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ANMERKUNG

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

ANMERKUNG
Dieses Gerét ist nur fur den kommerziellen Einsatz vorgesehen und muss von qualifiziertem Personal bedient werden.
Die Installation, Wartung und Reparaturen mussen von einer vom Frymaster DEAN-Werk autorisierten Serviceagentur
(ASA) oder einem anderen qualifizierten Techniker durchgefihrt werden. Installation, Wartung oder Reparaturen durch
nicht qualifiziertes Personal kénnen die Herstellergarantie nichtig machen. Kapitel 1 dieses Handbuchs enthdlt die
Definitionen fur qualifiziertes Personal.

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

ANMERKUNGEN 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.

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

ANMERKUNG FUR KUNDEN VON MIT COMPUTERN AUSGESTATTETEN GERATEN
USA

Dieses Gerat entspricht Teil 15 der FCC-Bestimmungen. Der Betrieb unterliegt den folgenden beiden
Bedingungen: 1) Dieses Geréat darf keine Stdérungen verursachen und 2) dieses Gerdt muss Storsignale
aufnehmen kénnen, die unerwiinschten Betrieb verursachen kdnnten. Dieses Gerat ist zwar als Gerat der Klasse
A klassifiziert, es erflllt jedoch die Grenzwerte von Geréaten der Klasse B.
KANADA
Dieses Digitalgerat Uberschreitet die Grenzwerte von Klasse A oder B flir 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.

&GEFAHR

UnsachgemaéRe Installation, Einstellung, Wartung oder Pflege sowie unberechtigte Anderungen kénnen zu
Sachschadden und schweren oder todlichen Verletzungen fiuhren. Die Installations-, Betriebs- und
Wartungsanweisungen gut durchlesen, bevor dieses Gerat installiert oder gewartet wird. Nur qualifiziertes
Servicepersonal darf dieses Gerét auf andere Gassorten als die ursprunglich konfigurierten umstellen.

A GEFAHR

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




AGEFAHR

Es missen ausreichende Vorsorgen zur Einschrankung der Bewegung dieser Maschine ohne Belastung der
Gasleitungsanschliisse getroffen werden. Alle mit Laufrollen ausgestattete Friteusen missen durch den Einbau
von Sicherungsketten gesichert werden. Wenn eine flexible Gasleitung verwendet wird, muss bei der
Verwendung der Friteuse immer ein zusatzliches Sicherungskabel angebracht sein.

AGEFAHR

Die Vorderkante dieser Friteuse ist keine Stufe! Nicht auf der Friteuse stehen. Beim Ausrutschen oder bei
Kontakt mit heiRem Fett kdnnen schwere Verletzungen auftreten.

&GEFAHR

Keinen Benzin oder andere brennbare Flissigkeiten oder Gase in der Néhe dieses oder eines anderen Gerats
aufbewahren.

AGEFAHR

Wenn das Personal Gasgeruch feststellt oder auf andere Weise ein Gasleck festgestellt wird, missen
dementsprechende Anweisungen befolgt werden. Diese Anweisungen mussen an einer gut sichtbaren Stelle
angebracht sein. Diese Informationen kdnnen vom o&rtlichen Gaswerk oder Gasversorgungsunternehmen
erhalten werden.

&GEFAHR

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

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

&GEFAHR

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

AACHTUNG
Die Frittierkdrbe oder andere Gegenstande nicht gegen die Verbindungsleiste der Friteuse schlagen. Die Leiste
dient zum Abdichten der Verbindung zwischen Frittierbehaltern. Wenn die Frittierkbrbe 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.

AACHTUNG
Um den sicheren und effizienten Betrieb der Friteuse und Haube zu gewadhrleisten, muss der Stecker des
Netzkabels in der Steckdose sicher verankert sein.

ANMERKUNG
Im Commonwealth of Massachusetts missen alle Gasprodukte von einem lizensierten Installateur eingebaut werden.

ANMERKUNG
Die Anweisungen in diesem Handbuch zum Gebrauch eines Fettvorratsystems zum Fillen und Entsorgen von
Fett gelten fir ein RTI-System. Diese Anweisungen treffen bei anderen Fettvorratsystemen eventuell nicht zu.




