriebsmodus zurtick.

4.7.2 Filter-, Temperatur- und Info-Tasten

Die Tasten < FLTR und FLTR > (siehe Abb. 1) dienen zum Filtern der linken und der rechten
Wanne einer Frittiermaschine mit geteilter oder ungeteilter Wanne. Bei einmaligem Driicken der
Tasten FLTR wird die Zahl der bis zu einer Filtrieraufforderung verbleibenden Frittierzyklen
angezeigt. Bei zweimaligem Driicken der TasteFLTR werden Datum und Uhrzeit der letzten
Filterung angezeigt. Wenn bei laufender Frittiermaschine die Taste TEMP einmal gedriickt wird,
wird die aktuelle Wannentemperatur auf beiden Seiten angezeigt. Wenn bei laufender

Frittiermaschine die Taste TEMP zweimal gedriickt wird, werden die Solltemperaturen der
Wannen angezeigt. Wenn die Frittiermaschine ausgeschaltet ist, erscheint auf der Anzeige die
aktuelle Softwareversion. Wenn die Taste INFO (s. Abb. 1) bei eingeschalteter Frittiermaschine
einmal gedriickt wird, wird die Erholungszeit fir jede Wanne seit dem letzten Test angezeigt. Die
angezeigte Erholungszeit ist die fur einen Oltemperaturanstieg um 28 °C in einem Bereich von
121 °C and 149 °C erforderliche Zeit. Die maximale Erholungszeit sollte 1:40 fir strombetriebene
Gerate und 2:25 fiir gasbetriebene Gerate nicht tbersteigen. Wenn die Taste INFO drei Sekunden
lang gedriickt gehalten wird, werden Informationen wie Gebrauchszeit, Filterstatistiken und die

letzten Frittierzyklen angezeigt (mehr Gber die Taste INFO finden Sie auf Seiten 4-36).

4.7.3 Frittierzyklus- und Auswahltasten

Die Tasten ¥ % haben eine Doppelfunktion, die mit den

Zifferntasten 1 and 2 aktiviert werden kann. Sie befinden
sich direkt unter den LED-Anzeigen. Mit diesen Tasten
werden bestimmte Funktionen gewahlt oder abgebrochen.

Mit der Taste ¥ kann man Untermenis beenden und diese
verlassen.




4.8 Zusammenfassung der M300-Menustruktur

Nachstehend sind die wichtigsten Programmierabschnitte des M3000 sowie die Reihenfolge aufgeftihrt, in der
Untermenii-Uberschriften in den entsprechenden Abschnitten der Installations- und Gebrauchsanleitung zu finden sind.

Hinzufuigen neuer Produktmenieintrage (Produktauswahl) Siehe Abschnitt 4.10.2

Speichern von Produktmentieintragen in Produkttasten Siehe Abschnitt 4.10.3

Ablassen, Nachfiillen und Entsorgen von Ol Siehe Abschnitt 4.10.4
FilterMenu . 411

[ € FLTR oder FLTR »-driicken und gedrickt halten]

— Auto Filtern

— Pflegefiltern

— Entsorgen

I— Fett in Wanne ablassen

— Becken aus Wanne fillen

— Becken aus Vorrat flllen (nur Massensystem)
L— Wanne zu Abfall (nur Massensystem)

Programmieren
Niveau 1 Programm............oooooeeeeeeeeeeeeeeeee 412
[Die Tasten TEMP und INFO driicken und gedrickt halten, 2 Piepstone, zeigt Niveau 1 an, 1234 eingeben]
— Produktauswahl . 4.10.2
—Name
— Garzeit
— Temp
— Kurzbezeichnung
— Aufforderungszeit 1
— Aufforderungszeit 2
F— Qualitats-Timer
—AIF deaktivieren
L Bestatigungstaste
F— AIF TIMer o 4121
Aus
Ein
— Tiefenreinigung-Modus. ..., 4122
— Hochbegrenzungstest ... 4123
F—EINSEIUNGEN ..o 4.9
Niveau 2 Programm (Manager Niveau)....................... 413
[Die Tasten TEMP und INFO driicken und gedriickt halten, 3 Piepstdne, zeigt Niveau 2 an, 1234 eingeben]
—Prod Comp  Produktausgleich ... 4131
— E-Log Fehlerprotokoll, 10 letzte Eintrage.......... 413.2
— Password Setup Kennwdérter andern ..o, 4.13.3
Einstellungen [1234 eingeben]
Verbrauch [4321 eingeben]
Niveau 1 [1234 eingeben]
Niveau 2 [1234 eingeben]
— Alarmsignal Lautstarke und TOn............cccooocoiiniicii, 4.13.4
Lautstarke 1-9
Ton 1-3
— Filtern nach Anzahl Frittierzyklen bis Filtrieraufforderung.......... 4.13.5
— Filterzeit  Legt die Zeit zwischen Frittierzyklen fest ... 4.13.6
INFO-MOAUS ... 4.14

[INFO driicken und 3 Sekunden lang gedriickt halten, zeigt Info-Modus an]

Ungeteile/geteilte Wanne Konfiguration
Filterstatistik ... .. .. 4.14.1
Gebrauch anzeigen...........oooooooiiiiiiiio e 4.14.2




4.9 Programmierung im Setup-Modus der Frittiermaschine

Beim erstmaligen Einschalten des Computers, bei einem Computerwechsel und bei einem Zugang
zum Computer von Niveau 1 aus wird zum richtigen Funktionieren als erstes der Setup-Modus
aufgerufen. Im Setup-Modus werden Uhrzeit, Datum, Datumsformat, Sprache, Art der
Frittiermaschine, Art der Wanne, Art des Fettsystems und die Temperaturskala eingestellt. Nachdem
diese Parameter eingestellt wurden, sollten sie nur von einem Techniker wieder geandert werden.

Der Computer zeigt AU S an.

1. Rufen Sie den Niveau-1-Programmiermodus durch
gleichzeitiges Driicken der Tasten TEMP and INFO auf, INFO |
bis NIVERU 1 angezeigt wird. Der Computer zeigt

CODE EINGEBENan.

2. Geben Sie 12 34 ein. 10 |20 |30 |40

(1234)
Der Computer zeigt 3 Sekunden lang NIVERU 1 PROGRAMan und wechselt zu
PRODUKTRUSURHL.
3. Driicken Sie die Taste “ um die Anzeige zu
EINSTELLUNGE N zu scrollen.
4. Driicken Sie die v' (1 JR) Taste.
Der Computer zeigt CODE EINGEBEN an.
5. Geben Sie 12 3Yein. 10 |20 || 300|403
(1234
Der Computer zeigt links SPRACHE undrechts ENGLISH an.
6. Benutzen Sie die Tasten  und » zum S R
Scrollen durch das Sprachenauswahlmend. an rETR
7. Wenn die gewiinschte Sprache angezeigt wird, driicken Sie die Taste v (1 J R).

Der Computer zeigt links TEMP FORMAT und rechts F an.



8. Schalten Sie mit den Tasten ¢ und » zwischen den Temperaturskalen F und A e
: < >
ANMERKUNG: F steht fir Fahrenheit, C fur Celsius.

9. Wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, driicken Sie die Taste v (1
I

Der Computer zeigt links ZEITFORMAT und rechts 12 HR an.

10. Schalten Sie mit den Tasten 4 und ®» zwischen 12HR
und 2YHR um.

>
[i
>

Der Computer zeigt links ZEIT EINGEBE N und rechts die aktuelle Zeitim HH: 1 ! Format an.
AM oder PM wird angezeigt, wenn 12-Stunden-Format ausgewahlt wurde.

«
FLTR
<

11. Wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, driicken
Sie die Taste v/ (1 JR).

Beispiel: 7:30 AM wird als 0730 im 12-Stunden-Format eingegeben. 2:30 wird im 24-Stunden-

Format als 1430 eingegeben. Zum Wechseln zwischen AM und PM verwenden Sie die “« ¥
Tasten.

12. Geben Sie die Uhrzeit mit den Zifferntasten 0-9 in
Stunden und Minuten ein.

13. Wenn die gewtinschte Auswahl angezeigt wird,
driicken Sie die Taste v' (1 J A).

Der Computer zeigt links DATUMSFORMAT und rechts U S an.

14. Schalten Sie mit den Tasten ¢ und » zwischen U5 o P
und INTERNTL um.

15. Wenn die gewtiinschte Auswahl angezeigt wird,
driicken Sie die Taste v/ (1 J R).

Der Computer zeigt links DATUM EINGEBE Nundrechts MN-DD0-YY ODER DD-NNMN-YY
an.

Beispiel:

US Format — der 5. Dezember 2008 wird als 120508 eingegeben.
Internationales Format — der 5. Dezember 2008 wird eingegeben als 051208.

16. Geben Sie das Datum mit den Zifferntasten 0-9 ein.

17. Wenn die gewtiinschte Auswahl angezeigt wird,
driicken Sie die Taste v' (1 J R).
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Der Computer zeigt links FRITTEUSENMODELLundrechts ELEC an.

18. Schalten Sie mit den Tasten ¢ und » zwischen ELEC o P [ i
und 6GASum.

19. Wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, driicken
Sie die Taste v' (1 JR).

Der Computer zeigt links BECKENMODELLundrechts SPLIT an.

20. Schalten Sie mit den Tasten  und » zwischen SPLIT EE B
und FULLum. FQF‘ Fg“

21. Wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, driicken
Sie die Taste v (1 JR).

Der Computer zeigt links FETTS5YS5TE M und rechts J1B an.

22. Schalten Sie mit den Tasten ¢ und ® zwischen J {8 und E
BULEK um.

ANMERKUNG: Ein JIB System verwendet einen Karton, den sog. JIB (,,Jug in a Box*). Bei einem
BULKSystem dagegen sind groRe Olvorratstanks mit der Frittiermaschine verbunden und
fiillen dort einen Oltank.

23. Wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, driicken
Sie die Taste v' (1 JR).

Der Computer zeigt links SPRA L HE und rechts E NGLISH an. Benutzen Sie die Tasten « ¥

um zwischen den Zusatzfeldern zu scrollen und diese zu andern.
][~
24. Driicken Sie ¥ (2) Taste zum Beenden. ..1

Der Computer zeigt zunachst SETUP ABGESCHLOSSEN unddann AU S an.

4.10 M3000 Haufige Aufgaben

In diesem Abschnitt werden Aufgaben beschrieben, wie sie in Filialen haufig
ausgefuhrt werden:

1. Verlassen eines Menls oder Untermenus.
2. Hinzufugen neuer Produkteintrage.
3. Speichern von Menueintragen in Produkttasten.
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4. Ablassen und Entsorgen von Ol und Wiederauffullen der Wannen.

4.10.1 Verlassen bestimmter Menus

Um ein MENUS oder ein UNTERMENU zu beenden oder zu _.]

verlassen, driicken Sie die ¥ (2) Taste.

4.10.2 Hinzufligen neuer Produkteintrage zum Menu (PRODUKTAUSWAHL)

Mithilfe dieser Funktion kénnen dem Computermeni zusétzliche Produkte hinzugefligt werden.

Hinzufiigen eines neues Produkts zum Men:

. . TEMP INFO
1. Rufen Sie, wenn der Computer ausgeschaltet ist (AUS), den

Niveau-1- Programmiermodus auf. Driicken Sie dazu gleichzeitig
die Tasten TEMP und INFO, bis NIVERU 1angezeigt wird.

Der Computer zeigt CODE EINGEBEN an.

2. Geben Sie 1234 ein. 10 200 |30 [[4O0

(12 3Y)

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang NIVERU 1 PROGRAMan und wechselt zu
PRODUKTARUSUARHL.

3. Driicken Sie, wenn PRODBUKTARUSUWAHL angezeigt wird, die
Taste v/ (1 J R), um einen Mendiieintrag auszuwahlen.

Der Computer zeigt 3 Sekundenlang PRODUKTAUSWAHL anund wechseltzu PRODUKT
AUSWAHLEN.

4. Driicken Sie, wenn links PRODUKT RUSWAHLE N und rechts PO

F RIT angezeigt wird, die Taste ¥, um die einzelnen Menieintrage der INFQ
Reihe nach zu durchlaufen, bis rechts der zu andernde Meneintrag oder
eine Nummer angezeigt wird (z.B. PROD 13).

5. Driicken Sie die Taste v (1 J A), um das zu &ndernde Produkt
auszuwahlen.

Der Computer zeigt abwechselnd A NDER Nund JA NE!Nan.

el [

6. Driicken Sie die Taste v' (1 J A), um Ihre Auswahl zu &ndern oder die
Taste ¥ (2 NEIN),umzu PRODBUKTARUSUAHL zuriickzukehren.
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Bei Auswahl von "Ja" erscheint links N A E und rechts die Produktbezeichnung (z.B. PROD 13.
Auf der rechten Anzeige erscheint ein blinkendes Zeichen.

7. Geben Sie mit den Zifferntasten den ersten Buchstaben
des neuen Produkts ein. Jeder Schlissel hat drei
Buchstaben. Driicken Sie die Taste, bis der gewiinschte
Buchstabe angezeigt wird.

Der Produktname ist auf insgesamt 8 Zeichen einschliellich Leerstellen beschrankt (z. B. PO FRIT).

8. Driicken Sie die Taste , um den Cursor an die nachste Stelle auf der E

Anzeige zu setzen. Mit der Taste 0 wird eine Leerstelle eingegeben. Mit
der Taste 4 kann der Cursor zuriickgesetzt werden.

Beispiel: Um “W 1N GS”, einzugeben, driicken Sie die Taste 8 zweimal, bis U auf der Anzeige

erscheint. Mit der Taste » wird der Cursor an die nachste Stelle auf der Anzeige geruckt. Drucken
Sie die Taste 3 so oft, bis ! erscheint. Setzen Sie dies fort, bis 4! NG S auf der Anzeige eingetragen
ist.

9. Nachdem der Name in der Form erscheint, in der Sie ihn speichern

mdchten, driicken Sie die Taste ¥, um den Namen zu speichern und zu
GAR ZEIT weiterzublattern.

10. Wenn links GAR ZE!T und rechts :0 0 angezeigt wird,
geben Sie mit den Zifferntasten die Garzeit des
Produkts in Minuten und Sekunden ein (z.B. 3:10 als
310).

11. Dricken Sie nach Eingabe der Garzeit die Taste ¥ (INFO),
um die GARZEIT zu speichern und zu TENMP

(Frittiertemperatur) weiterzublattern.

12. Wenn links TEfMP und rechts 32 F angezeigt wird, geben

Sie mit den Zifferntasten die Frittiertemperatur fur das
Produkt ein (z.B. 335° als 335).

13. Drucken Sie nach Eingabe der Frittiertemperatur die Taste

¥ (INFO) um den Frittiertemperaturwert zu speichern und
zu KURZBEZEICHNUNG weiterzublattern.

14. Wenn links KURZBEZEICHNUNG und rechts ein
blinkendes P 13 angezeigt wird, geben Sie unter
Beachtung der Anleitung in Schritt 8 einen aus 4
Buchstaben bestehenden Namen fur den Menieintrag ein.
Diese Abkirzung wird wahrend eines Frittierzyklus
abwechselnd mit der Frittierzeit eingeblendet.

15. Dricken Sie nach Eingabe der richtigen Kurzbezeichnung

4-13



die Taste ¥ (INFO), um diese zu speichern; blattern Sie
dann weiter zu AUFFORDERUNGSZEIT 1
(Schutteldauer), um die Zeit im Garzyklus einzustellen,
wéhrend der das Produkt geschittelt werden muss.

16. Wenn links ARUFFORDERUNGSZEIT 1 und rechts 2 4
: 0 0 angezeigt wird, geben Sie mit den Zifferntasten den I
Zeitpunkt in Minuten und Sekunden ein, an dem die erste
Aufgabe erledigt werden muss (z. B. wird 30 eingegeben,

um anzugeben, dass das Produkt nach 30 Sekunden
geschiittelt werden muss).

17. Driicken Sie nach Eingabe von
RUFFORDERUNGSZEIT 1 (Schiitteldauer) die
Taste ¥ (INFO), um diese Zeit zu speichern, und
blattern Sie weiter zu AUFFORDERUNGSZEIT 2.
Wenn nach einer bestimmten Zeit an einem Produkt eine
zweite Aufgabe ausgefihrt werden muss, kann diese hier
eingegeben werden. Geben Sie unter Beachtung der
obigen Anleitung die ,,Aufforderungszeit 2“ ein, oder
dricken Sie die Taste ¥ (INFO), um diese Zeit zu
speichern, und blattern Sie weiter zu QUAL TNR
(Qualitétszeitgeber), um die Haltezeit einzustellen, also
die Zeit, die abgewartet wird, bevor die Speise
weggeworfen wird.

18. Wenn links QUALTIME und rechts : 8 8 angezeigt wird,
geben Sie mit den Zifferntasten die Haltezeit des
Produkts in Minuten und Sekunden ein (z. B. 7:00
Minuten als 700).

19. Driicken Sie nach Eingabe der QUARLTIME (Haltezeit ) | FLTR | ‘ FLTR
die Taste ¥ (INFO), um die Haltezeit zu speichern, und = >

blattern Sie weiterzu A!/F DEARKTIVIEREN

20. Wenn links AIF DEARKTIVIERE N und rechts NEIN

angezeigt wird, dricken Sie die Tasten ‘und ®, um
zwischen JA und NE!N umzuschalten. Wenn diese
Funktion auf ,Ja“ gesetzt ist, wird die AlF-Funktion
(automatische intermittierende Filtrierung) fir das L
programmierte Produkt deaktiviert. Dadurch wird das

Vermischen produktspezifischer Ole verhindert.

21. Wenn die Option AIF DEARKRTIVIEREN auf NEIN

gesetzt ist, driicken Sie die Taste ¥ (INFO), um die AlF-
Deaktivierung zu speichern, und blattern Sie weiter zur
Option BESTATIGUNGSTASTE.
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Der Computer zeigt links BESTATIGUNGSTASTE und
rechts das ausgewéhlte Produkt an.

Um das eingegebene Produkt einer Taste zuzuordnen,
beachten Sie die folgende Anleitung.

22. Wenn rechts das gewahlte Produkt und links BEST TAST angezeigt wird, driicken Sie eine
Taste zwischen 1 und 0, um das Produkt zuzuordnen. Die LED in der gewdhlten Produkttaste
leuchtet auf (siehe Abb. oben). Um die Zuordnung eines Produkts zu einer Taste wieder
aufzuheben, driicken Sie die dem jeweiligen Produkt zugeordnete Taste. Daraufhin erlischt die
LED.

23. Driicken Sie nach erfolgter Tastenzuordnung die Taste ¥ (INFO), um b £
sie zu speichern. INFO

Der Computer zeigt links N A M E und rechts das ausgewahlte Produkt an (z.

B. WINGS). R

INFO

* Anmerkung: Wenn zum Hinzufligen weiterer Produkte eine weitere
Programmierung erforderlich ist, driicken Sie einmal die Taste % (2) , dann
die Taste ¥ und kehren Sie zu Schritt 4 zuruck.

24. Wenn keine weitere Programmierung erforderlich ist, driicken Sie die
Taste % (2) . Der Computer zeigt rechts PRODUKT
AUSWAHLE N zusammen mit dem Produkt (z. B. PO FRIT) an.
Dricken Sie erneut die Taste x (2) . Der Computer zeigt zunéchst
NMIVERU 1 PROGRANMNM unddann PRODUKTARUSWAHL an.

[

25. Drucken Sie die Taste x (2) , um dieses Verfahren zu beenden und
wieder A US. anzuzeigen

[

4.10.3 Speichern von Produktmenuteintragen in Produkttasten

Mithilfe dieser Funktion werden einzelne Mendieintrdge in Produkttasten gespeichert, um ein
Frittieren mit einer oder zwei Tasten zu ermaoglichen.

Speichern von Meneintragen in einer bestimmten Taste:

1. Fuhren Sie die Schritte 1-6 auf Seite 4-12 durch.
2. Der Computer zeigt links N A M E und rechts das ausgewéhlte Produkt (z. B. W1 NG S) an.

3. Driicken Sie die Taste «, um zur Option BESTATIGUNGSTASTE
weiterzubl&ttern, mit der ein Mendeintrag einer spezifischen Produkttaste
zugeordnet wird.

4. Der Computer zeigt links BESTATIGUNGSTASTE und rechts
YINGSan.
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5. Wenn links BESTATIGUNGSTASTE und rechts das
ausgewahlte Produkt (z. B. WINGS) angezeigt wird,
driicken Sie eine Taste zwischen 1 und 0, um das Produkt
zuzuordnen. Die LED im gewahlten Produktknopf
leuchtet auf. Um die Zuordnung eines Produkts zu einer
Taste wieder aufzuheben, driicken Sie die dem jeweiligen
Produkt zugeordnete Taste. Daraufhin erlischt die LED.

6. Dricken Sie nach erfolgter Tastenzuordnung die Taste ¥ (INFO), um sie zu
speichern.

Der Computer zeigt links NAME und rechts das ausgewahlte Produkt an (z. B.
WINGS).

7. Wenn keine weitere Programmierung erforderlich ist, driicken Sie zweimal die
Taste x (2) ,umzu NIVERU 1 PROGRANMM zuriickzukehren und dann
die Aufforderung PRODUKTARUSUYAHL anzuzeigen.

8. Driicken Sie erneut die Taste x (2), um dieses Verfahren zu beenden und wieder
A U5 anzuzeigen.
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4.10.4 Ablassen, Nachfiillen und Entsorgen von Ol

Nachdem das Frittierfett verbraucht ist, muss es in einen geeigneten Behéalter abgelassen werden, in
dem es zum Entsorgungsbehalter transportiert werden kann. Frymaster empfiehlt die Verwendung
der McDonald’s MSDU (Fettentsorgungsvorrichtung). Die Auskochlésung nicht in eine
MDSU geben. ANMERKUNG: Bei Gebrauch einer vor Januar 2004 gebauten MSDU muss die
Filterwannenabdeckung abgenommen werden, damit die VVorrichtung unter dem Ablauf positioniert
werden kann. Heben Sie die Abdeckung an der Vorderkante an und ziehen Sie sie gerade aus dem
Schrank heraus. Die Dokumentation der Fettentsorgungsvorrichtung enthédlt genaue
Bedienungsanweisungen. Wenn keine Fettentsorgungsvorrichtung zur Verfiigung steht, lassen Sie
das Ol auf 38 °C abkiihlen. Lassen Sie es dann in einen METALL-Behalter mit einem
Mindestaufnahmevermdégen von 15 I ab, damit kein heiBes Ol tiberschwappen kann.

4.10.4.1 Entsorgungsverfahren fur andere als Massen6lsysteme

Anhand dieser Option kann das Altél in eine MSDU oder einen METALL-Topf gefullt und entsorgt
werden.

1. Entfernen Sie die Filterwanne und stellen Sie die MSDU bzw. den METALL-Behélter mit einem
Mindestaufnahmevermoégen von 15 Liter unter der Frittiermaschine auf, um das Ol darin
ablaufen zu lassen.

2. Driicken Sie bei ausgeschaltetem Computer (A U S) 3 Sekunden lang die Taste
FLTR der entsprechenden Wanne; daraufhin ertont ein Piepston.

m
Vi M

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang FILTER MENOunddann MANUAL FILTER an.

3.Wenn MANUAL FILTER angezeigt wird, driicken Sie die Taste ¥
(INFO)um zu E NT SORG weiterzublattern.

Der Computer zeigt ENTSOR G an.

4. Dricken Sie die Taste v' (1 J R), um fortzufahren.

Der Computer zeigt abwechselnd ENTSORGP und JA NEINan.

5. Driicken Sie die Taste v' (1 J R), um zum Entsorgen tiberzugehen.

A ACHTUNG
Die Auskochldsung NIEMALS in eine MDSU geben. Auskochlésungen kénnen eine
MSDU beschadigen.
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) A GEFAHR
Beim Ablassen des Ols in eine Entsorgungsvorrichtung die am Behélter angebrachte
maximale Fulllinie nicht Gberschreiten.

) A GEFAHR )
Das Ol vor dem Ablassen in einen geeigneten METALLBEHALTER zum Entsorgen
auf 38 °C abkuhlen lassen.

A GEFAHR
Beim Ablassen des Fetts oder der Auskochlésung in einen geeigneten
METALLBEHALTER sicherstellen, dass dieser Behalter mindestens 15 | aufnehmen
kann. Andernfalls kann die hei3e Flussigkeit dberlaufen und Verletzungen
verursachen.

Der Computer zeigt SOU E!INFUGE N an. Nachdem die Filterwanne entfernt wurde, zeigt der
Computer abwechselnd SOU AN DER RICHTIGEN STELLEund JA NEINan.

6. Wenn sich die MSDU oder der METALL-Behélter mit einem
Mindestfassungsvermdgen von 15 Liter an der richtigen Stelle befindet,

driicken Sie die Taste v' (1 J A), um fortzufahren.

Die Warmequelle wird deaktiviert und das Ablassventil gedffnet; der Computer zeigt 20 Sekunden
lang YIRD ENTSORGT an.

Das Ablassventil bleibt offen und der Computer zeigt abwechselnd BECKE N
LEERund JA an.

7. Driicken Sie, wenn die Wanne leer ist, die Taste v' (1 J R), um fortzufahren.
Der Computer zeigt abwechselnd BECKEN REINIGEN
ABGESCHLOSSENuUNd JRan.
8. Reinigen Sie die Wanne mit einer Schrubberbirste und driicken Sie
anschlieRend die Taste v (1 J R), um fortzufahren.

Das Ablassventil wird geschlossen und die Wanne kann mit frischem Fett gefullt werden. Lesen Sie
im néchsten Abschnitt, wenn die Maschine auf JIB eingestellt ist.

4.10.4.2 Auffullen von JIB-Fettsystemen

JIB (,Jug In Box“)-Olsysteme verwenden OI, das in Kartons im Frittiermaschinenschrank
aufbewahrt wird.

Wenn das Olsystem beim anfanglichen Setup auf JIB eingestellt wurde, zeigt der Computer
abwechselnd BECKEN MANUELL FULLEN und YES an.

1. GieBen Sie das Ol vorsichtig in die Wanne, bis es die untere Fiillstandslinie in der
Frittiermaschine erreicht.
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2. Driicken Sie die Taste v (1 J ), wenn die Wanne voll ist. ._
Der Computer zeigt AU S an.

4.10.4.3 Ablassen und Entsorgen von Fett mit Massendlsystemen

Massendlsysteme verwenden Pumpen, die das Ol von der Frittiermaschine zu Aufnahmetanks
beférdern, die frisches und gebrauchtes Ol lagern. Zum AnschlieRen der Massendlsysteme an die
Frittiermaschinen werden zusétzliche Rohrleitungen verwendet.

A ACHTUNG
Vergewissern Sie sich, dass der Filtereinsatz an seiner Stelle ist, bevor Sie das Ol
ablassen oder es entsorgen. Ein Fehler beim Einsetzen von Filtereinsatz kann zu
Verstopfungen von Leitungen und/oder Pumpen fihren.

1. Driicken Sie bei ausgeschaltetem AU S Computer 3 Sekunden lang die Taste
F LT R der entsprechenden Wanne. FLTR

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang FILTER MENUJunddann MANUAL
FILTERan.

LR [4]

2. Driicken Sie die Taste ¥ (INFO) und blattern Sie weiter zu ENTS0ORG. INFO

3. Driicken Sie, wahrend E NT S 0R G angezeigt wird, die Taste v' (1 J ), um
fortzufahren.

Der Computer zeigt abwechselnd ENTSORGP und JA NEINan.

Wenn abwechselnd RT! BEHALTER VOLL und BESTATIGEN
angezeigt wird, sieche *ANMERKUNG.

4. Driicken Sie die Taste v' (1 J R), um zum Entsorgen (iberzugehen.

Wenn WANNE EINSET ZE N angezeigt wird, entfernen und ersetzen Sie die
Filterwanne und achten Sie darauf, dass die Wanne fest in die Frittiermaschine
eingesetzt wird.

Der Computer zeigt ABLASSE N an.

Das Ablassventil bleibt offen und der Computer zeigt abwechselnd BECKE N
LEERPund JAR an.

e

5. Driicken Sie, wenn die Wanne leer ist, die Taste v' (1 J R), um fortzufahren.

Der Computer zeigt abwechselnd BECKEN REINIGEN
ABGESCHLOSSENAund JAR an.

6. Reinigen Sie die Wanne mit einer Schrubberbirste und driicken Sie
anschlieBend die Taste v (1 J ), um fortzufahren.

e
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Der Computer zeigt ENTSOR VENTIL OFFNENan.

7. Offnen Sie die linke Schranktir und entsperren Sie ggf. das Ventil. Ziehen
Sie das Entsorgungsventil vollstandig nach vorn, um mit dem Entsorgen zu
beginnen.

Der Computer zeigt fur vier Minuten ENTSORGE N an.

Die Pumpe leitet das Altdl von der Filterwanne zu den Massendl-Abfalltanks
uber.

Der Computer zeigt danach WANNE ENTFERNEN.
8. Entfernen Sie die Filterwanne und vergewissern sich, dass sie leer ist.

Der Computer zeigt abwechselnd WANNE LEERA P und JA NEINan

9. Driicken Sie die Taste * (2) um die Pumpe wieder laufen zu lassen, wenn in
der Wanne noch Ol verbleibt; fahren Sie andernfalls mit dem néchsten
Schritt fort.

10. Driicken Sie, wenn die Wanne leer ist, die Taste v (1).

Der Computer zeigt ENTSORGUNGSVENTIL SCHLIESSE Nan.

11. Schliel3en Sie das Ventil durch das Driicken von Ventilgriff bis Anschlag in
Richtung Ruckwand der Maschine. VerschlieRen Sie das Ventil wieder,
wann das von Ihrem Manager verlangt wird.

Die Wanne kann mit frischem Fett geflllt werden. Um die Wanne zu beftllen, lesen Sie Abschnitt
4.10.4.4 weiter, anderenfalls driicken Sie die Taste % (2) zum Beenden.

*ANMERKUNG: Wenn der Computer abwechselnd RT! BEHALTER VOLL und
BESTATIGE N anzeigt, driicken Sie die Taste v' (1) und verstindigen Sie Ihren Massendl-
Entsorgungsservice. Der Computer zeigt AU S an.

4.10.4.4 Fullen der Wanne aus Masseno6lsystemen nach der Entsorgung
Der Computer zeigt abwechselnd FULLEN ARUS MASSENSYSTEMAund JR NEIN.

Die Massenol-Nachfillpumpe wird mit einem Momentschalter betrieben. Sie pumpt nur, wenn der
Schalter gedriickt wird.

1. Driicken Sie die Taste v (1 J R) und halten Sie sie ._
gedriickt, um die Wanne so weit zu fiillen, bis das Ol die
Fullstandslinie erreicht.

2. Lassen Sie, wenn die Wanne voll ist, die Taste v/ (1 J )
wieder los.
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3. Driicken Sie die Taste * (2) , wenn die Wanne voll ist, um das Fullventil zu schlieRen.

Der Computer zeigt AU S an.

4.11 Filtermenu

Die Optionen des Filtermenus werden zum Filtrieren, Ablassen des Ols, Fullen mit Ol und Entsorgen
des Ols verwendet.

4.11.1 Zugriff auf das Filtermeni

1. Halten Sie die Filtertaste fir die ausgewahlte Wanne 3 Sekunden lang

gedrickt. FLTR
<

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang FILTER MENUOunddann AUTO FILTERan.

2. Driicken Sie die Tasten « und ¥ um zwischen den folgenden Anzeigen zu

wechseln: TEMP ||| INFO
a. AUTO FILTER Siehe S.5-2

b. (MANUARL FILTER) PFLFILT SieheS.5-8 -
c. ENTSORGSiehe S. 4-16

d. ABFWA N NE Siehe S. 4-20

e. BECKEN RUS WANNE FULLENSieheS.4-21

f.BECKEN RUS VORRAT FULLENSieheS. 4-22

g WANNE ZU ABFALLSieheS. 4-23

Die beiden ersten MenUeintrdge AUTO FILTER und MANTAINENCE (MANUAL) FILTER
werden in Kapitel 5 besprochen, die anderen Mendiieintrdge auf den folgenden Seiten.

Die Funktionen IN WANNE ABLASSEN (ABFWANNE) und BECKEN AUS WANNE
FULLEN (BECKFULL) werden in erster Linie zu Diagnosezwecken verwendet. Sie werden dann
verwendet, wenn Ol in die Filterwanne abgelassen oder zur Frittierwanne zuriickgefiinrt werden soll.

4.11.2 In Wanne ablassen

Die Funktion ,,In Wanne ablassen* veranlasst, dass das Ol aus der Frittierwanne in die Filterwanne abgelassen
wird.

1. Beim ausgeschalteten Computer (A U S J halten Sie die Filtertaste fiir die
ausgewahlte Wanne 3 Sekunden lang gedriickt, um das Ol abzulassen.

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang FILTER MENUOunddann MANUAL FILTER an.

2. Driicken Sie die Tasten « und ¥,umzu IN WANNE
ABLASSEN zublattern, TEMP ‘ INFO |

3. Driicken Sie, wenn In Wanne ablassen angezeigt wird, die Taste
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v' (1), um fortzufahren.

Der Computer zeigt abwechselnd IN WANNE ABLASSENA und JA
NEIN an.

4. Driicken Sie die Taste v (1 J A), um mit dem Ablassen des Ols in die
Wanne fortzufahren.

Die Warmequelle wird deaktiviert und das System Uberpruft, ob sich die Wanne an der
vorgesehenen Stelle befindet. Wenn keine Filterwanne erkannt wird, zeigt der Computer ¥ AN NE
EINSET ZE N an, bis eine Wanne festgestellt wird.

Wenn die Wanne erkannt wird, wird das Ablassventil ge6ffnet. Der Computer zeigt 20 Sekunden
lang ABLASSE N an.

Der Computer zeigt abwechselnd WANNE LEERund JAR NEINan.

5. Driicken Sie, wenn die Wanne leer ist, die Taste v (1 J ), um fortzufahren.

e

Der Computer zeigt abwechselnd WANNE AUS AUFFANGUANNE FOLLENund JR
N E N an, dabei ertont ein akustischer Alarm. Um die Wanne nachzufiillen, gehen Sie zum néchsten
Schritt Gber, andernfalls fahren Sie mit Schritt 8 fort.

6. Driicken Sie die Taste v' (1 J A), um die Wanne nachzufillen.

e

Der Computer zeigt FULLEN an. Nach Filllung zeigt der Computer
abwechselnd U4ANNE VOLLPund JA NEI!INan.

Ist die Wanne nicht voll, driicken Sie die Taste * (2 N E{ N), um die Filterpumpe
neu zu starten.

e

7. Driicken Sie die Taste v' (1 JA), wenn die Wanne voll ist, um wieder AUS
anzuzeigen.

8. Driicken Sie die Taste x (2 NEIN).
Der Computer zeigt WANNE ENTFERNEN an.

€

A GEFAHR
Offnen Sie die Filterwanne langsam, um Verschutten von heiRem Ol zu vermeiden, das
schwere Verbrennungen, Ausrutschen und Stirze verursachen kann.

9. Vorsichtig ziehen Sie die Filterwanne aus der Frittiermaschine heraus.

Der Computer zeigt abwechselnd FILTERUANNE LEERPund JAR NEIN @
an.

ANMERKUNG: Geringe Olmenge kann in der Filterwanne nach Fillung
bleiben.
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10. Ist die Wanne leer, driicken Sie die Taste v (1 JA), um wieder AUS
anzuzeigen.

Ist die Wanne nicht leer, driicken Sie die Taste x (2 NEI!N) (s. Abb. 4.11.2.10)
und kehren Sie zur abwechselnden Anzeige WANNE AUS
AUFFANGWANNE FULLENPund JR NE!N nach Schritt 5 zuriick.

€

Wenn die Wanne nicht leer ist und die Frittiermaschine Massendlsystem benutzt,
driicken Sie die Taste * (2 NO), und der Computer zeigt abwechselnd OL
ENTSORGENPund JA NEIN an.

11. Driicken Sie die Taste v' (1 J R), um das Ol in die Massen6l-Abfalltanks zu
entsorgen. Gehen Sie zum Abschnitt 4.10.4.3 Ablassen und Entsorgen von Ol
mit Massendlsystemen zum Schritt 6 und 7 Gber.

e

4.11.3 Wanne aus Auffangwanne fillen

Die Option ,,Wanne aus Auffangwanne fullen“ wird verwendet, wenn die Frittierwanne aus der Filterwanne
gefillt werden soll.

1. Beim ausgeschalteten Computer (A U S ] halten Sie die Filtertaste fir die zu
fullende Wanne 3 Sekunden lang gedrickt. FLTR

.-

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang FILTER MENUJunddann MANUAL FILTER an.

2. Driicken Sie die Tasten « Clund ¥, um zur Anzeige WANNE RUS
AUFFANGWANNE FULLEN zublattern. TEMP ‘|m=o|

3. Driicken Sie, wenn WANNE AUS AUFFANGWANNE FULLEN
angezeigt wird, die Taste v' (1 9 E S), um fortzufahren.

e

Der Computer zeigt abwechselnd WANNE AUS AUFFANGUANNE FUOLLENund JR
NEINan.

4. Dricken Sie die Taste v’ (1 J R), um fortzufahren.

e

Das System prift nach, ob das Ablassventil geschlossen ist. Das Riicklaufventil
wird geodffnet, und die Filterpumpe fiillt die Wanne.

Der Computer zeigt wahrend des Fillvorgangs FULLE N an. Nach Fillung zeigt der Computer
abwechselnd YANNE VOLLAund JA NEINan.