GARANTIEERKLARUNG FUR LOV™ GAS

Frymaster, L.L.C. gewihrt dem Originalkiufer dieses Gerits und von Ersatzteilen folgende beschrinkte
Garantie:

A. GARANTIEBEDINGUNGEN - FRITEUSEN

1.

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

2. Alle Teile, mit Ausnahme der Fritierwanne, der O-Ringe und Sicherungen, sind ab dem

Installationsdatum der Fritiermaschine fiir die Dauer von zwei Jahren gewéhrleistet.

Sollten Teile, auBer Sicherungen und O-Ringe fiir Filter, wihrend des ersten Jahres ab dem
Installationsdatum fehlerhaft werden, iibernimmt Frymaster auch reine Arbeitszeitkosten on bis
zu zwei Stunden zum Austausch der Teile plus Reisespesen fiir bis zu 160 km Reisestrecke
(80 km in eine Richtung).

B. GARANTIEBEDINGUNGEN - FRITTIERWANNEN

1.

Frymaster garantiert die Frittierwannen-Baugruppe auf zehn Jahre (Teile und Arbeitszeit). An der
Frittierwanne befestigte Teile, wie Obergrenzensonde, Messsensoren, Dichtungen, Dichtringe,
Ziindelemente und zugehorige Befestigungsteile, sind auch von der zehnjdhrigen Garantie
gedeckt, falls die Frittierwanne ausgetauscht werden muss. Komponenten, die nicht Teil der
Frittierwannen-Baugruppe sind, wie Geblédse, Gasventil, Mikroschalter, Tiiren und Schrinke,
sind nicht von der Frittierwannengarantie gedeckt. Lecks auf Grund von Missbrauch oder durch
Gewindeanschliisse wie Sonden, Sensoren, Hochsttemperatur-Thermometer, Ablassventile oder
Riicklaufleitungen sind nicht mit eingeschlossen. Sollte eine Frittierwanne defekt werden, wird
Frymaster nach eigenem Ermessen die Frittierwanne ersetzen; dabei tibernimmt Frymaster auch
die Kosten fiir die Arbeitszeit (bis zur maximal zuldssigen, nach Frymaster-Arbeitszeittabelle)
und Reisespesen fiir bis zu 160 km Reisestrecke (80 km in eine Richtung) fiir das Auswechseln
der Frittierwanne.

Diese Garantie gilt nur fiir Friteusen, die mit Erdgas oder Propan (Fliissiggas) betrieben werden.
Bei Friteusen, die mit Stadtgas (oder Gas mit hohem Wasserstoffgehalt) betrieben werden, ist die
Frittierwanne auf Lebenszeit garantiert (nur Teile).

C. GARANTIEBEDINGUNGEN - BRENNKAMMERN

1.

Frymaster L.L.C. garantiert die Brennkammern fiir zehn Jahre ab dem urspriinglichen
Installationsdatum gegen Material- und Fertigungsmingel (Teile und Arbeit).

Die Brennkammer besteht aus den IR-Brennern und den Elementen zur Befestigung der Brenner.
Diese Garantie deckt keine Zusatzkomponenten, einschlieBlich Ziindelement, Geblése,
Hochsttemperaturthermostat und Temperatursonde.

3. Diese Garantie gilt nur fiir Friteusen, die mit Erdgas oder Propan (Fliissiggas) betrieben werden.



E. TEILERUCKSENDUNG

Alle fehlerhaften, von der Garantie gedeckten Teile miissen 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 zuldssig.

F. GARANTIEAUSSCHLUSS

Diese Garantie deckt keine Gerite, die durch falschen Gebrauch, Missbrauch, Anderungen oder
Unfille beschiddigt wurden; dazu gehoren auch:

¢ unsachgemifle Reparatur oder ohne Autorisierung durchgefiihrte Reparaturen (einschlieBlich vor Ort
durch Schweillen reparierte Frittierwannen);

¢ Nichteinhaltung der Installationsanweisungen und/oder planméBigen Wartungsverfahren, wie auf den
MRC-Karten vorgeschrieben; Beleg fiir planmédBige Wartung ist zur Aufrechterhaltung der Garantie
erforderlich;

* mangelhafte Wartung;

e Transportschidden;

e ungewdhnlicher Einsatz;

¢ Entfernen, Andern oder Unleserlichmachen des Typenschilds oder des Datumscodes der Heizelemente;
e Betrieb der Frittierwanne ohne Fett oder andere Fliissigkeit in der Frittierwanne;

e Wenn fiir eine Friteuse kein ordnungsgeméfes Einrichtungsformular erhalten wurde, ist diese nicht

durch das zehnjdhrige Programm garantiert.