5. Driicken Sie die Taste v (1 J R), wenn die Wanne voll ist, um dieses
Verfahren zu beenden und wieder A U 5 anzuzeigen. Ist die Wanne nicht
voll, driicken Sie die Taste ¥ (2 NE! N), um den Fillvorgang fortzusetzen.

e
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4.11.4 Wanne von Masse fullen

Die Option ,,Wanne von Masse fillen“ wird verwendet, wenn die Frittierwanne aus einem
Massenolsystem gefllt wird.

1. Wenn der Computer (A U S Janzeigt, halten Sie die Filtertaste fiir die zu
fillende Wanne 3 Sekunden lang gedrickt.

-

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang FILTER MENUunddann MANUARL FILTERan.
2. Driicken Sie die Tasten « Clund ¥, um zur Anzeige YANNE VON r.

MASSE FULLEN zu blattern. TEMP ‘INFO|

3. Driicken Sie, wenn WANNE VON MASSE FULLE Nangezeigt
wird, die Taste v (1 J R), um fortzufahren.

e

Der Computer zeigt abwechselnd WANNE VON MASSE FULLENAPund JAR NEINan.

4. Driicken Sie die Taste v { J A ], um fortzufahren.

Der Computer zeigt abwechselnd JA DRUCKEN UND GEDRUCKT
HALTEN UM ZU FOLLENund JRan.

e

Das Rucklaufventil wird gedffnet und die Massendlpumpe eingeschaltet. Die Massendl-
Nachfillpumpe wird mit einem Momentschalter betrieben. D. h. sie pumpt nur, solange der Schalter
gedrickt wird.

5. Halten Sie die Taste v { J A } gedriickt, um die Wanne nachzuftllen.

8

Waihrend des Fiillvorgangs zeigt der Computer FULLE N an.

6. Wenn die Wanne bis zur unteren Fllllinie gefullt ist, lassen Sie die Taste
v (1 J R) wieder los.

Der Computer zeigt abwechselnd FOLLVORGANG
FORTSETZENPund JA NEINan.

g

7. Um Fllvorgang fortzusetzen, gehen Sie zu Schritt 5 zurlick. Andernfalls
driicken Sie die Taste ¥ (2 N E! N), um dieses Verfahren zu beenden und

wieder A U S anzuzeigen.
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4.11.5 Ol entsorgen

Die Option ,,Ol entsorgen* erlaubt den Massendlsystemen tiberfliissiges Ol aus der Wanne in die

Massenol-Abfalltanks abzuleiten, ohne es in die Frittierwanne abzulassen.

1. Wenn der Computer AU S anzeigt, halten Sie die Filtertaste fir die zu
fillende Wanne 3 Sekunden lang gedrickt.

-

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang FILTER MENUOunddann MANUAL FILTERan.

2. Driicken Sie die Tasten « (Jund ¥, umzu 8L ENTSORGEN zu
blattern.

3. Driicken Sie, wenn 0L ENTSORGE N angezeigt wird, die Taste v/
(1 JR), um fortzufahren.

Der Computer zeigt abwechselnd 0L ENTSORGENPund JA NEIN an.

4. Dricken Sie die Taste v/ { YE S J und gehen Sie zum Abschnitt 4.10.4..3
auf der Seite 4-18 Uber und fahren Sie nach Schritt 6 fort oder driicken
Sie die Taste x (2 NE!N), um Filtermeni zu verlassen.

4.12 Programmierung auf Niveau 1

=

e

e

Anhand der Programmierung auf Niveau 1 kdnnen neue Produkte eingegeben werden; auBerdem
kann geregelt werden, wann die AIF (automatische intermittierende Filtrierung) nicht zul&ssig ist;

und es kdnnen Auskoch- und Obergrenzentests durchgefiihrt werden.

Aufrufen des Niveau-1-Programmierungsmodus:

1. Driicken Sie bei ausgeschaltetem Computer { AU 5 ] gleichzeitig die Tasten
TEMP und INFO DREI Sekunden lang, bis NIVERU 1angezeigt wird;
daraufhin ertont ein Piepston.

Der Computer zeigt KENNWORT EINGEBEN an.

TEMP INFO

2. Geben Sie 1234 ein. 10 |20 |30

4]

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang NIVERU 1 PROGRAM und dann
PRODUKTRUSUARHLan.
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3. Driicken Sie die Tasten « und ¥, um zwischen den folgenden Anzeigen zu

wechseln:

a. PRODUKTRUSUYARHL Siehe S. 4-12
b. AIF TINER Siehe S. 4-24
c. TIEFENREINIGUNGSMNODUS  Siehe S. 4-25
d. OBERGRENZENTEST Siehe S. 4-30
e. EINSTELLUNGEN Siehe S. 4-9

4. Dricken Sie, wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, die Taste v (1
J A), um den gewiinschten Men(eintrag zu wahlen.

e

4.12.1 AIF-TIMER

Im Modus AIF-TIMER kann programmiert werden, wann die AlF-Aufforderung deaktiviert werden
soll. Dies ist fur besonders geschaftige Zeiten sinnvoll, wie z. B. wahrend des Mittagsbetriebs.

1. Fuhren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-24 durch.
2. Driicken Sie die Taste ¥ (INFO), umzu R1F TIMER zu blattern.

3. Driicken Sie die Taste v (1 J A), um fortzufahren.

e

Der Computer zeigt links A1F TIMER und rechts AU S an.

4. Schalten Sie mit den Tasten ¢ und » um zwischen:

a. AUS FLTR FLTR
b. EIN I = | = |

Stellen Sie diese Funktion auf E ! N ein, wenn die AIF-Funktion (automatische intermittierende

Filtrierung) zu bestimmten Tageszeiten nicht zuldssig ist (z. B. wahrend der Mittagsstunde).

5. Driicken Sie, wahrend E! N angezeigt wird, die Taste .
INFO
*Machen Sie gleich mit Schritt 12 weiter, wenn AU S ausgewahlt ist. l
6. Wenn EIN angezeigt wird, driicken Sie die Tasten « und ¥ (siehe Abb.
4.12.2.5), um zu einer Option zwischen M-F Tund SO N Y zu blattern. (z. ‘TEMP\ ’ INFO [
B. von Montag bis Freitag soll wahrend der hektischen Mittagszeit von 12.00 | .

bis 13.30 Uhr nicht filtriert werden. Navigieren Sie am Computer zu fi-F 1
12:00 AN.

7. Geben Sie mit den Zifferntasten die Startzeit ein, also die
Zeit, zu der die AIF ausgesetzt werden soll.

8. Driicken Sie die Tasten « und ¥, um zwischen AM (vormittags) und PM
(nachmittags) umzuschalten. ‘TEMP\ ’ INFO [
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9. Driicken Sie die Taste ¥ (INFO). Der Computer zeigt 8 D UR an. Dies gibt
an, wie lange die AlIF deaktiviert bleibt.

10. Geben Sie mit den Zifferntasten eine Zeitdauer zwischen
0 und 999 Minuten ein (Beispiel: 1 %2 Stunden werden als
90 Minuten eingegeben). Fir dieses Beispiel wiirden Sie
90 eingeben. Der Computer zeigt 0380 DUR an. Zum
Aussetzen der Filtrierung stehen drei verschiedene
Zeitperioden zur Verfugung. (M-F 1-4, Sat 1-4 and Sun
1-4)

11. Dricken Sie die Taste ¥ (INFO), um die Zeitperiode zu akzeptieren und zur
néchsten Zeitperiode tiberzugehen.

12. Driicken Sie abschlielfend einmal die Taste %, um das Menii zu beenden und
zur Anzeige PRODUKTARUSUWAHL zuriickzukehren.

13. Driicken Sie die Taste % (2), um zu beenden und wieder AU S anzuzeigen.

4.12.2 TIEFENREINIGUNGSMODUS (AUSKOCHMODUS)

Der Tiefenreinigungsmodus wird zum Entfernen von verkohltem Ol aus der Frittierwanne benutzt.

ANMERKUNG: Lesen Sie vor dem Reinigen der LOV™ Frittiermaschine die Verfahren zur
Tiefenreinigung von Frittiermaschinen von Kay Chemical ,,Fryer Deep Clean
Procedure®.

1. Fihren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-24 durch.

Der Computer zeigt TIEFENREINIGUNG an.

2. Driicken Sie die Tastev” (1 JR).

Massendlsystem: Stellen Sie sicher, dass eine vollstandige und saubere Filterwanne angebracht ist.
JIB-Olsystem: Stellen Sie sicher, dass sich unter dem Ablass eine MSDU oder ein geeigneter
Metallbehalter mit einem Volumen von mindestens VIER Gallon (15 I) befindet.

Der Computer zeigt abwechselnd TIEFENREINIGU NG und JA NEINan.

Driicken Sie die Taste v (1 J R).
4. Ungeteilte Wanne: Der Computer zeigt abwechselnd 8L ENTFERNT?

und JB NEINan.

Geteilte Wanne: Der Computer zeigt abwechselnd
TIEFENREINIGUNGund LINKS RECHTSan.
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Driicken Sie die Taste v' (1) oder % (2) unter der zu reinigenden geteilten

Wanne. Der Computer zeigt abwechselnd 0L ENTFERNTPund JA
NEIN* an.

*Wenn der Massendl-Abfalltank voll ist, zeigt der Computer abwechselnd
TANK VOLL und BESTARTIGEN an. Dricken Sie die Tasten v' (1) und
rufen Sie Entsorgungsvorrichtung auf. Der Computer zeigt wieder AU S an.

) A GEFAHR
Beim Ablassen des Ols in eine Entsorgungsvorrichtung die am Behalter
angebrachte maximale Fulllinie nicht Gberschreiten.

) A GEFAHR )
Das Ol vor dem Ablassen in einen geeigneten METALLBEHALTER zum Entsorgen
auf 100°F (38 °C) abkuhlen lassen.

A GEFAHR
Beim Ablassen des Ols in eine MSDU oder einen geeigneten METALLBEHALTER
sicherstellen, dass der Behéalter mindestens VIER Gallon (15 |) fasst. Andernfalls
kann das Ol Giberlaufen und Verletzungen verursachen.

5. Leere Frittierwanne: Driicken Sie die Taste v (1 J R) und fahren Sie mit
Schritt 12 fort.
Mit Ol gefullte Frittierwanne: Driicken Sie die Taste * (2 NEIN).

M E

6. JIB-Olsystem: Der Computer zeigt abwechselnd
ENTSORGUNGSVORRICHTUNG AN DER RICHTIGEN
STELLEP und JA NE!Nan. Stellen Sie sicher, dass sich unter dem
Ablass eine MSDU oder ein geeigneter Metallbehélter mit einem Volumen

von mindestens VIER Gallon (15 I) befindet. Driicken Sie die Taste v' (1
J A), um das Ol zu entsorgen. Der Computer zeigt WIRD ENTSORGT,

dann WANNE LEERP und YES an. Driicken Sie die Taste v (1 J )
und fahren Sie mit Schritt 12 fort.

Massendlsystem*: Der Computer zeigt ABLASSE N an. Wenn das Ol in

die Filterwanne abgelassen wurde, zeigt der Computer abwechselnd
WANNE LEERP und JA. Driicken Sie die Taste v (1 JA), um
fortzufahren.

*Wenn WANNE EINSET ZE Nangezeigt wird, entfernen und ersetzen Sie
die Filterwanne.
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Massendlsystem: Der Computer zeigt ENTSORGUNGVENTIL
OFFNENan.

7. Massenolsystem: Offnen Sie die linke Schranktiir und entriegeln Sie das
Schloss, falls erforderlich Ziehen Sie den Entsorgungsventil vollstandig
nach vorne, um Entsorgung zu starten.

Massendlsystem: Der Computer zeigt vier Minuten lang WIRD
ENTSORGT an.

Die Pumpe leitet das Altdl von der Wanne zu den Massendl-Abfalltanks
uber.

Massendlsystem: Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, zeigt der Computer
UANNE ENTFERNEN an.

8. Massendlsystem: Ziehen Sie die Filterwanne heraus und stellen Sie sicher,
dass sie leer ist.

Massendlsystem: Der Computer zeigt abwechselnd WANNE LEERP?
und JAR NEINan.

9. Massendlsystem: Driicken Sie die Taste * (2), um die Pumpe wieder laufen
zu lassen, wenn in der Wanne noch Ol verbleibt, andernfalls fahren Sie mit
dem néchsten Schritt fort.

10. Massen6lsystem: Wenn die Wanne leer ist, driicken Sie die Taste v' (1)
(siehe Abb. 4.10.4.3.10).

Massendlsystem: Der Computer zeigt ENTSORGUNGSVENTIL
SCHLIESSENan.

11. Massendlsystem: SchlieRen Sie das Entsorgungsventil, indem Sie den Griff
des Ventils bis zum Anschlag driicken, solange das Ventil stoppt.

Massendlsystem: Der Computer zeigt WANNE EINSETZEN an.
Setzen Sie die Wanne ein.

12. Massen- oder JIB-System: Das Ablassventil wird geschlossen und der Computer zeigt
abwechselnd LOSUNG HINZUFUGENP und JAR NEIN an. Fillen Sie die zu reinigende
Frittierwanne mit einer Mischung aus Wasser und der Reinigungsldsung. Beachten Sie bzgl. des
McDonald's-Tiefenreinigungs- (Auskoch)-Verfahrens die Wartungsaufgabenkarte und die von
Kay Chemical bereitgestellte Anleitung ,,Fryer Deep Clean Procedure®.

13. Massen- oder JIB-System: Driicken Sie die Taste v (1 J R), um fortzufahren
und Reinigung zu starten.

Der Computer zeigt abwechselnd TIEFENREINIGU NG und Abwartszéhler beginnend mit
60:00 Minuten an. Die Wanne erwarmt sich eine Stunde lang auf 195° F (91° C). Um
TIEFENREINIGU NG abzubrechen, halten Sie die Taste % (2) drei Sekunden lang gedriickt. Der
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Computer zeigt abwechselnd LOSUNG ENTFERNTP und JA an. Fahren Sie mit Schritt 15
fort.

Nach einer Stunde schaltet sich die Heizung aus; der Computer zeigt REINIGUNG BEENDET
an und gibt einen Alarm aus.

14. Massen- oder JIB-System: Driicken Sie die Taste v (1 J A), um den
Alarm stummzuschalten.

15. Massen- oder JIB-System: Der Computer zeigt abwechselnd LOSUNG ENTFERNT 2 und
J A an. Entfernen Sie die Losung geméaR den Anweisungen von Kay Chemical.

16. Massen- oder JIB-System: Entfernen Sie die Filterwanne und dann das Kriimelblech, den
Niederhaltering, das Filtermedium und das Filtersieb. Setzen Sie die leere Filterwanne in die
Frittiermaschine ein.

A GEFAHR
Die Tiefenreinigungs- (Auskoch)-Losung vor dem Entsorgen auf 100°F (38°C)
abkihlen lassen, um Verletzungen durch die heil3e Flussigkeit zu verhindern.

ANMERKUNG: Lesen Sie fur Hinweise zur Entfernung der Reinigungslosung die
Anleitung zur Tiefenreinigung von Frittiermaschinen von Kay Chemical
» Fryer Deep Clean Procedure”.

17. Massen- oder JIB-System: Wenn die Lésung entfernt ist, drliicken Sie die
Taste v (1 JR).

18. Massen- oder JIB-System: Der Computer zeigt abwechselnd
SCHRUBBEN BEENDETP? und JA an. Dricken Sie die Taste v' (1

JA).

19. Massen- oder JIB-System: Der Computer zeigt ABLASSE N an. Das Ablassventil wird

geoffnet, um die kleine Menge der in der Wanne verbliebenen Restlésung ablaufen zu lassen.
Spulen Sie alle verbleibenden Lésungsreste aus der Wanne heraus.

20. Massen- oder JIB-System: Der Computer zeigt abwechselnd
VOLLSTANDIG GESPULTPund JA an. Driicken Sie die Taste v/

(12 J R), um nach dem vollstandigen Spiilen der Wanne fortzufahren.

21. Massen- oder JIB-System: Der Computer zeigt WANNE ENTFERNE N an. Ziehen Sie die
Filterwanne heraus.

22. Massen- oder JIB-System: Der Computer zeigt abwechselnd ¥ANNE UND
FILTERWANNE TROCKENA und JA an. Achten Sie darauf, dass beide Wannen ganz
trocken sind.

23. Massen- oder JIB-System: Der Computer zeigt WANNE EINSET ZEN an. Setzen Sie das

Filtersieb, das Filtermedium, den Niederhaltering und das Kriimelblech wieder ein. Setzen Sie
die Filterwanne ein.
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24. JI1B-System: Der Computer zeigt abwechselnd MANUELLES FULLEN
und dJ A an. Driicken Sie die Taste v' (1 J ) und Anzeige schaltet wieder
auf AUS um.

Massendlsystem: Gehen Sie zum Abschnitt 4.11.4 Wanne von Masse
fullen auf der Seite 4-22 tiber und beginnen Sie nach Schritt 3.

4.12.4 OBERGRENZENTESTMODUS

Der Obergrenzentestmodus wird zum Durchfuhren des Obergrenzentests verwendet. Der
Obergrenzentest bewirkt eine Zerstérung des Ols. Er sollte nur mit Altél durchgefiihrt werden. Falls
die Temperatur wahrend des Tests auf 460°F (238°C) ansteigt, ohne dass die zweite Obergrenze
ausgelést  wird, falls der Computer OBERGRENZE FEHLER wund STRON
UNTERBRECHE N anzeigt und ein Signalton ausgegeben wird, schalten Sie die Frittiermaschine
sofort aus und verstandigen Sie den Kundendienst.

Der Test kann durch Ausschalten der Frittiermaschine jederzeit abgebrochen werden. Wenn die
Frittiermaschine dann wieder eingeschaltet wird, lauft sie wieder im Betriebsmodus und zeigt das
Produkt an.

1. Fiihren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-24 durch.

Der Computer zeigt OBERGRENZENTEST an.

2. Driicken Sie die Taste v (1 J R), um den Obergrenzentest fortzusetzen.

Der Computer zeigt abwechselnd OBERGRENZEP und JA NEIN an.

3. Driicken Sie die Taste v (1 J ), um den Test fortzusetzen. Wenn der Test an einer
geteilten Wanne durchgefiihrt wird, driicken Sie die Taste v (1 J R) an der
Seite, die der Wanne entspricht.

Der Computer zeigt TEST DRUCKEN GEDRUCKT HALTENan.

4. Dricken Sie die Taste v* (1 J R) und halten Sie sie gedriickt, um den
Obergrenzentest zu starten.

Die Wanne beginnt, sich zu erwérmen. Der Computer zeigt die tatsachliche Wannentemperatur
wahrend des Tests an. Wenn die Temperatur einen Wert von 410°F + 10° F (210°C + 12°C)*
erreicht, zeigt der Computer abwechselnd HOT Hi- 1 und die tatsachliche Temperatur (z. B.

Y 10 F) an, und Erwdrmungsvorgang setzt sich fort.

*ANMERKUNG: In den Computern fur die Européische Union (mit CE-Kennzeichnung) betragt
die Temperatur 395°F (202 °C).