Diese Garantie deckt aulerdem folgende Punkte nicht:

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

e Uberstunden oder Feiertagsgebiihren;

e Folgeschiden (die Kosten zur Reparatur oder fiir den Ersatz von anderen beschéddigten Geriiten),
Zeitverlust, Einnahmenverlust, Einsatz oder beliebige andere zufillige Schiden.

Es werden keine stillschweigenden Garantien oder Garantien der handelsiiblichen Qualitit bzw. Eignung
fiir einen bestimmten Zweck tibernommen.

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

i



GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE GEN Il LOV™
KAPITEL 1: EINLEITUNG

ANMERKUNG: Fir die Frymaster Friteuse BIGLASO ist eine Inbetriebnahme, Demo und

Einschulung erforderlich, bevor der normale Restaurantbetrieb begonnen werden kann.

1.1 Allgemeines

Bevor versucht wird das Gerit zu betreiben, die Anweisungen in diesem Handbuch gut durchlesen. Dieses
Handbuch deckt alle Konfigurationen der Modelle und Friteusen BIGLA30 LOV™. BIGLA30-Modelle verfiigen
iiber ein eingebautes FootPrint Pro Filtriersystem. Die Friteusen dieser Modellfamilie haben viele Teile gemein, die
bei der gemeinsamen Behandlung als Gruppe als ,,LOVT™* Friteusen bezeichnet werden.

Diese Friteusen sind dem Aussehen nach den McDonald’s Friteusen BIPHS5 zwar dhnlich, die BIGLA30 LOV™
Friteusen verfiigen aber iiber eine Frittierwanne mit kleinem Fettvolumen, automatisches Nachfiillen und ein
automatisches, periodisches Filtriersystem. Der neue europidische Designstil umfasst abgerundete obere Kappen
und einen grofen runden Abfluss, die sicherstellen, dass Pommes frites und andere Riickstinde in die Filterwanne
gewascht werden. Die Friteusen BIGLA30 LOV™ werden vom M3000 Computer gesteuert. Friteusen dieser
Serie werden mit ungeteiltem oder geteiltem Becken angeboten; sie konnen als Einzelmaschinen oder als Batterien
von bis zu fiinf Friteusen erworben werden.

Die LOV™ Gasfriteusen mit hohem Wirkungsgrad verwenden ein einzigartiges Infrarot-Brennersystem, das bis zu 43%
weniger Energie zum Frittieren eines gleichen Volumens bendtigt als eine herkdmmliche Friteuse mit offenem Brenner.

LOV™  Friteusen sind Ausfilhrungen mit offenen Becken ohne Rohren, die das Reinigen der
Edelstahlfrittierwanne beschleunigt und erleichtert.

Die Heizung erfolgt durch zwei Infrarotbrenner-Baugruppen, die jeweils an einer Seite der Frittierwanne befestigt
sind. Die Verbrennungsluft fiir die Brenner wird durch ein eigenes Geblidse zugefiihrt, das vorne auf der
Frittierwanne montiert ist. LOV™ Friteusen konnen fiir Erdgas, Propan (Fliissiggas) oder Stadtgas ausgefiihrt
werden; Das kann vom Kunden angefordert werden.

Jede Frittierwanne ist zur exakten Temperaturregelung mit einer Temperatursonde ausgestattet.

Alle Friteusen dieser Serie bendtigen eine externe Wechselstromversorgung. Die Maschinen konnen fiir
Spannungen zwischen 100 V~ und 240 V~ konfiguriert werden.

Die Friteusenmodelle BIGLA30 LOV™ werden vollstindig zusammengebaut geliefert. Alle Friteusen werden mit
einem Satz Standardzubehor geliefert. Jede Friteuse wird vor der Verpackung im Werk eingestellt, getestet und
inspiziert.

Dieses Gerit ist nur fiir den kommerziellen Einsatz vorgesehen und muss von qualifiziertem Personal
bedient werden (siehe Definition in Kapitel 1.6).