Frittiermaschine erwarmt sich weiter, bis die zweite Obergrenze auslost. Dieser Fall tritt gewohnlich
dann ein, wenn die Temperatur bei nicht CE-konformen Obergrenzen 423°F bis 447°F (217°C bis
231°C) und bei CE-konformen Obergrenzen 405°F bis 426°F (207°C bis 219°C) erreicht.

Wenn die Obergrenze erricht wird, zeigt der Computer abwechselnd HELP HI-2 und die
tatsdchliche Temperatur (z. B. Y30 F) an.
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5. Lassen Sie die Taste v' (1 JA) los.

Wenn beim Obergrenzentest ein Fehler auftritt, zeigt der Computer abwechselnd OBERGRENZE
FEHLER und STROM UNTERBRECLHEN an. Schalten Sie in diesem Fall die
Frittiermaschine sofort aus und verstdndigen Sie den Kundendienst.

Die Wanne wird nicht weiter erhitzt, und der Computer zeigt abwechselnd aktuelle
Temperatureinstellungen und die tatsachliche Temperatur (z. B. 4 30 F) an, bis die Temperatur
unter 400°F (204°C) sinkt.

6. Driicken Sie die Betriebstaste, um Alarm zu l6schen. CDH

7. Wenn die Temperatur auf unter 400°F (204°C) sinkt, drticken Sie einmal die

Taste % (2), um den Obergrenzentest zu beenden.

8. Driicken Sie wieder die Taste *x (2), um wieder AU S anzuzeigen.

9. Entsorgen Sie das Ol gemaR den auf Seite 4-16 beschriebenen Verfahren.

4.13 Programmierung auf Niveau 2

Aufrufen des Niveau-2-Programmierungsmodus:

1. Driicken Sie bei ausgeschaltetem Computer (AUS) gleichzeitig 10 Sekunden

lang die Tasten TEMP und INFO, bis NIV ERU 2 angezeigt wird;
daraufhin ertont ein Piepston.

Der Computer zeigt "KENNWORT EINGEBEN an.

2. Geben Sie 1234 ein. 10 |20 |30 [+

(12 34)

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang NIVERU 2 PROGRAMM und dann
PRODUKTRUSGLEICHan.

3. Driicken Sie die Tasten « und ¥, um zwischen den folgenden Anzeigen zu wechseln:

a. PRODUKTARUSGLEICH Siehe S. 4-30

b. FEHLERPROTOKOLL Siehe S. 4-31

c. KENNUWORT Siehe S. 4-31

d ALARNSIGNAL Siehe S. 4-32

e. FILTERN NACH Siehe S. 4-33

f.FILTRIERZEIT Siehe S. 4-34
ANMERKUNG:

Driicken Sie die Tasten 4 und * , um zwischen den einzelnen Positionen innerhalb einer Option zu
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navigieren.
Dricken Sie zum Eingeben von Zahlenwerten die entsprechenden Tasten 0-9.

Dricken Sie die Tasten < und ¥, um lhre Eingabe zu akzeptieren und zum néchsten oder
vorhergehenden Menieintrag tiberzugehen.

4. Driicken Sie, wenn die gewtinschte Auswahl angezeigt wird, die Taste v (1
J)

4.13.1 PRODUKTAUSGLEICHSMODUS

Im Produktausgleichsmodus kann der Produktausgleich (die Empfindlichkeit) gedndert werden. Flr
manche Gerichte kann je nach ihren Frittiereigenschaften eine Empfindlichkeitseinstellung
erforderlich sein. Gehen Sie bei einer Anderung der Produktausgleichseinstellung mit Bedacht
vor, da sich dies ungunstig auf die Produktfrittierzyklen auswirken kann. Der Produktausgleich
ist standardmaRig auf vier eingestellt.

1. Fihren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-30 durch.

Der Computer zeigt PRODUKTARUSGLEICHan.

2. Driicken Sie, wahrend PRODUKTARUSGLE!ILH angezeigt wird, die
Taste v (1 JA).

Der Computer zeigt PRODUKTAUSUAHL unddann PRODUKT AUSWAHLE Nan.

TEMP INFO

Der Computer zeigt das ausgewéhlte Produkt an.

4. Dricken Sie nach Auswahl eines Produkts die Taste v (1 J ), um ein
Produkt auszuwéhlen.

Der Computer zeigt abwechselnd ANDER NP und JR NEINan.

5. Driicken Sie die Taste v (1 J ), um fortzufahren, oder die Taste % (2
NEIN),umzur NIVERU 2 PROGRANMNNM zurickzukehren.

Der Computer zeigt links DATEN LARDE N und rechts Y oder eine andere Zahl an. Dies ist die
fur dieses Produkt empfohlene Empfindlichkeitseinstellung.

3. Blattern Sie mit den Tasten « und ¥ durch die Produktliste.

ANMERKUNG: Es wird nachdrucklich empfohlen, diese Einstellung NICHT zu
andern, da dies nachteilige Folgen fur das Produkt haben kdnnte.

6. Geben Sie zum Andern dieser Einstellung eine Zahl zwischen 0 und 9 ein.

7. Driicken Sie die Taste % (2), um die getroffene Wahl zu bestétigen.
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8. Driicken Sie zweimal die Taste % (2), um dieses Menu zu verlassen.

Der Computer zeigt AU S an.

4.13.2 FEHLERPROTOKOLL-MODUS

Der FEHLERPROTOKOLL-Modus wird verwendet, um die zehn letzten auf der Frittiermaschine
angezeigten Fehlercodes anzuzeigen. Diese Codes werden von 1 bis 10 angezeigt, wobei der letzte
Code an erster Stelle erscheint. Es werden Uhrzeit, Datum und Fehlercode angezeigt.

1. Fihren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-30 durch.

Der Computer zeigt FEHLERPROTORKOLL an.

2. Driicken Sie die Taste v’ (1 J ), um die getroffene Wahl zu bestéatigen.

Der Computer zeigt links J ET Z T und recht heutiges Datum und Uhrzeit an.

3. Driicken Sie die Taste ¥, um zwischen zehn letzten Fehlermeldungen von
“A” bis “J” zu blattern. Wenn die letzte Fehlermeldung angezeigt ist,
driicken Sie die Taste «, um wieder nach oben zu blattern.
Wenn keine Fehler vorhanden sind, zeigt der Computer KEINE FEHLER an. Die Fehler werden
nach der Position von A bis J, nach der Seite des Fehlers, wenn es um eine geteilte Wanne handelt,
Fehlercode, Uhrzeit und Datum angezeigt Ein Fehlercode, dem ein ,,L“ nachgestellt ist, verweist auf
die linke Seite einer geteilten Wanne, und ein nachgestelltes ,,R* auf die rechte Seite einer geteilten

Wanne, auf der der Fehler eingetreten ist (Beispiel: A R E06 06:34AM 12/09/08) Fehlercodes sind
im Abschnitt 7.2.5 dieser Anleitung aufgelistet.

4. Drucken Sie zweimal die Taste % (2), um dieses Meni zu verlassen.

Der Computer zeigt AU S an.

4.13.3 KENNWORTMODUS

Im Kennwortmodus kann ein Restaurantmanager Kennworter flr verschiedene Modi und
Zugriffsebenen &ndern.

1. Fuhren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-30 durch.
Der Computer zeigt RENNWORT an.

2. Driicken Sie die Taste v (1 J R), um die getroffene Wahl zu bestatigen.
Der Computer zeigt EINSTELLUNGE N an.

3. Driicken Sie die Tasten « und ¥, um zwischen den folgenden Anzeigen zu
wechseln:
a. EINSTELLUNGE N - Zur Auswahl des Kennworts zum
Aufrufen des Modus EINSTELLUNGE N (der
Frittiermaschine). (Vorgabe: 1234)

TEMP INFO
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b. VERBRAULCH O Zur Auswahl des Kennworts zum Aufrufen des
NUTZUNGSNODUS, damit die Nutzungsstatistik zurlickgesetzt
werden kann. (Vorgabe: 4321)

c. NMIVEAU 1 — Zur Auswahl des Kennworts zum Aufrufen des
Modus NIVERU 1. (Vorgabe: 1234)

d. NIVERU 2 — Zur Auswahl des Kennworts zum Aufrufen des
Modus NIVERU 2. (Vorgabe: 1234)

4. Driicken Sie die Taste v (1 J A), um die getroffene Wahl zu bestatigen.

Der Computer zeigt abwechselnd ANDER NP und JR NEINan.

5. Driicken Sie die Taste v (1 JR).

Der Computer zeigt links EINSTELLUNGENan,und NEUES KENNUWORT blinkt 3
Sekunden lang, dann wird rechts 12 34 oder das aktuelle Kennwort angezeigt.

6. Geben Sie mit den Tasten 0-9 ein neues Kennwort ein
oder geben Sie zur Bestétigung das aktuelle
Kennwort noch einmal ein.

7. Driicken Sie die Taste v/ (1 JR).

Der Computer zeigt links BESTATIGE Nund rechts 12 34 oder das neue Kennwort an.
8. Driicken Sie die Taste v' (1 J f), um zu bestatigen.

Der Computer zeigt links K E N N U ORT an. Die rechte Anzeige ist leer.

9. Wiederholen Sie die Schritte 3-8, um die Kennworter fiir Einstellungen, Nutzung, Niveau 1 und
Niveau 2 zu andern bzw. zu bestétigen.

10. Dricken Sie erneut die Taste * (2), um dieses Menu zu verlassen.

Der Computer zeigt AU S an.

4.13.4 ALARMMODUS

Im Alarmmodus kann die Lautstérke auf bis zu neun verschiedene Stufen eingestellt werden; der
Ton ist auf drei verschiedene Frequenzen einstellbar.

Um in einer Kiche mit mehreren Frittiermaschinen eine von der anderen zu unterscheiden, kénnen
drei verschiedene Audiofrequenzen gewahlt werden.
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1. Fihren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-30 durch.

Der Computer zeigt RLARMNSIGNAL an.

2. Driicken Sie, wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, die Taste v (1
JA).

Der Computer zeigt links LAUTSTARKE 1-9 und rechts 9 an.

3. Stellen Sie mit den Zifferntasten die Lautstarke ein. Sie am Jlsm flom [z
kdnnen unter neun verschiedenen Lautstarkestufen
auswahlen, wobei 1 die leiseste und 9 die lauteste ist.

Der Computer zeigt links SIGNAL 1- 3 und rechts 1an.

5. Stellen Sie mit den Zifferntasten die Tonfrequenz von 1 T | A |
bis 3 ein. . - .

6. Driicken Sie die Taste % (2), um zur Anzeige NIVERU 2 PROGRANMNN _.
zuriickzukehren.

7. Drucken Sie erneut die Taste % (2), um dieses Men( zu verlassen.

Der Computer zeigt AU S an.

4. Dricken Sie die Taste « und ¥, umzu SIGNAL 1-3 zublattern.

4.13.5 FILTERN NACH

Im AlF-Filtrierungsmodus werden zwei MaRstdbe angewandt, bevor zum Filtrieren aufgefordert
wird. Einerseits werden die Frittierzyklen geprift, die in diesem Abschnitt angepasst werden,
andererseits aber auch die Zeit, die im Abschnitt 4.13.6 FILTRIERZEIT angepasst wird. Die
Aufforderung zum Filtern wird durch das Ereignis eingeleitet, das als erstes eintritt: entweder
Anzahl von Frittierzyklen ist abgelaufen oder Filtrierzeit ist abgelaufen.

Mit der Option FILTER N NALCH wird eingestellt, wie viele Frittierzyklen vergehen, bis die
Filtrieraufforderung angezeigt wird.

1. Fihren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-30 durch.

Blittern Sie zu FILTERN NACH.

2. Driicken Sie, wahrend FILTER N NACH angezeigt wird, die Taste v (1
JA).

Der Computer zeigt links FILTERN NACH und rechts 0 oder eine andere Zahl an.
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3. Geben Sie mit den Zifferntasten von 0 bis 9 die Zahl
der Frittierzyklen an, die bis zur
Filtrierungsaufforderung ablaufen sollen. (Beispiel: fur
ein Filtern nach jeweils 12 Zyklen wiirden Sie 12
eingeben.).

Der Computer zeigt links FILTERN NACHund rechts 12 an.

4. Driicken Sie die Taste * (2), um zur Anzeige NIVERU 2 PROGRANN
zuriickzukehren.

5. Driicken Sie erneut die Taste ¥ (2), um dieses Menu zu verlassen.

Der Computer zeigt AU S an.

4.13.6 FILTRIERZEIT

Mit der Option FILTRIER Z EIT wird eingestellt, wie viel Zeit vergeht, bis die
Filtrieraufforderung angezeigt wird. Diese Option ist in Filialen mit einem geringeren
Betriebsvolumen sinnvoll, in denen eine haufigere Filtrierung gewinscht wird, als sie aufgrund der
Zahl der Frittierzyklen empfohlen und angezeigt wirde.

1. Fiihren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-30 durch.

Blattern Sie zu FILTRIER ZEIT.

2. Driicken Sie, wahrend FILTRIER Z EIT angezeigt wird, die Taste v (1
JA).
Der Computer zeigt links FILTRIER ZE!T und rechts O an.

3. Geben Sie mit den Zifferntasten 0 bis 9 die Zeit

zwischen den Filtrieraufforderungen ein (z. B. wirde E el

»hach jeweils 2 Stunden* als 2 eingegeben).

Der Computer zeigt links FILTRIER ZEIT und rechts 82 an.

4. Driicken Sie die Taste % (2), um zur Anzeige NIVERU 2 PROGRANMN _.
zuruckzukehren.

5. Driicken Sie die Taste % (2), um dieses Men( zu verlassen.

Der Computer zeigt AU S an.

4.14 INFO-Modus

Die Taste INFO dient dem Anzeigen von Informationen und dem Navigieren durch Men(s. Wenn
die Taste INFO einmal gedriickt wird, wird die Erholungszeit fiir jede Wanne angezeigt.
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Dricken Sie 3 Sekunden lang die Taste INFO, um Nutzung, Filterstatistiken und die letzten
Frittierzyklen anzuzeigen.

Aufrufen des INFO-Modus:
1. Driicken Sie 3 Sekunden lang die Taste ™ (INFO) (siehe Abb. 4.14.1). e
Abb. 4.14.1

Der Computer zeigt 3 Sekundenlang INFOMODUSunddann FILTERSTATISTIA an.

2. Driicken Sie die Tasten « und ¥, um zwischen den folgenden Anzeigen zu wechseln:
UNGETEILTE WANNE

a. FILTERSTATISTIK Siehe S. 4-35
b. GEBRAULH ANZEIGEN Siehe S. 4-36
c. LETZTE FULLUNG Siehe S. 4-37

d. TP M (Vollstandig polares Material)  Siehe S. 4-42

GETEILTE WANNE

a. FILTERSTATISTIRK Siehe S. 4-35

b. GEBRARULCH ANZEIGEN Siehe S. 4-36

c. LETZTE FULLUNG LINKS Siehe S. 4-37

d. LETZTE FULLUNG RECHTS SieheS. 4-37

e. TPM LINKS (Vollstandig polares Material) Siehe S. 4-42
f.TPM RECHTS (Vollstandig polares Material) Siehe S. 4-42

ANMERKUNG:
Driicken Sie die Tasten 4 und » , um zwischen den einzelnen Tagen innerhalb einer Option zu
navigieren.

Dricken Sie die Tasten « und ¥, um zu anderen Menueintragen zu wechseln.

3. Driicken Sie, wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, die Taste v (1
J A), um den gewiinschten Men(eintrag zu wahlen.

4.14.1 FILTERSTATISTIK-MODUS

Im Filterstatistik-Modus koénnen bestimmte Informationen Uber den Filtrierprozess angezeigt
werden, z. B. wie oft die Wanne an einem bestimmten Tag filtriert wird, wie oft die Filtrierung
ausfiel, und die durchschnittliche Zahl der Frittierzyklen pro Filtrieraufforderung.

1. Fiihren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-35 durch.
Der Computer zeigt FILTERSTATISTIK an.
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2. Driicken Sie, wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, die Taste v (1
i)

Der Computer zeigt links den heutigen Tag und rechts das heutige Datum an.

3. Blattern Sie mit den Tasten 4 und * durch die Daten. Die Anzeige beginnt L
am aktuellen Tag und kann um eine Woche zuriickgeblattert werden. FLTR |||| FLTR

1]

4. Drucken Sie die Tasten « und ¥, um zwischen den folgenden Anzeigen zu TEMP
wechseln:

UNGETEILTE WANNE
a. TAG (DIE). DATUNM (07/803/07) — Aktueller Tag und aktuelles Datum.

b. GEFILTERT 0O TAG. — Wie oft die Wanne gefiltert wurde und der Tag.
c. FILTERN RUSGESETZT # TARG. —Wie oft das Filtern ausgesetzt wurde und

der Tag.
d DURCHSCHNITTLICH GEFILTERT. —Durchschnittliche Anzahl der
Frittierzyklen pro Filtrierung und der Tag.

GETEILTE WANNE

a. TAG (MITI. DRATUNM (03/20/0 73— Aktueller Tag und aktuelles Datum.
b. LINKS GEFILTERT # TAG-Wie oft die linke Wanne gefiltert wurde und der
Tag.

c. LINKS FILTERN RUSGESETZT # TAG. —Wie oft das Filtern der linken

Wanne ausgesetzt wurde und der Tag.
d. LINKS DURCHSCHNITTLICH GEFILTERT TAG. — Durchschnittliche

Anzahl der Frittierzyklen pro Filtrierung/linke Wanne und der Tag.
e. RECHTS GEFILTERT # TRG. —Wie oft die rechte Wanne gefiltert wurde und

der Tag.
f.RECHTS FILTERN AUSGESETZT # TAG. —Wie oft das Filtern der rechten

Wanne ausgesetzt wurde und der Tag.
g. RECHTS DURCHSCHNITTLICH GEFILTERT TAGL. — Durchschnittliche

Anzahl der Frittierzyklen pro Filtrierung/rechte Wanne und der Tag.
5. Driicken Sie die Taste ¥ (2), umzu I NFOMODUS und dann zur Anzeige
FILTERSTATISTIK zuriickzukehren.

6. Driicken Sie erneut die Taste * (2), um dieses Menu zu verlassen.

Der Computer zeigt AU S an.

4.14.2 NUTZUNGSUBERBLICKMODUS

Im Nutzungsuberblickmodus kdénnen historische Informationen fur die Frittiermaschine angezeigt
werden, z. B. das Datum, an dem die Nutzungsverfolgung zum letzten Mal zuriickgesetzt wurde, die
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Gesamtzahl der Frittierzyklen pro Wanne, wie oft der Frittierzyklus vor seinem Abschluss beendet
wurde und wie viele Stunden die Wanne(n) in Betrieb war(en).

1. Fihren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-35 durch.

Blattern Siezu GEBRAUCH ANZEIGEN. Ii

2. Driicken Sie, wahrend GEBRARULH AN ZEIGE N angezeigt wird, die
Taste v (1 JA).

Der Computer zeigt NUT ZU NG SEIT und dann Datum und Uhrzeit der letzten Riicksetzung an.

3. Driicken Sie die Tasten « und ¥, um zwischen den folgenden Anzeigen zu

wechseln:

UNGETEILTE WANNE

a. GEBRRUCH SEIT ZEIT. DATUNM — Nutzung seit Uhrzeit und Datum der letzten
Zuriicksetzung.

b. ALLE KOCHVYORGANGE # - Zahl der Frittierzyklen firr alle Produkte.

c. UNTERBROCHENE KOCHVORGANGE #— Zahl der Frittierzyklen, die innerhalb
der ersten 30 Sekunden abgebrochen wurden.

d. BETRIEBSZEIT # - Zahl der bisherigen Betriebsstunden der Wanne.

e. GEBRAUCH ZURUCKSET ZE N-Setzt die Nutzungszahler zuriick.

GETEILTE WANNE

a. GEBRARUCH SEIT ZEIT, DATUM - Nutzung seit Uhrzeit und Datum der letzten
Zurucksetzung.

b. ALLE KOCHVYORGANGE # - Zahl der Frittierzyklen fiir alle Produkte.

c. UNTERBROCHENE KOCHVORGANGE #- Zahl der Frittierzyklen, die innerhalb
der ersten 30 Sekunden abgebrochen wurden.

d. BETRIEBSZEIT LINKS #— Zahl der bisherigen Betriebsstunden der linken Wanne
e. BETRIEBSZEIT RECLHTS # - Zahl der bisherigen Betriebsstunden der rechten
Wanne

f. GEBRAUCLH ZURULKSET ZE N- Setzt die Nutzungszahler zuriick.

4. Wenn Sie die Nutzungsstatistik zuriicksetzen méchten, kehren Sie zu Schritt 3 zurtick und blattern
Siezu GEBRAULCH ZURULKSETZEN. Fahren Sie andernfalls mit Schritt 7 fort.

Der Computer zeigt GEBRAUCH ZURUCKSETZENan.

5. Driicken Sie, wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, die Taste v' (1
J A), um den gewlinschten Menieintrag zu wahlen.

Der Computer zeigt KENNWORT EINGEBE N an.

6. Geben Sie mit den Zifferntasten 4 32 1 ein. Anmerkung: 401 |30 200 |10
Der Code kann gedndert werden.

(4321

Der Computer zeigt GEBRAUCHSRUCKSETZUNG ABGESCHLOSSE Nunddann
GEBRAUCH ANZEIGE Nan. Fahren Sie mit Schritt 8 fort.
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7. Driicken Sie die Taste ¥ (2), umzu I NF 8 M 0D US und dann zur Anzeige
FILTERSTATISTIAK zuriickzukehren.

8. Driicken Sie die Taste % (2), um dieses Menii zu verlassen.

Der Computer zeigt AU S an.

4.14.3 LETZTFULLMODUS

Im Letztfullmodus kénnen Daten zum letzten Frittierzyklus in der jeweiligen Wanne angezeigt
werden.

1. Fihren Sie die Schritte 1-3 auf Seite 4-35 durch.

Der Computer zeigt fiir Konfigurationen mit ungeteilten Wannen LETZTE FULLU NG und fir
Konfigurationen mit geteilten Wannen LETZTE FULLUNG LINKSoder LETZTE
FOLLUNG RECHTSan.

2. Driicken Sie, wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, die Taste v' (1
I

3. Driicken Sie die Tasten « und ¥, um zwischen den folgenden Anzeigen zu

wechseln:

UNGETEILTE/GETEILTE WANNE
a. PRODURKT FRY- Zuletzt frittiertes Produkt.

b. START 02:34P M —Zeitpunkt, an dem der letzte Frittierzyklus gestartet wurde.
c. DBERZEITIG 3:15 —Tatsachliche Frittierzeit einschlieflich Streckzeit.

d PROGRAMNMNDAUER 3:10 - Programmierte Frittierzeit.

e. HOCHSTTEMPERATUR 33170 - Wihrend des Frittierzyklus aufgezeichnete

Hochsttemperatur des Ols.
f.MINDESTTEMPERATUR 3100 —Wahrend des Frittierzyklus aufgezeichnete

Mindesttemperatur des Ols.

g. DURCHSCHNITTSTEMPERATUR 3350 —Wahrend des Frittierzyklus
aufgezeichnete Durchschnittstemperatur des Ols.

h. HEIZELEMENT EIN 70 —Frittierzeit in Prozent, wahrend der die Heizquelle
eingeschaltet war.

i. FERTIG JAR-Wird angezeigt, wenn die Frittiermaschine vor Beginn des Frittierzyklus
wieder die richtige Temperatur erreicht hatte.

ANMERKUNGEN - Bei den obigen Zahlenangaben handelt es sich um Beispiele. Sie spiegeln
keine echten Einsatzbedingungen wider.

4. Dricken Sie die Taste * (2), umzu INFOM O DU S und dann zur Anzeige
FILTERSTATISTIK zuriickzukehren.

5. Driicken Sie erneut die Taste % (2), um dieses Men( zu verlassen.

Der Computer zeigt AU S an.
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414.4 '[PM-MODUS — Wird nur verwendet, wenn die Frittiermaschinemit einem
Olqualitatssensor (OQS) ausgestattet ist

Der TPM-Modus (Total Polar Material - Vollstdndig polares Material) zeigt die Menge an
vollstandig polaren Materialien an, die mithilfe des Olqualitatssensors (falls vorhanden) in dem Ol
gemessen wird.

1. Schritte 1-3 auf Seite 4-34 bis 4-35 durchfiihren.

Der Computer zeigt T P an.

2. Wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, die Taste v (1 J R)

dricken.

Der Computer zeigt links den aktuellen Tag und rechts das aktuelle Datum an.

3. Mitden Tasten ¢ und » durch die Eintrage blattern, beginnend mit dem

aktuellen Tag und bis zu einer Woche zurck. | an | ‘ an |

4. Die Taste ¥ INFO dricken, um das TPM anzuzeigen oder um bei geteilten 4
Becken zwischen der linken und rechten Messung umzuschalten.
UNGETEILTES BECKEN:
a. TPM # T ARG - Aktuelles TPM und Tag.*

GETEILTES BECKEN:

a. L TPM # T ARG - Aktuelles TPM und Tag des linken
Beckens. *

b.R TPN # T ARG - Aktuelles TPM und Tag des rechten
Beckens.

* HINWEIS: Wenn der TPM-Wert nicht zur Verflgung steht, zeigt die
Steuereinheit ,,---* an.

5. Die Taste % (2) driicken, umzum I NFO-M0DUS zurickzukehren und
zur Aufforderung FILTERSTATISTIK zu wechseln.

6. Die Taste % (2) erneut driicken, um die Anzeige zu verlassen und zum
vorherigen Zustand zurlickzukehren.
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ELEKTROFRITTIERMASCHINE DER SERIE BIELA14 GEN Il LOV™
KAPITEL 5: FILTRIERANWEISUNGEN

51 Einleitung

Das FootPrint Pro Filtriersystem ermdglicht das sichere und effiziente Filtrieren des Ols in einer
Frittierwanne, wahrend die anderen Frittierwannen einer Station in Betrieb bleiben.

Abschnitt 5.2 behandelt die Vorbereitung des Filtersystems flir den Einsatz. Abschnitt 5.3 behandelt den
Betrieb des Systems.

A ACHTUNG
Der Aufstellungsleiter ist dafir verantwortlich, sicherzustellen, dass das Personal tUber die
Gefahren beim Betrieb eines Heil¥fett-Filtrierungssystems, besonders die Verfahren zur
Fettfiltrierung, zum Ablassen und Reinigen, informiert wird.

A\ ACHTUNG
Der Filtereinsatz oder das Papier MUSS taglich ausgetauscht werden.

5.2 Vorbereitung des Filters zur Verwendung

1. Die Filterwanne aus dem Schrank ziehen
und Krimelblech, Niederhaltering,
Filtereinsatz (oder Papier) und Filtersieb
entfernen. (Siehe Abb. 1) Alle Metallteile
mit einer Losung aus Allzweckkonzentrat
und heilem Wasser reinigen und dann
grindlich trocknen.

Niederhaltering

Filtereinsatz
<«— oder

Die Wannenabdeckung muss nur zur Filterpapier
Reinigung und um Zugang zu den «—— Sieb
Innenteilen zu erhalten bzw. um eine V
Fettentsorgungsvorrichtung (MSDU) unter
den Ablass zu stellen, entfernt werden. Bei

Gebrauch einer vor Januar 2004 gebauten
MSDU die Anleitung auf S. 4-16 beachten.

Filterwanne

2. Den Schraubanschluss der Filterwanne
prifen, um sicherzustellen, dass beide O-
Ringe in gutem Zustand sind. (Siehe Abb. 2.)

Die O-Ringe im
Schraubanschluss der
Filterwanne priifen.

Abbildung 2

5-1




3. Nun in umgekehrter Reihenfolge das metallene Filtersieb in der Mitte auf den Boden der Wanne legen
und einen Filtereinsatz mit der rauen Seite nach oben darauf setzen. Sicherstellen, dass sich der Einsatz
zwischen den eingeformten Rippen der Filterwanne befindet. Dann den Niederhaltering auf den Einsatz
legen. Bei Verwendung von Filterpapier einen Bogen auf die Filterwanne legen; er muss an allen Seiten
Uberh&ngen. Den Niederhaltering tiber dem Filterpapier aufsetzen und den Ring in die Wanne absenken,
damit das Papier um den Ring aufgefaltet wird, wenn es auf den Boden der Wanne gedriickt wird. 227
Gramm Filterpulver (iber das Filterpapier schutten.

4. Das Krimelblech an der Vorderseite der Wanne anbringen. (Siehe Abb. 1.)
MIT DEM EINSATZ DARF KEIN FILTERPULVER VERWENDET WERDEN!

5. Die Filterwanne wieder in die Frittiermaschine hineindriicken und darunter richtig positionieren. Das
Filtriersystem ist nun bereit zum Einsatz.

A GEFAHR
Nur jeweils eine Frittierwanne in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um UberflieRen und
Verschutten von heiBem Ol zu vermeiden, das schwere Verbrennungen, ein Ausrutschen
und Stirze verursachen kann.

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

A ACHTUNG
Die Frittierkdrbe oder andere Gegenstdnde nicht gegen die Verbindungsleiste der
Frittiermaschine schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen
Frittierbehaltern. Wenn die Frittierkdrbe gegen die Leiste geschlagen werden, um Fett zu
I6sen, verzieht sich der Streifen und passt nicht mehr richtig. Er ist in exakter Passung
ausgefihrt und darf nur zur Reinigung entfernt werden.

5.3 Automatische intermittierende Filtrierung (AIF)

Die automatische intermittierende Filtrierung ist eine Funktion, die Frittierwannen nach mehreren
voreingestellten Frittierzyklen oder -zeiten automatisch filtert.

An der LOV™ Frittiermaschine wird das AlF-System von einem
Computer M3000 gesteuert. Nach einer vorprogrammierten Zahl
von Frittierzyklen oder -zeiten erscheint auf dem Computer die
Anzeige Jetzt filtern? mit JA NEIN. Gleichzeitig leuchtet die
blaue LED auf. Diese LED erlischt wieder, wenn der
Filtrierzyklus gestartet wird. Wenn NEIN gewdhlt ist oder wenn
ein Frittierzyklus gestartet wird, erlischt die blaue LED und
fordert dann kurz darauf wieder zum Filtern des Ols auf.

1. Driicken Sie v' (1) JA, um die Filtrierung zu starten und x (2)
NEIN, um die Filtrierung abzuwahlen.
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Wenn der Olstand zu niedrig ist, zeigt der Computer abwechselnd 8LSTAND ZU NIEDRIG
und JA an. Dricken Sie v' (1) JA, um zu bestatigen und zum Frittierleerlaufmodus
zuriickzuwechseln. Visuell priifen, ob der Olstand im JIB niedrig ist. Wenn der Olstand im JIB
nicht niedrig ist und das kommt immer wieder vor, setzen Sie sich mit ASA in Verbindung.

Wenn JA gewahlt ist, erscheint fir 10 Sekunden KRUMEL ABSCHOPFEN und dann
abwechselnd Bestatigen und JA NEIN. Schopfen Sie die Kriimel von vorne nach hinten vom Ol

ab und versuchen Sie, aus jeder Wanne moglichst viele Kriimel zu entfernen. Dies ist fur die
Optimierung der Nutzungsdauer des Ols und der Olqualitit von groRter Bedeutung.

Anmerkung: Wenn NEIN als Antwort auf JETZT FILTERN oder BESTATIGEN

gewéhlt wird, wird die Filtrierung abgebrochen und der Normalbetrieb der
Frittiermaschine fortgesetzt. Der Hinweis Jetzt FILTERN wird angezeigt, nachdem der
Wert fur FILTERN NACH erreicht ist. Diese Sequenz wird so lange wiederholt, bis ,,Ja“
gewahlt wird.

Wenn die Filterwanne nicht vollstandig eingesetzt ist, zeigt der Computer den Hinweis WA N NE
EINSETZEN an. Wenn die Filterwanne vollstandig hineingeschoben ist, zeigt der Computer
KRUMEL ABSCHOBPFEN an.

2. Bei Auswahl von v* (1) JA wird der automatische Filtrierzyklus gestartet. An der
Frittiermaschine wird ABLASSEN. WASCHEN und FULLEN wahrend des Vorgangs
angezeigt.

Anmerkung: Mehrere Wannen werden nicht gleichzeitig gefiltert.

Nach erfolgter Filtrierung zeigt der Computer niedrige Temp an, bis die Frittiermaschine den
Sollwert erreicht.

Wenn die Frittiermaschine den Sollwert erreicht und der Computer Anderungen am Produkt oder
gestrichelte Linien anzeigt, ist die Maschine betriebsfertig.

Der ganze Filtrierprozess dauert etwa vier Minuten.

ANMERKUNG: Wenn die Filterwanne wahrend der Filtrierung herausgenommen wird, wird der
Filtrierprozess gestoppt und wieder aufgenommen, wenn die Wanne wieder eingeschoben ist.

A\ GEFAHR
Jeden Ablass von Behinderungen frei halten. Das Schliel3en der Stellglieder kann Schaden
oder Verletzungen verursachen.

5.3.1 Automatische Filtrierung auf Anforderung

Die automatische Filtrierung auf Anforderung dient dazu, die automatische Filtrierung manuell zu
starten.




1. Die Friteuse MUSS die Sollwerttemperatur 2
erreicht haben. Wenn der Computer EIN ist,
die Taste FLTR drei Sekunden lang gedriickt FLTR

halten. 5

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang FILTERMEN U unddann AUTO FILTERan.

2. Driicken Sie v' (1 J R), um fortzufahren.
Der Computer zeigt abwechselnd JETZT FILTERNP und JA/NEIN

an.

3. Ubergehen Sie zum Schritt 1 Abschnitt 5.3 auf der Seite 5-2, um
fortzufahren.

5.4  Fehlersuche bei der automatischen intermittierenden Filtrierung (AIF)
5.4.1 Unvollstandige Filtrierung

Sollte das AlF-Verfahren nach dem Wechsel des Filtereinsatzes fehlschlagen, wird ein Fehlersignal
erzeugt. Nutzen Sie das Diagramm auf der Seite 5-6, um den Fehler zu finden.

Der Computer zeigt abwechselnd 15T WANNE VOLLP und JA —
NE!Nan Ander MIB-Karte werden drei horizontale Linien angezeigt.

1. Wenn die Wanne voll ist, driicken Sie v' (1 J ), um fortzufahren. Der
Computer schaltet in den Frittierleerlaufmodus zurtick oder wird
ausgeschaltet (AUS).

Wenn die Wanne nicht vollstandig gefullt ist, Ubergehen Sie zum néchsten
Schritt.

2. Driicken Sie % (2 NEIN), wenn die Wanne nicht vollstandig gefullt ist.

Der Computer zeigt FULLEN an, wahrend die Pumpe wieder startet. Wenn die Pumpe stoppt, zeigt
der Computer abwechselnd 15T WANNE VOLLP und JAR NEIN an. Wenn die Wanne voll
ist, machen Sie mit Schritt 1 weiter. Wenn die Wanne nicht ganz voll ist, fahren Sie fort.

3. Driicken Sie % (2 NEIN), wenn die Wanne nicht vollstandig gefllt ist.

Der Computer zeigt FULLEN, wahrend die Pumpe wieder startet. Wenn die Pumpe stoppt, zeigt der
Computer abwechselnd 15T WANNE VOLLA und JA NEIN an. Wenn die Wanne voll ist,
machen Sie mit Schritt 1 weiter. Wenn die Wanne nicht ganz voll ist, fahren Sie fort.




4. Driicken Sie % (2 NEIN), wenn die Wanne nicht vollstandig gefullt ist.

Wenn das die zweite aufeinander folgende Sequenz der unvollstandigen

Filtrierung ist, machen Sie mit Schritt 8 weiter.

Der Computer zeigt abwechselnd FILTEREINSATZ WECHSELN? und JAR NEINund

den Alarm an.

5. Driicken Sie v' (1 J R), um fortzufahren.

Das Driicken x (2 N 8) ermdglicht die Riickkehr zum Frittiermodus in
meisten Féllen flr 4 Minuten oder 15 Minuten, wenn die Zeit bis zum
Wechseln des Einsatzes abgelaufen ist*, am Ende wird abwechselnd
FILTEREINSATZ WECHSELNP? und JAR NE!Nangezeigt. Das

wird so lange wiederholt, bis ,,Ja“ gewahlt wird.
Der Computer zeigt WANNE ENTFERNEN an.

*ANMERKUNG: Wenn die Zeit bis zum Wechseln des Einsatzes
abgelaufen ist, normalerweise wird der Einsatz alle 25 Stunden
ausgetauscht, wird die Meldung FILTEREINSATZ WECHSELNSP

alle 15 Minuten statt alle vier Minuten wiederholt.

6. Entfernen Sie die Wanne. Der Computer zeigt FILTEREINSATZ WELHSELNan.
Wechseln Sie den Filtereinsatz und sorgen Sie daftr, dass die Filterwanne nach vorne geschoben
ist, und sich auBerhalb des Schranks mindestens 30 Sekunden lang befindet. Wenn sich die
Wanne auRerhalb des Schranks 30 Sekunden lang befindet, zeigt der Computer AU S an. Sorgen
Sie dafur, dass die Wanne trocken und richtig montiert ist. Schieben Sie die Filterwanne zuriick
in die Frittiermaschine ein. Sicherstellen, dass an der MIB-Karte ,,A“ angezeigt wird.

7. Schalten Sie den Computer ein. Der Computer zeigt NIEDRIGE TEMP an, bis die
Frittiermaschine den Sollwert erreicht.

8. Das Ricklaufventil schliet und der Computer zeigt abwechselnd SERVICE
ERFORDERLICHUuUNd JAundden Alarm an.

9. Driicken Sie v' (1 J R), um den Alarm zu quittieren und fortzufahren.

Der Computer zeigt SYSTEMFEHLER und die Fehlermeldung 15
Sekunden lang und danach abwechselnd SYSTEMFEHLER
BESEITIGTund JA NEINan.

10. Driicken Sie v' (2 N E ! M), um weiter zu frittieren. Rufen Sie ASA an

und lassen Sie die Frittiermaschine zurlicksetzten und reparieren. Der
Fehler wird alle 15 Minuten immer wieder angezeigt, bis der Fehler
beseitigt ist. Die automatische Filtrierung und das automatische
Nachfullsystem sind abgeschaltet, bis die Frittiermaschine zuriickgesetzt
ist.




5.4.4 Flussdiagramm , Filterfehler*

IST WANNE

VOLL? Janein |42 | >
4
nein
_ 4
FULLEN
y
IST WANNE =] NORmIE.gE;RIEB
VOLL? Jalnein | @ | —»
amen AUFGENOMMEN
4
nein]
_ 4
FULLEN
4
IST WANNE i
VOLL? Ja/nein L £y 2
v SECHSTER
nein AUFEINANDER »
FOLGENDER
ERSTER FILTERFEHLER .

FILTERFEHLER

y
Filtereinsatz
wechseln? ja/
nein

y
nein

SERVICE
ERFORDERLICH y
JA

3

FEHLER-
MELDUNG
ANGEZEIGT

A

A
Einen autorisierten
Reparaturtechiker
anrufen

SYSTEMFEHLER
BESEITIGT? y
ja/nein

A

ja |¢e—

CODE v

EINGEBEN EE

A 4

Wanne
entfernen

TECH Fritiermaschine
CODE kehrt in den
EINGEBEN Fritiermodus fiir 15

Minuten zurick.

Fritiermaschine kehrt

in den Fritiermodus fur

4 Minuten oder fur 15

Minuten, wenn die Zeit

bis zum Wechseln des

Einsatzes abgelaufen
ist, zurick.

Einsatz

-
wechseln

Wechseln Sie den
Filtereinsatz und

sorgen Sie dafir, das

die Filterwanne flr
mindestens 30
Sekunden
vorgeschoben ist.
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Dieses Diagramm beschreibt den Prozess
zum Ricksetzen der Anzeige
FILTERFEHLER. Dieser Hinweis wird
angezeigt, wenn einer der folgenden
Zusténde vorliegt:

1. ein verstopfter Filtereinsatz,

2. eine ausgeldste oder defekte
Filterpumpe,

3. ein undichter O-Ring am Aufnahmerohr,
4. ein ausgefallenes Ablassventil/Stellglied
oder

5. ein ausgefallenes
Rucklaufventil/Stellglied.

Wenn der Computer SERVICE
ERFORDERLICH anzeigt, kann die
Frittiermaschine in meisten Féllen mit der
alle 15 Minuten wiederholenden Meldung
betrieben werden, bis der Fehler beseitigt
ist und die Frittiermaschine von einem
Techniker zuriickgesetzt ist.




5.4.5 Filter in Betrieb

Wenn der Hinweis FILTER IN BETRIEB angezeigt wird, wartet die MIB-Karte darauf, dass eine
weitere Wanne gefiltert oder ein Computerfehler zurtickgesetzt wird. Warten Sie 30 Minuten lang, um
festzustellen, ob das Problem beseitigt wurde. Wenn nicht, rufen Sie ASA an.

A GEFAHR
Nur jeweils eine Frittierwanne in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um UberflieBen und
Verschitten von heiBem Ol zu vermeiden, das schwere Verbrennungen, Rutschen und Sturze
verursachen kann.

A\ ACHTUNG
Die Filterpumpe ist mit einer manuellen Ricksetztaste ausgestattet, fir den Fall, dass sich
der Filtermotor Uberhitzt oder ein elektrischer Fehler auftritt. Wenn der Sicherheitsschalter
ausgelost wird, die Stromversorgung des Filtriersystems abschalten, den Pumpenmotor 20
Minuten lang abkihlen lassen, und dann erst die Riicksetztaste driicken (siehe Abb. unten).

A\ ACHTUNG
Beim Betatigen des Filterpumpen-Riucksetzschalters vorsichtig vorgehen und eine
entsprechende Schutzausriistung tragen. Beim Betadtigen dieses Schalters und beim
Arbeiten im Bereich um das Ablassrohr und die Frittierwanne stets mit grdof3ter Sorgfalt
vorgehen, um das Risiko schwerer Verbrennungen zu verhindern.

Filterpumpen-Riicksetzschalter

5.5 Manuelle Filtrierung oder Filtrierung zum Arbeitsende (PFLEGEFILTERN)

HINWEIS
Der Filtereinsatz oder das Papier muss taglich ausgetauscht werden.

A GEFAHR
Nur jeweils eine Frittierwanne in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um
UberflieRen und Verschitten von heiRem Ol zu vermeiden, das schwere
Verbrennungen, Rutschen und Stirze verursachen kann.

Stellen Sie zur Aufrechterhaltung der korrekten Funktion des Systems sicher, dass der Filtereinsatz
bzw. das Filterpapier taglich ersetzt wird.
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2. Die Friteuse MUSS die Sollwerttemperatur
erreicht haben. Wenn der Computer EIN ist,
die Taste FLTR drei Sekunden lang gedriickt
halten.

>

FLTR
>

Der Computer zeigt 3 Sekunden lang FILTERMENUunddann AUTO FILTER an.

2. Driicken Sie ¥ (INFO),umzu PFLEGEFILTER N zu blattern.

3. Driicken Sie, wenn die gewiinschte Option angezeigt wird, die Taste v/

(1 JR), um fortzufahren.

Der Computer zeigt abwechseind PFLEGEFILTERN? und JAR

NEIN an.

4. Driicken Sie v* (1 JA), um den manuellen Filtrierprozess zu starten.
Wenn ENTSORGUNGSVENTIL SCHLIEBEN angezeigt
wird, schlieen Sie das RTI-Entsorgungsventil. Dricken Sie % (2

NEIN), um zu beenden.

INFO

Wenn keine Filterwanne vorhanden ist, zeigt der Computer WANNE EINSETZE N an. bis eine
Wanne erkannt ist. Der Computer zeigt FILTRIERU NG an und das Ol wird aus der Frittierwanne

abgelassen.

A\ GEFAHR

Jeden Ablass von Behinderungen frei halten. Das Schliel3en der Stellglieder kann Schaden

oder Verletzungen verursachen.

Der Computer zeigt danach abwechselnd WANNE VOLLSTANDIG SCHRUBBENP und

JA an.

5. Reinigen Sie die Wanne mit einer Schrubberbdirste und driicken Sie
anschlieBend die Taste v° (1 JA), um fortzufahren. Das
Ablassventil wird geschlossen.

Der Computer zeigt abwechselnd WANNE WASCHEN? und JA
an.

6. Driicken Sie v' (1 J R), um fortzufahren.




Der Computer zeigt WASCHE N an.

Das Ruicklaufventil wird gedffnet und die Frittierwanne mit Ol aus der
Filterwanne gespult.

Die Filterpumpe wird ausgeschaltet und der Computer zeigt
abwechselnd ERNEUT WASCHENPund JA NEINan.
7. Wenn keine Verunreinigungen in der Wanne sind, driicken Sie die

Taste x (2 NEIN), um fortzufahren und den nochmaligen

Waschzyklus zu vermeiden. Wenn immer noch Kriimel vorhanden

sind, driicken Sie die Taste v' (1 JR), und die Filterpumpe lauft

noch 30 Sekunden lang. Dieser Zyklus wird so lange wiederholt,

bis die Taste x (2 N E ! N) gedriickt wird.

Der Computer zeigt 5P U LE N an. Das Ablassventil wird geschlossen; die Filterpumpe lauft weiter
und fullt die Wanne.

Das Ablassventil wird gedffnet und bleibt offen, und der Computer
zeigt abwechselnd ERNEUT SPULENund JA NEIN an.

8. Wenn keine Verunreinigungen in der Wanne sind, driicken Sie die

Taste x (2 NEIN), um fortzufahren und den nochmaligen
Spulzyklus zu vermeiden. Wenn Sie den Spulvorgang wiederholen
wollen, driicken Sie die Taste v (1 JA) und der Vorgang wird
wiederholt. Dieser Zyklus wird so lange wiederholt, bis die Taste %
(2 NEIN) gedriickt wird.

A\ GEFAHR
Jeden Ablass von Behinderungen frei halten. Das Schliel3en der Stellglieder kann Schaden
oder Verletzungen verursachen.

Der Computer zeigt abwechselnd POLIERE N?und JAR NEIN an.

8

9. Driicken Sie v' (1 J R), um fortzufahren.

Die Filterpumpe wird eingeschaltet. Das Ablass- und Rucklaufventil sind
offen und das Ol wird durch die Frittierwanne gepumpt. Der Computer zeigt
abwechselnd POLIERE N und einen 5-Minuten-Abwartszahler an. Nach
Ablauf dieser Zeit wird die Filterpumpe ausgeschaltet. Driicken Sie % (2
N E I N), um das Polieren abzubrechen.

Der Computer zeigt abwechselnd WANNE FOLLEN?und JA an.
10. Driicken Sie v' (1 J R), um fortzufahren.

8

Der Computer zeigt FOLLE N an.

Das Ablassventil wird geschlossen; die Filterpumpe schaltet sich ein und
fullt die Frittierwanne. Wenn sich die Frittierwanne fillt, erscheinen
Blaschen; das Rucklaufventil wird geschlossen und die Pumpe wird



abgeschaltet. Nachdem das System den Olstand tberpriift hat, fullt die
Nachfiillpumpe falls notwendig etwas Ol nach.

Der Computer zeigt abwechselnd IST WANNE VOLL? und JR
NEIN an.

11. Driicken Sie v' (1 J R), wenn die Wanne geflillt ist. Driicken Sie % (2
N E I N), um die Pumpe wieder einzuschalten*. Wenn die Wanne nicht
vollstandig geftllt ist, prufen Sie die Filterwanne, um festzustellen, ob
das meiste Ol zurtickgekehrt ist. In der Wanne kann ein bisschen Ol
bleiben. Der Computer zeigt abwechselnd 1ST WANNE VOLL? und
JA NEIN an.

12. Driicken Sie v' (1 JR).
Der Computer zeigt AU S an.

*ANMERKUNG: Nach dem Pflegefiltern kann in der Wanne etwas
Ol gelassen werden und der Olstand kann sich Olstand vor dem
Start des Pflegefilterns unterscheidet. Die Antwort JA nach zwei
Versuchen, Ol in die Wanne nachzufiillen, startet das
automatische Nachfullen, um Verluste wéhrend der Filtrierung
zu kompensieren.
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ELEKTROFRITTIERMASCHINE DER SERIE BIELA14 GEN Il LOV™
KAPITEL 6: VORBEUGENDE WARTUNG

6.1 Reinigen der Frittiermaschine

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

AGEFAHR
Niemals versuchen die Frittiermaschine wahrend des Frittierens oder wenn die Frittierwanne
mit heiBem Ol gefillt ist zu reinigen. Wenn Wasser mit Ol, das Frittiertemperatur hat, in
Kontakt kommt, spritzt das OIl, was nahe stehendem Personal schwere Verbrennungen
zufugen kann.

A\ ACHTUNG
McDonald’s Allzweckkonzentrat verwenden. Vor dem Gebrauch die Gebrauchs- und
Vorsichtsanweisungen durchlesen. Es muss besonders auf die Konzentration des Reinigers
und die Dauer der Einwirkung auf die Flachen mit Nahrungsmittelkontakt geachtet werden.

6.1.1 Reinigen der Innen- und Aul3enseite des Frittierschranks — taglich

Das Innere des Frittierschranks mit einem trockenen, sauberen Tuch reinigen. Alle zugénglichen
Metallflichen und Komponenten abwischen, um Fettriickstinde und Staub zu entfernen.

Das AuBere des Frittierschranks mit einem sauberen, mit McDonald’s Allzweckkonzentrat angefeuchteten
Tuch reinigen. Mit einem feuchten, sauberen Tuch nachwischen.

6.1.2 Reinigen des eingebauten Filtriersystems — taglich

& ACHTUNG
Niemals Wasser in die Filterwanne ablaufen lassen. Wasser beschadigt die Filterpumpe.

Beim FootPrint Pro-Filtriersystem sind keine regelméfigen vorbeugenden Wartungs- und Servicema3nahmen
erforderlich, auler der tiglichen Reinigung der Filterwanne und zugehdrigen Teile mit einer Losung aus
heilem Wasser und McDonald’s Allzweckkonzentrat.

6.1.3 Reinigen hinter den Frittiermaschinen —wd&chentlich

GemiB dem Verfahren auf der Wartungsanforderungskarte (MRC14A) hinter den Frittiermaschinen reinigen.

/\ ACHTUNG
Um den sicheren und effizienten Betrieb der Frittiermaschine und Haube zu gewéhrleisten,
muss der Stecker des Netzkabels in der Steckdose sicher verankert sein.

6.1.4 Reinigen der Frittierwanne und der Heizelemente — vierteljahrlich

AGEFAHR
Die Frittiermaschine darf nie bei leerer Frittierwanne betrieben werden. Die Frittierwanne
muss bis zur Fudlllinie mit Wasser oder Frittier6l geflllt sein, bevor die Heizelemente
eingeschaltet werden. Andernfalls konnen die Heizelemente so stark beschadigt werden,
dass sie nicht mehr repariert werden kénnen, und es besteht Brandgefahr.
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Tiefenreinigung (Auskochen) der Frittierwanne

Bevor die Frittiermaschine das erste Mal verwendet wird, muss die Frittierwanne ausgekocht werden, um zu
gewihrleisten, dass alle Riickstinde des Fertigungsverfahrens beseitigt wurden. Nachdem die
Frittiermaschine eine Zeit lang verwendet wurde, bildet sich eine harte Schicht karamellisierten Frittierdls an
der Innenseite der Frittierwanne. Diese Schicht muss regelméfig entfernt werden. Dabei ist das Verfahren zur
Tiefenreinigung von Frittiermaschinen von Kay Chemical (,,Fryer Deep Clean Procedure™) anzuwenden.
Einzelheiten zum Setup des Computers fur eine Tiefenreinigung (Auskochen) sind auf Seite 4-27 zu finden.

Ersetzen der O-Ringe

Einzelheiten zum Ersetzen der O-Ringe an den Filteranschliissen sind den MRC-Karten von McDonald’s zu
entnehmen.

6.1.5 Reinigen der abnehmbaren Teile und Zubehdrteile — wdchentlich

Alle abnehmbaren Teile und Zubehorteile mit einem sauberen, trockenen Tuch abwischen. Mit einem
sauberen, in McDonald’s Allzweckkonzentrat gesittigten Tuch abgelagerte Olreste von den abnehmbaren
Teilen und Zubehorteilen entfernen. Die Teile und Zubehorteile mit sauberem Wasser spiilen und vor dem
Einbau trocken wischen.

6.1.6 Prifen der Sollwertgenauigkeit fir den M2007-Computer — alle 2 Wochen

1. Ein gutes Thermometer oder eine Pyrometersonde in das Ol eintauchen, wobei die Spitze die
Frittierwannen-Temperaturmesssonde beriihrt.
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2. Wenn auf der Computer-Anzeige vier Striche ,,----“ oder ein Produktname eingeblendet wird (was

TEMP.
anzeigt, dass der Inhalt der Frittierwanne im Frittiertemperaturbereich liegt), die Taste einmal
driicken, um die von der Temperatursonde gemessene Temperatur des Ols einzublenden.

3. Die Taste . zweimal driicken, um den Sollwert einzublenden.

4. Die auf dem Thermometer oder Pyrometer angezeigte Temperatur notieren. Die gemessene Temperatur
und die Pyrometer-Messwerte miissen innerhalb von +3° C liegen. Wenn das nicht der Fall ist, eine vom
Werk autorisierte Service-Stelle verstdndigen.

6.2 Jahrliche/regelmallige Systemprifung

Dieses Gerdt muss regelméBig von einem qualifizierten Servicetechniker inspiziert und eingestellt werden;
das sollte Teil eines regelméBigen Kiichenwartungsprogramms sein.

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

Frittiermaschine

e Den Schrank innen und auBlen sowie vorne und hinten auf iiberschiissiges Ol untersuchen.

e Uberpriifen, ob die Heizelementdrihte in gutem Zustand sind und die Leiter keine Anzeichen von
Ausfransen oder Isolierungsschiden aufweisen; auBBerdem miissen sie frei von Olspuren sein.
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Qberprﬁfen, ob die Heizelemente in gutem Zustand sind und keine fest gewordenen/verkohlten
Olablagerungen aufweisen. Die Heizelemente auf Anzeichen {iberméfBiger Trockenfeuerung priifen.

Uberpriifen, ob das Scharnier beim Anheben bzw. Absenken der Heizelemente korrekt funktioniert und
ob die Heizelementdrihte evtl. klemmen und/oder aneinander reiben.

Uberpriifen, ob die Stromaufnahme der Heizelemente innerhalb des zulidssigen Bereichs liegt, der auf
dem Typenschild der Frittiermaschine angegeben ist.

Uberpriifen, ob die Temperatur- und Obergrenzensonden korrekt angeschlossen und festgezogen sind und
richtig funktionieren und ob die Befestigungsteile und Sondenschutzbleche vorhanden und korrekt
eingebaut sind.

Uberpriifen, ob der Komponentenkasten und die Komponenten des Schaltkastens (d. h.
Computer/Steuerung, Relais, Schnittstellenkarten, Trafos, Schiitze etc.) in gutem Zustand und frei von
angesammeltem Ol und anderen Verunreinigungen sind.

Uberpriifen, ob die Verdrahtungsanschliisse des Komponentenkastens und Schaltkastens fest sitzen und
die Verdrahtungen in gutem Zustand sind.

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

Uberpriifen, ob die Frittierwanne in gutem Zustand und dicht ist. Auch die Isolierung der Frittierwanne
muss noch in einem guten Betriebszustand sein.

Uberpriifen, ob alle Kabelbiume und Anschliisse fest sitzen und sich in gutem Zustand befinden.

Eingebautes Filtriersystem

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

Die Filterwanne auf Lecks und Sauberkeit priifen. Wenn im Kriimelkorb groBe Mengen an Kriimel
vorhanden sind, den Eigentiimer/Bediener darauf hinweisen, dass der Kriimelkorb téglich in einen
brandsicheren Behilter entleert und gereinigt werden muss.

Uberpriifen, ob die O-Ringe und Dichtungen vorhanden und in gutem Zustand sind. O-Ringe und
Dichtungen austauschen, wenn diese abgenutzt oder beschidigt sind.

Die Integritdt des Filtriersystems wie folgt priifen:

— Priifen, ob die Filterwannenabdeckung angebracht und korrekt installiert ist.

— Bei leerer Filterwanne fiir jede Wanne der Reihe nach die Funktion ,,In Wanne ablassen* aktivieren.
Die korrekte Funktion der einzelnen Olriicklaufventile priifen, indem die Filterpumpe mit der Option
,,Zuriick in Wanne* aktiviert wird. Uberpriifen, ob die Pumpe aktiviert wird und ob Blasen im Ol in
der zugehorigen Frittierwanne auftauchen.

—  Uberpriifen, ob die Filterwanne zur Filtrierung sachgerecht vorbereitet ist; dann eine Frittierwanne
mit Ol, das auf 177 °C erwarmt wurde, mit der Funktion ,,Fett in Wanne ablassen in die Filterwanne
ablassen. Dann mit der Funktion ,Becken aus Wanne fiillen” (siehe S. 4-22) das Ol in die
Frittierwanne zuriicklaufen lassen (was an Blasen im Frittierol zu erkennen ist). Nach Riicklauf des
gesamten Ols die Hakentaste (OK) driicken. Die Frittierwanne sollte sich innerhalb von ca. 2 Minuten
und 30 Sekunden wieder fiillen.
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ELEKTROFRITTIERMASCHINE DER SERIE BIELA14 GEN Il LOV™
KAPITEL 7: FEHLERSUCHE DURCH DAS BEDIENUNGSPERSONAL

7.1 Einfihrung

Dieses Kapitel ist eine kurze Fehlersuchanleitung fiir einige Probleme, die wahrend des Betriebs dieser Geréte
auftreten konnen. Die Fehlersuchangaben in diesem Kapitel sollen helfen, Probleme an diesem Gerat zu
korrigieren oder zumindest genau zu diagnostizieren. Dieses Kapitel behandelt zwar die meisten hdufigen
Probleme, doch kdnnen auch Probleme auftreten, die hier nicht beschrieben werden. In diesen Fallen wird
Ihnen das Personal der technischen Unterstiitzungsabteilung von Frymaster bei der Identifizierung und
Ldsung des Problems gerne helfen.

Bei der Suche eines Problems sollte immer ein Eliminierungsverfahren verwendet werden, beginnend mit der
einfachsten Ldsung bis hin zur kompliziertesten Losung. Niemals die offensichtlichen Ursachen (ibersehen —
vielleicht haben Sie einfach vergessen, das Gerdt ans Netz anzuschliefen oder ein Ventil wurde nicht
vollstdndig geschlossen. Am wichtigsten ist es jedoch, sich eine klare Vorstellung davon zu verschaffen,
warum ein Problem aufgetreten ist. Schritte zur Sicherstellung, dass dies nicht noch einmal passiert, missen
Teil jeder Verbesserungsmalinahme sein. Wenn ein Controller aufgrund einer schlechten Verbindung nicht
funktioniert, missen auch alle anderen Verbindungen geprift werden. Wenn eine Sicherung immer wieder
durchbrennt, muss der Grund ermittelt werden. Immer beachten, dass der Ausfall eines kleinen Bauteils oft
ein Anzeichen fur den méglichen Ausfall oder die falsche Funktionsweise eines wichtigeren Bauteils oder des
Systems sein kann.

Vor dem  Anruf bei einem  Wartungstechniker — oder der  Frymaster HOTLINE
(1-800-24-FRYER) folgende MalRnahmen ergreifen:

o Sicherstellen, dass die Frittiermaschine angeschlossen ist und die Schutzschalter nicht ausgelést
wurden.
e Sicherstellen, dass alle Ablassventile vollstandig geschlossen sind.

e Die Modell- und Seriennummer der Frittiermaschine bereithalten, um diese dem Techniker
mitteilen zu kdnnen.

A\ GEFAHR
HeiBes Ol kann schwere Verbrennungen verursachen. Niemals versuchen, diese
Frittiermaschine mit heiBem Ol zu bewegen oder heiBes Ol von einem Behalter in einen
anderen zu schitten.

AGEFAHR
Bei Wartungsarbeiten muss dieses Gerdt von der Stromversorgung getrennt sein, aul3er
elektrische Tests erforderlich sind. Bei der Prifung elektrischer Stromkreise besonders
vorsichtig sein.

Dieses Gerat kann mehrere Anschlussstellen fiar die Stromversorgung haben. Vor
Wartungsarbeiten alle Netzkabel abziehen.

Inspektion, Priafung und Reparatur von elektrischen Komponenten durfen nur von
qualifiziertem Servicepersonal durchgefihrt werden.
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7.2 Fehlersuche

7.2.1 Computer- und Heizprobleme

Problem

Wahrscheinliche Ursachen

Verbesserungsmalinahme

A. Computer ist nicht eingeschaltet.

A. Den Computer mit dem EIN/AUS-
Schalter einschalten.

B. Kein Strom zur Frittiermaschine.

B. Sicherstellen, dass das Netzkabel
fiir den Computer angeschlossen ist

und der Schutzschalter nicht
Computeranzeige ist ausgeldst wurde.
dunkel. C. Computer ist ausgefallen. C. FAS anrufen.
D. Beschadigtes Computer- D. FAS anrufen.
kabel.
E. Netzteil-Komponente oder E. FAS anrufen.
Schnittstellenkarte ist ausgefallen.
Ein Filterfehler ist aufgetreten, der auf Den Fehler gemaR der Anleitung
einen verschmutzten oder verstopften auf den Seiten 5-4 bis 5-7
Filtereinsatz beseitigen. Wenn ein Pre-Filter
M3000 zeigt nach (verschmutztes/verstopftes installiert ist, reinigen Sie den Pre-
dem Filtern Filterpapier), verstopft Vorfilter (falls Filter, wie in Anhang D
BECKEN zutreffend), verstopfte Filterpumpen, Vorfilterwartung.  Wenn  das
GEFUELLT? unsachgeman montierte Problem weiter besteht, FAS
JA NEINan. Filterwannenteile, abgenutzte oder anrufen.
fehlende O-Ringe, kaltes Ol oder
thermische Uberlastung der
Filterpumpe zuriickzufihren ist.
N . Wechseln Sie den Filtereinsatz und
E!n Fll.terfehl-er ist aufgetreten, .| stellen Sie sicher, dass die Filterwanne
M3000 zeigt Filtereinsatz ist vers_topft, 25 _Stunden bis | aus der Frittierwanne mindestens far
FILTEREINGRT Z | 2um Wechsel des Einsatzes sind 30 Sekunden herausgenommen wurde.
WECHSELNP an abgelaufen oder die Anforderung, den Beachten Sie die  Meldung

Einsatz zu wechseln, wurde nicht
beachtet.

FILTEREINSATZ
WECHSELN.

Frittiermaschine
erwarmt sich nicht.

A. Hauptnetzkabel ist nicht
angeschlossen.

A. Prifen, ob das Netzkabel und das
120-V-Kabel sicher angeschlossen
sind und der Schutzschalter nicht
ausgeldst wurde.

B. Computer ist ausgefallen.

B. FAS anrufen.

C. Eine oder mehrere Komponenten
sind ausgefallen.

C. FAS anrufen.

Frittiermaschine
erwarmt sich, bis der
Obergrenzenschalter

ausfallt, wobei die
Heizlampe EIN ist

Temperatursonde oder Computer ist
ausgefallen.

FAS anrufen.
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Problem

Wahrscheinliche Ursachen

Verbesserungsmalinahme

Frittiermaschine
erwarmt sich, bis der
Obergrenzenschalter

ausfallt, wobei die
Heizlampe nicht EIN
ist

Schiitz oder Computer ist ausgefallen.

FAS anrufen.

7.2.2 Fehlermeldungen und Anzeigeprobleme

Problem

Wahrscheinliche Ursachen

Verbesserungsmalnahme

M3000-Anzeige zeigt
eine falsche
Temperaturskala
(Fahrenheit oder
Celsius) an.

Falsche Anzeigeoption programmiert.

Zwischen F° und C° umschalten. Dazu
gleichzeitig 4 und > gedriickt halten,
bis £ 0 D E erscheint. 165 8 eingeben.
Der Computer zeigt AUS an. Den
Computer zum Prifen der Temperatur
einschalten. Diesen Schritt wiederholen,
wenn nicht die gewiinschte
Temperatureinheit angezeigt wird.

M3000-Anzeige zeigt
HOT-HI-1an.

Frittierwannentemperatur ist Gber 410°F
(210°C) oder, in den EG-Landern,
395°F (202°C).

Die Frittiermaschine sofort ausschalten
und FAS anrufen.

M3000-Anzeige zeigt
HELP HI-2oder
OBERGRENZENF
EHLER an.

Obergrenzenschalter ist ausgefallen

Die Frittiermaschine sofort ausschalten
und FAS anrufen.

M3000-Anzeige zeigt
SONDE FEHLER

an.

Problem mit dem
Temperaturmessschaltkreis
einschliellich der Sonde oder
beschadigtes Computerkabel oder
Schitz.

Die Frittiermaschine ausschalten und
FAS anrufen.

M3000-Anzeige zeigt
HEIZFEHLERan.

Computer ausgefallen,
Schnittstellenkarte defekt,
Obergrenzenthermostat offen.

FAS anrufen.

Heizlampe ist ein, aber
die Frittiermaschine
erwarmt sich nicht.

Dreiphasenkabel nicht angeschlossen
oder Schutzschalter nicht ausgeldst.

Prifen, ob das Netzkabel und das 120-V-
Kabel sicher angeschlossen sind und der
Schutzschalter nicht ausgeldst wurde.
Wenn das Problem weiter besteht, FAS
anrufen.

M3000-Anzeige zeigt
ERHOLUNGSFEH

LER an und der
Alarm ertont

Erholungszeit hat die Zeitobergrenze
Uberschritten.

Durch Drticken der Taste v* den Fehler
zurlicksetzen und den Alarm
stummschalten.

M3000-Anzeige zeigt
ERHOLUNGSFEH
LERSERVICE
ANRUFENanund
der Alarm ertont

Erholungszeit hat die Zeitobergrenze
bei zwei oder mehr Zyklen
uberschritten.

Durch Druicken der Taste v* den Fehler
zuriicksetzen und den Alarm
stummschalten. FAS anrufen. Die
maximale Erholungszeit fir die Elektrik
betragt 1:40.
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Problem

Wahrscheinliche Ursachen

Verbesserungsmalnahme

M3000-Anzeige zeigt
ENTFERNEN
ENTSORGEN gn.

Das Frittieren des Produktes startete,
dessen Sollwert sich von der laufenden
Wannentemperatur unterscheidet.

Das Produkt entfernen und entsorgen.
Die Frittiertaste unter der Anzeige mit
dem Fehler driicken, um den Fehler zu
I6schen. Den Sollwert der Wanne vor
dem Frittieren des Produktes
zuriicksetzen.

Computer wird

Computerfehler.

FAS anrufen.

gesperrt.
M3000-Anzeige zeigt .
g g . . . % (2 NEIN) driicken, um weiter zu
SERVICE | Ein Fehler ist aufgetreten, die von N o
. . . s frittieren, und FAS anrufen. In einigen
ERFORDERLICH | einem Servicetechniker beseitigt werden| _.. o o
) Fallen kann das Frittieren unmdglich
und eine Fehlermeldung | soll. sein

an.

7.2.3 Filtrierprobleme

Problem

Wahrscheinliche Ursachen

Verbesserungsmal3inahme

Frittiermaschine
filtriert nach jedem
Frittierzyklus.

Falsche Einstellungen fur FILTERN
NACH.

Einstellungen fir FILTERN NACH
durch eine wiederholte Eingabe des
FILTERN-NACH-Wertes auf Niveau 2
andern oder Uberschreiben. Siehe
Abschnitt 4.13.5 auf der Seite 4-33.

PFLEGEFILTERN
(Manuelles Filtern)
kann nicht gestartet
werden.

Temperatur zu niedrig.

Bevor PFLEGEFILTER N gestartet

wird, sicherstellen, dass die
Frittiermaschine den Sollwert erreicht hat

Filterpumpe lauft nicht
an oder stoppt beim
Filtern.

A. Sicherstellen, dass das Netzkabel

A. Netzkabel ist nicht angeschlossen oder angeschlossen ist und der

der Schutzschalter wurde ausgeldst. Schutzschalter ~ nicht  ausgeldst
wurde.

B. Wenn der Motor mehr als ein paar

Sekunden lang zu heiR zum

Pumpenmotor hat sich berhitzt,
wodurch der thermische
Uberlastschalter ausgelost wurde.

Anfassen ist, wurde wahrscheinlich
der thermische  Uberlastschalter
ausgelost. Den Motor mindestens 45
Minuten lang abkihlen lassen und
dann den Pumpenriicksetzschalter
betdtigen. (Siehe Seite 5-7)

C. Blockierung in der Filterpumpe

C. FAS anrufen.

Ablassventil oder
Rucklaufventil
bleibt offen.

A. AlF-Karte ist ausgefallen.
B. Stellglied ist ausgefallen.

FAS anrufen.

M3000-Anzeige zeigt
UANNE

EINSETZENan.

A. Filterwanne wurde nicht vollstandig in
die Frittiermaschine eingesetzt.

B. Filterwannenmagnet fehlt.

C. Defekter Filterwannenschalter.

A. Filterwanne  herausziehen  und
wieder vollstandig in die Maschine
einsetzen.

Sicherstellen, dass der
Filterwannenmagnet angebracht ist;
fehlenden Magneten ersetzen.
Wenn der Filterwannenmagnet ganz
am Schalter anliegt und der
Computer  weiterhin  WANNE
EINSETZEN anzeigt, ist der
Schalter evtl. defekt
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Problem

Wahrscheinliche Ursachen

Verbesserungsmalinahme

Automatische
Filtrierung startet
nicht.

A. Sicherstellen, dass die MIB-Karte
nicht im manuellen Modus arbeitet.

B. Prufen, ob die MIB-Abdeckung
beschédigt ist und gegen die Tasten
drickt.

C. Fur AlF abschalten steht “ja”, die
blaue Lampe ist aus.

D. Filterrelais ist ausgefallen.

A. Sicherstellen, dass sich die MIB-
Karte im Automatikmodus ,A“
befindet. Die Spannungsversorgung
fir die Frittiermaschine wieder
herstellen.

Abdeckung entfernen und ersetzen

und prifen, ob die Filtrierung
startet.

C. Fir AIF ausschalten auf Niveau 1
“nein” wahlen.

D. FAS anrufen.

M3000-Anzeige zeigt
FILTER IN BETRIEB

an.

Es lauft noch ein anderer Filtrierzyklus
oder Wechsel des Filtereinsatzes.

Vor dem Starten eines Filtrierzyklus
warten, bis der vorherige Zyklus endet.
Filtereinsatz wechseln, falls notwendig.

7.2.4 Probleme mit

automatischem Nachfullen

Problem

Wahrscheinliche Ursachen

Verbesserungsmalinahme

A. Die Frittiermaschine soll den
Temperatursollwert erreichen.
B. Sicherstellen, dass das Ol im JIB
A. Frittiermaschinentemperatur zu niedrig. warmer als 70°F (21°C) ist.
Frittiermaschine fullt |B. Ol ist zu kalt. C. Sicherstellen, dass Ol im JIB ist. JIB
Ol nicht nach. [C. Kein Ol im JIB (gelbe Lampe leuchtet). ersetzen und  gelbe  LED
D. Ein Fehler besteht, fiir dessen zuriicksetzen.
Beseitigung Service erforderlich ist. Wenn das Problem weiter besteht,
FAS anrufen.
D. FAS anrufen.
A. E!n Filterfehler beStE.).ht' A. Filterfehler ordnungsgeman
. ..~ |B. Ein Fehler besteht, fiir dessen N
Eine Wanne fillt Ol . . L zurlicksetzen. Wenn das Problem
. Beseitigung Service erforderlich ist. .
nicht nach. : weiter besteht, FAS anrufen.
C. Schaltmagnet, Pumpe, Stift, RTD oder
B. FAS anrufen.

ATO.
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7.2.5 Probleme mit Massendlsystem

Problem Wahrscheinliche Ursachen |Verbesserungsmalinahme
A. Spannungsversorgung  fir  die
Frittiermaschine durch Ausstecken
und Wiedereinstecken des
Kontrollnetzkabels (5-pin) wieder
herstellen.
B. Wenn die Filtrierung oder andere
Funktionen des Filtermen(s
A. Unkorrektes Setupverfahren ausgefiihrt werden oder JETZT
B. Eine andere Funktion wird ausgefihrt. FILTERN? JA/NEIN,
JIB fullt Ol nicht nach. |C. Entsorgungsventil nicht vollstandig BESTATIGEN  JA/NEIN  oder
geschlossen. KRUMEL ABSCHOPFEN
D. Massendlbehélter ist leer. angezeigt wird, warten, bis der
E. Schaltmagnet, Pumpe oder Schalter Prozess beendet ist und wieder
versuchen.
C. Sicherstellen, dass das
Entsorgungsventil vollstdndig
geschlossen ist.
D. Den Massendéllieferant anrufen.
E. FAS anrufen.
A. Pumpen- oder Leitungsfehler, der in der |A. Den Massendllieferant anrufen.
JIB oder Wanne .
werden langsam gefallt, Beschre_lbung der Fehlersuche durch
das Bedienungspersonal fehlt.
A. Spannungsversorgung  fir  die
Frittiermaschine durch Ausstecken
und Wiedereinstecken des
A. Unkorrektes Setupverfahren Kontrollnetzkabels (5-pin) wieder
Frittierwanne fiillt Ol [B. Entsorgungsventil nicht vollstandig herstellen.
nicht nach. geschlossen. B. Sicherstellen, dass das
C. Massendlbehalter ist leer. Entsorgungsventil vollstdndig
D. Fehlermeldung RTI-Pumpe geschlossen ist.
C. Den Massendllieferant anrufen.
D. FAS anrufen.
7.2.6 Fehlercodes
Code FEHLERCODES ERKLARUNG
Im rechten Becken eines geteilten Beckens wurde ein
EO1 ENTNEHMEN ENTSORGEN Produktfrittiervorgang mit%inem anderen Sollwert als der
(Rechts) derzeitigen Beckent t tartet
gen Beckentemperatur gestartet.
Im rechten Becken eines geteilten Beckens wurde ein
EO02 ENTNEHMEN ENTSORGEN (Links) | Produktfrittiervorgang mit einem anderen Sollwert als der
derzeitigen Beckentemperatur gestartet.
EO3 EESEER%LEMP'SONDE Messwert der TEMP-Sonde liegt auRerhalb des Sollbereichs.
E04 HOCH 2 FEHLGESCHLAGEN Messwert fur Hochsttemperatur liegt au3erhalb des
Sollbereichs.
Die Hochsttemperatur ist hoher als 210 °C oder in CE-
E05 HEISS HOCH 1 Landern h(‘)‘hergls 202 °C.
Im Hochsttemperatur-Schaltkreis ist eine Kcomponente
E06 HEIZVORGANG-STOERUNG ausgefallen, z. B. Computer, Schnittstellenkarte, Schaltschitz
oder unterbrochener Grenzschalter.
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EQ7 FEHLER MIB-SOFTWARE Interner MIB-Softwarefehler.
MIB stellt fest, dass die Verbindung mit der ATO-Karte
E08 FEHLER ATO-KARTE unterbochen wurde; Ausfall der ATO-Karte.
E09 FEHLER PUMPE EULLT NICHT Verschmutzter F|I_terpad; muss gewgchselt werden oder
wurde umgangen; Problem an der Filterpumpe.
E10 (F)IIE:EEER ABLASSVENTIL NICHT Ablassventil versuchte sich zu 6ffnen; Bestatigung fehilt.
FEHLER ABLASSVENTIL NICHT . . . . s
E11 GESCHLOSSEN Ablassventil versuchte sich zu schlieRen; Bestatigung fehlt.
FEHLER RUCKLAUFVENTIL . . . . . s
E12 NICHT OEFEN Rucklaufventil versuchte sich zu 6ffnen; Bestatigung fehlt.
FEHLER RUCKLAUFVENTIL . . . . i ey
E13 NICHT GESCHLOSSEN Rucklaufventil versuchte sich zu schliel3en; Bestatigung fehlt.
El4 FEHLER AIF-KARTE MIB stellt fest, dass AIF fehlt; Ausfall der AlF-Karte.
Frittiercomputer stellt fest, dass die Verbindung mit der MIB-
E15 FEHLER MIB-KARTE Karte unterbrochen wurde; Ausfall der MIB-Karte.
E16 FEHLER AIF-SONDE Messwert des AIF-RTD liegt auRerhalb des Sollbereichs.
E17 FEHLER ATF-SONDE Messwert des ATO-RTD liegt auRRerhalb des Sollbereichs.
E18 Nicht benutzt
E19 M3000 CAN-SENDEN VOLL Verbindung zwischen Computern unterbrochen.
E20 UNGULTIGE CODE-PLATZIERUNG | SD-Karte wurde wihrend einer Aktualisierung entnommen.
E21 FEHLER BEI FILTERPAD- 25-Std.-Zeitgeber ist abgelaufen oder Schaltung fir
VORGANG (Filterpad wechseln) verschmutzten Filter wurde aktiviert.
E22 FEHLER FETT IN WANNE MIB hat die Flag ,Fett in Wanne" zuriickgesetzt.
E23 VERSTOPFTER ABLASS (Gas) Becken hat sich beim Filtern nicht entleert.
FETTFULLSTANDSENSOR . .
E24 AUSFALL (Gas) Fettfiillstand ist ausgefallen.
E25 ERHOLUNGSFEHLER Die Erholungszeit iiberschreitet die maximale Zeitgrenze.
E26 ERHOLUNGSFEHLER, SERVICE Die Erholungszeit Uberschreitet die maximale Zeitgrenze um
ERFORDERLICH zwei oder mehr Zyklen.
E27 ALARM TEM NIED Fetttemperatur ist im Bereitschaftsmodus um mehr 8 °C oder

im Frittiermodus um mehr als 25 °C gesunken.
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BIELA14 SERIE GEN Il LOV™ ELEKTRISCHE FRITTIERMASCHINEN
ANHANG A: RTI (OLVORRAT) ANWEISUNGEN

HINWEIS: Die Anweisungen in diesem Handbuch zum Gebrauch eines Olvorratsystems zum Fiillen

und Entsorgen von Ol gelten fir ein RTI-System. Diese Anweisungen sind eventuell auf andere

A.1.1 Olvorratssysteme

Olvorratssysteme besitzen grofle
Olspeichertanks, die sich gewdhnlich im
rickwartigen Teil des Restaurants befinden und
am hinteren Verteiler der Frittiermaschine
angeschlossen sind. Altdl wird iiber den unten
angebrachten Anschluss aus der
Frittiermaschine abgepumpt und in die
Entsorgungstanks geleitet; frisches Ol wird aus
den Tanks durch den oben befindlichen
Anschluss in die Frittiermaschine gepumpt
(siehe Abb. 1). Die Platte entfernen, um den
RTI-Anschluss freizulegen, und den RTI-
Anschluss mit der Frittiermaschine verbinden
(siehe Abb. 2). Die Frittiermaschine durch den
Einstellmodus auf Vorrat stellen und alle
Computer auf Olvorrat stellen. Siehe Abschnitt
4.9 auf Seite 4-9. Es ist unerlisslich, dass das
Frittiermaschinensystem vollstindig aus- und
eingeschaltet wurde, nachdem die Einstellung
von JIB auf Vorrat verindert wurde.

Die LOV™ Frittiermaschinen, die zum Einsatz
mit Olvorratssystemen ausgeriistet sind, besitzen
einen integrierten Frischolbehilter, der durch die
RTI bereitgestellt wird. Kappe entfernen und
den Standardanschluss in den Behilter
einsetzen, wobei die Metallkappe auf dem Rand
des Behilters aufliegt. Das Ol wird durch den
gleichen Anschluss in den und aus dem Behélter
gepumpt. (siehe Abb. 3).

Abb. 3

Altélanschluss

=~ Kabelanschlisse
(hinter der
Platte).

WARNUNG:
Kein HEISSES oder
GEBRAUCHTES Ol in
einen JIB hinzufiigen.

Der Momentschalter, der verwendet wird, um die JIB-niedrig-
LED zuriickzusetzen, wird auch verwendet, um den Behilter in
einem RTI-System zu fiillen. Nach dem Zuriicksetzen der JIB-
LED erméglicht das Driicken und Halten des Momentschalters,
der sich iiber dem JIB befindet, dem Bediener den Behéilter aus
einem Vorratsolspeichertank zu fiillen (siche Abb. 4).

Zum Fillen des Behilters die JIB-Riicksetztaste driicken und
gedriickt halten, bis der Behélter voll ist; danach die Taste
loslassen.*

HINWEIS: Den Behalter NICHT tliberfiillen.
| Eetl | [sser

Die Anweisungen fiir das Fiillen der Wanne aus dem
Vorrat befinden sich im Abschnitt 4.11.4 Seite 4-22.

* HINWEIS: Es dauert ungeféhr zwolf Sekunden von dem Zeitpunkt, an dem die JIB-Taste gedriickt wird, bis die
RTI-Pumpe startet. Es kann bis zu 20 Sekunden dauern, bis der Pegel im JIB anfingt zu steigen.
Ublicherweise dauert es ungefiihr drei Minuten, um den JIB zu fiillen. Es dauert ungefihr eine Minute,
ein geteiltes Becken zu fiillen, und zwei Minuten, um ein ungeteiltes Becken zu fiillen.

A-1



BIELA14 SERIE GEN Il LOV™ ELEKTRISCHE FRITTIERMASCHINEN
ANHANG B: JIB-Vorbereitung mit Option fur festes Fett

% e

1. Die rechte Tur der Frittiermaschine 6ffnen und die Strebe im
JIB-Gehéuse entfernen.

2. Die Ausrichtungshalterung mithilfe von mitgelieferten Muttern
am Boden der ATO-Gehdusestrebe befestigen. Siehe Abb. 1.

3. Schmelzeinheit vor dem Gehé&use platzieren.

4. Die Laschen der Schmelzeinheit in die Fuhrungsschlitze fir die
Ausrichtung schieben. Siehe Abb. 2.

5. Nachdem die Schmelzeinheit in die Fiihrungsklammer fiir die Abb. 1: Die Ausrichtungshalterung am
Ausrichtung eingesetzt ist, die innere Oltankwanne in die Schale ~ Boden der ATO-Gehausestrebe befestigen.
einsetzen. Siehe Abb. 3.

6. Den Deckel der Schmelzeinheit auf die Einheit setzen und den Nippel
des Olabsaugrohrs in die Buchse des Absaugbehilters schieben. Siehe Abb. 4.

7. Die mitgelieferten Schrauben verwenden, um die Schmelzeinheit
mithilfe der vorhandenen Locher an beiden Seiten der Unterseite
der inneren Schienen zu befestigen. Siehe Abb. 5.

8. Die beiden weilRen Stecker an der Riickseite der Schmelzeinheit
befestigen und den schwarzen Stecker an das in Abb. 6 gezeigte
Steckdosengeh&use stecken.

9. Sicherstellen, dass der Netzschalter der Schmelzeinheit auf ,,EIN*
steht. Siehe Abb. 7.

ey
Abb. 2: Die Schmelzeinheit in dem Gehause
platzieren und die Laschen in die
‘ -

Abb. 4: Den Deckel auf die

Wanne setzen und das
Olabsaugrohr in die Buchse des
Absaugbehalters schieben.

; ‘T Abb. 5: Die Schm eif uf n Seiten
3 A ) an den Schienen befestigen.

Abb. 3: Die innere Die orangefarbene Taste setzt

Oltankwanne in die das System nach einer Anzeige

Schmelzeinheit einsetzen. eines niedrigen Olstands zuriick.

N etzschalter
der Schmel-
zeinheit.

Abb. 6: Den weil3en 2-poligen Stecker befestigen und den
schwarzen Stecker an die Netzdose anschlie3en. * Bitte
beachten, dass der schwarze Stecker anders als auf dem
Foto aussehen kann.

Abb. 7: Die zusammengebaute Schmelzeinheit wird in
ihrer Einbauposition gezeigt.
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BIELA14 SERIE GEN Il LOV™ ELEKTRISCHE FRITTIERMASCHINEN
ANHANG C: Verwenden der Schmelzeinheit fiir festes Fett

Oltanksystem zuriicksetzen.

e Sijcherstellen, dass die Schmelzeinheit

fur Fett eingeschaltet ist.

e Schmelzeinheit mit Fett flllen.

e 2-3 Stunden fur das Schmelzen des

festen Fettes vorsehen. NIEMALS
versuchen das Nachfullsystem mit
ungeschmolzenem Ol im
Nachflllsystem zu verwenden. Das
Licht fiir einen niedrigen Olstand im

Tank brennt, wenn die Frittiermaschine

Ol verlangt, bevor das Fett in der
Schmelzeinheit fllssig ist.

e Sobald das Fett vollstandig
geschmolzen ist, die orangene

Rucksetztaste dricken und halten, um
das Licht auszuschalten und das Nachfullsystem zurtickzusetzen.

e FUGEN SIE dem Fettschmelzgerét

NIEMALS heiRes Ol zu. Die Temperatur

des Oltanks sollte 60°C nicht

uberschreiten. Jeweils kleine Mengen

an Fett in den Tank hinzufligen, um

sicherzustellen, dass er gentigend Ol

enthalt, um das Nachfullsystem zu
betreiben.

e Fur die besten Ergebnisse darf die

schmelzeinheit fur festes fett Ubernacht

NICHT ABGESCHALTET WERDEN.

e Der Netzschalter fiir die Schmelzeinheit

wird auch als ein Riucksetzschalter
verwendet, wenn die

Obergrenzentemeperatur des
Systems erreicht wird.

e Netzschal_ter d_er
Schmelzeinheit

Vorsichtig
anheben,

um Fett
hinzuzufugen.

WARNUNG
Die Oberflachen der Schmelzeinheit fur festes Fett
sind heif’. Nicht mit bloBen Handen berihren. Beim
Hinzuftgen von Fett in die Schmelzeinheit muss
immer Schutzkleidung getragen werden.




BIELA14 SERIE GEN Il LOV™ ELEKTROFRITTIERMASCHINE
Anhang D: Verwenden des Olqualitatssensors

Prufen des TPM-Werts

Anzeige

Aktion

AUS, Gestrichelte Linien oder
Menipunkt

Die Taste INFO drucken und halten, bis der INFO-MODUS
durchgebléttert wird. Loslassen

FILTERSTATISTIK.

Der INFO-Modus bléattert auf der
linken Seite und &ndert sich auf

Die Taste TEMP einmal druicken, bis links TPM angezeigt
wird.

TPM Die Bestatigungstaste unter TPM drlicken.
> driicken, um durch die letzten sieben Tage zu blattern.
TAG/DATUM INFO driicken, um den TPM-Wert und den Tag darzustellen.

INFO nochmals driicken, um bei geteilten Becken zwischen
dem Wert fur links und fir rechts umzuschalten.

TPM-Wert und Datum

X unter der TPM-Anzeige driicken, um zum Betrieb der
Frittiermaschine zurtickzukehren.

Filterwartung mit OQS

Anzeige

Aktion

Gestrichelte Linien oder
MenUpunkt; Frittiermaschine
ist auf Betriebstemperatur.

Die Taste FLTR 3 Sekunden lang halten (entweder fur ein ungeteiltes
Becken, oder seitenspezifisch bei geteilten Becken).

Das FILTERMENU blattert
und andert sich auf AUTO-
Filter.

Die Taste INFO einmal (1) driicken, um auf FILTERWARTUNG zu
blattern.

FILTERWARTUNG bléattert

Die Bestéatigungstaste dricken.

FILTERWARTUNG?
wechselt alternierend mit
JA/NEIN

Die Bestatigungstaste unter JA drlcken.

FILTERUNG LAUFT

Nicht erforderlich.

REINIGEN DES BECKENS
ABGESCHLOSSEN;
JA/NEIN

Geeignete Schutzkleidung tragen, um die Frittierwanne zu reinigen. Die
Bestatigung unter JA driicken, wenn das Reinigen abgeschlossen ist.

WANNE WASCHEN,
alternierend mit JA

Die Bestatigung unter JA drlicken.
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Anzeige Aktion

WASCHVORGANG . .
LAUET Nicht erforderlich.
.| Die Bestatigung unter JA drucken, wenn ein nochmaliges Waschen
NOCHMALS WASCHEN; notwendig ist; ,,X“ unter NEIN driicken, wenn ein nochmaliges
JA/NEIN . A
Waschen nicht erforderlich ist.
SPULEN Nicht erforderlich.
- _ Die Bestatigung unter JA drucken, wenn ein nochmaliges Spiilen
JNNOEEmALS SPULEN; notwendig ist; ,,X“ unter NEIN driicken, wenn ein nochmaliges Spilen

nicht erforderlich ist.

POLIEREN; JA/NEIN.

Die Bestatigung unter JA driicken.

0OQS; JA/NEIN

Die Bestatigung unter JA driicken; um den Olqualitatstest zu starten.

POLIERVORGANG
LAUFT

Nicht erforderlich.

WANNE FULLEN; JA.

Die Bestatigung unter JA driicken.

FULLVORGANG LAUFT.

Nicht erforderlich.

TPM...X

Nicht erforderlich.

TPM-Wert

Nicht erforderlich.

FULLVORGANG LAUFT

Nicht erforderlich.

IST DIE WANNE VOLL,;
JA/NEIN

Prifen, ob die Wanne voll ist, und Bestatigung unter JA driicken. ,,.X*
unter NEIN driicken, wenn die Wanne nicht voll ist, und die Pumpe
wird erneut gestartet.

AUS

Die Frittiermaschine ausgeschaltet lassen oder zum Normalbetrieb
zuruckkehren.* ENTSORGEN JA/NEIN wird angezeigt, wenn die
Frittiermaschine eingeschaltet wird und zur Betriebstemperatur
zuriickkehrt, wenn der TPM-Wert 24 tberschritten hat.

Vorfilterwartung

Der Vorfilter (Abb. 1), der mit dem Kit installiert
wird, erfordert eine regelméBige Wartung. Alle
90 Tage oder haufiger, wenn der Olfluss langsamer
wird, muss der Verschluss mit dem mitgelieferten
Schraubenschlissel entfernt und das eingebaute

Sieb gereinigt werden.

1. Die Schutzhandschuhe mussen getragen werden,

Abb. 1

Abb. 2

wenn mit dem mitgelieferten Schraubenschliissel
der Verschluss von dem Vorfilter entfernt wird (Abb. 2).
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2. Eine kleine Birste verwenden, um Ruckstande von dem eingebauten

Sieb zu entfernen (Abb. 3).

3. Unter Leitungswasser reinigen und sorgfaltig trocknen.
4. Den Verschluss wieder auf dem Vorfiltergehduse anbringen und festziehen

A\ WARNUNG
Der Vorfilterverschluss DARF NICHT entfernt werden, wéhrend ein
Filtervorgang ablauft. Das Filtersystem DARF NICHT betrieben werden,
solange der Verschluss abgenommen ist. Wahrend der Verschluss
manipuliert wird, mussen Schutzhandschuhe getragen werden. Das Metall

und das freiliegende Ol sind heiR.

OQS-Filter

Anzeige Aktion

Gestrichelte Linien oder Menupunkt;
Frittiermaschine ist auf
Betriebstemperatur

Die Taste FLTR drucken und halten (entweder flr ein
ungeteiltes Becken, oder seitenspezifisch bei geteilten
Becken).

Das FILTERMENU blattert und
andert sich auf AUTO-Filter

Die Taste INFO zweimal (2) drucken, um auf OQS-
FILTER zu blattern. Die Bestatigungstaste drticken.

OQS-FILTER blattert

Die Bestétigungstaste driicken.

OQS-FILTER? wechselt alternierend
mit JA/NEIN

Die Bestétigungstaste unter JA drlicken.

WANNE ABSCHOPFEN wird
angezeigt, und wechselt auf
Bestatigen mit JA/NEIN

GroRe Rickstande aus der Wanne abschépfen und die
Bestatigungstaste unter JA drticken.

ABLASSEN

Nicht erforderlich.

AUSWASCHEN

Nicht erforderlich.

FULLEN, wechseln auf TPM mit
alternierendem ,,X*.

Nicht erforderlich.

TPM-Wert wird angezeigt

Nicht erforderlich.

FULLEN

Nicht erforderlich.

TEMP. NIEDRIG

Nicht erforderlich. Die Frittiermaschine kehrt zur
Betriebstemperatur zurtck.

ENTSORGEN JA/NEIN?

Wird angezeigt, wenn der TPM-Wert Uber 24 liegt.
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ANHANG E: Einrichten des Olqualitatssensors

Einrichten des OQS-Filters

Anzeige Aktion

Die Tasten TEMP und INFO gleichzeitig fir 10 Sekunden

AUS - ---- oder MenUpunkt dricken, bis LEVEL 2 angezeigt wird; wenn ein dritter
Signalton ertont, die Tasten loslassen.
CODE EINGEBEN 1234 eingeben.

LEVEL 2 PROGRAMM wird auf

PRODUKT COMP. geédndert Die Taste TEMP einmal (1) dricken.

OQS EINRICHTEN Die Bestatigungstaste driicken.
OQS EINRICHTEN / : -
DEAKTIVIERT Die Taste ,,>“ drlicken.

OQS EINRICHTEN / : s .
AKTIVIERT Die Bestatigungstaste driicken.

Die Taste ,,>“ driicken um durch die Olarten OC01=F212 oder
0C02=MCSOL zu blattern

OLART / OCO01 oder OC02 Sicherstellen, dass die Olart mit dem Ol in dem Behalter
Ubereinstimmt. Nach dem Abschluss der Eingaben die
Bestétigungstaste driicken.

OQS EINRICHTEN / Die Taste ,,X* zweimal (2) driicken, um das Meni zu verlassen
AKTIVIERT und zum Betrieb der Frittiermaschine zuriickzukehren.

AUS - ---- oder MenUpunkt
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