1.2 Sicherheitsinformationen

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

/\ VORSICHT
VORSICHTSHINWEISE enthalten Informationen tUber Aktionen oder Zustande, die zu
einer Fehlfunktion des Geriéts fiihren kénnen.

/\ ACHTUNG
ACHTUNGSHINWEISE enthalten Informationen tber Aktionen oder Zusténde, die zu
Schédden am Gerét fiihren und Fehlfunktionen des Gerats zur Folge haben kénnen.

1-1




/\ GEFAHR
GEFAHRENHINWEISE enthalten Informationen Uber Aktionen oder Zustédnde, die
zu Personenverletzungen fiihren und die Schaden und/oder Fehlfunktionen des Geréats
zur Folge haben kénnen.

Die Friteuse ist mit automatischen Sicherheitsfunktionen ausgestattet:

1. Die Hochtemperatur-Erkennungsfunktion schaltet die Gasversorgung zum Brenner ab, wenn die Thermostatregelung
ausfallt.

2. Ein Sicherheitsschaltkreis an Geridten mit Filtriersystemen verhindert das Ziinden der Brenner, wenn das
Ablassventil offen ist.

1.3 Computerinformationen fiir Computer M3000
FCC-KONFORMITAT

Dieses Gerit wurde gepriift und entspricht demgemél den Grenzwerten fiir ein Digitalgerit der Klasse A nach
Teil 15 der FCC-Vorschriften. Dieses Gerit ist zwar als Gerit der Klasse A klassifiziert, es erfiillt jedoch die
Grenzwerte von Geriten der Klasse B. Wenn das Gerit in einem kommerziellen Umfeld betrieben wird, sollen
diese Grenzwerte einen vertretbaren Schutz vor Storungen bieten. Dieses Gerdt erzeugt und verwendet
hochfrequente Energie und kann diese auch ausstrahlen; wenn es nicht gemdB den Angaben im
Anweisungshandbuch installiert und verwendet wird, kann der Radio-/TV-Empfang gestort werden.

Der Betrieb des Geriits 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 Konformitiit zustindigen Partei nicht
ausdriicklich genehmigt wurden, die Berechtigung des Benutzers zum Betrieb dieses Gerits nichtig machen
konnen.

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

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

1.4 Spezielle Informationen fir die Europaische Gemeinschaft (CE)
Die Europidische Gemeinschaft (CE) hat bestimmte Normen fiir diese Art von Gerdten etabliert. Wenn

Unterschiede zwischen einer CE-Norm und einer CE-fremden Norm vorliegen, werden die betreffenden
Informationen oder Anweisungen durch schattierte Textfelder dargestellt.

1.5 Installations-, Betriebs- und Wartungspersonal

Betriebsinformationen fiir Frymaster-Gerite wurden nur fiir den Einsatz durch qualifiziertes und/oder berechtigtes
Personal vorbereitet, so wie das in Kapitel 1.6 definiert ist. Alle Installations- und Wartungsarbeiten an
Frymaster-Geriten miissen von qualifiziertem, zertifiziertem und/oder dazu berechtigtem Installations- und
Wartungspersonal durchgefiihrt werden, so wie das in Kapitel 1.6 definiert ist.
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1.6 Definitionen

QUALIFIZIERTES UND/ODER BERECHTIGTES BETRIEBSPERSONAL

Qualifiziertes/autorisiertes Betriebspersonal ist Personal, das die Informationen in diesem Handbuch sorgfiltig
gelesen und sich mit den Geritefunktionen vertraut gemacht hat, oder das bereits Erfahrung mit dem Betrieb des
Gerits hat, das in diesem Handbuch beschrieben wird.

QUALIFIZIERTES INSTALLATIONSPERSONAL

Qualifiziertes Installationspersonal sind Personen, Firmen, Unternehmen oder Gesellschaften, die entweder
personlich oder durch Vertretung mit der Installation gasgefeuerter Gerdte beschiftigt und dafiir verantwortlich
sind. Qualifiziertes Personal muss FErfahrung mit Arbeiten dieser Art haben, {iiber alle zutreffenden
VorsichtmaBregeln fiir Gas Bescheid wissen und alle Anforderungen der geltenden Vorschriften einhalten.

QUALIFIZIERTES WARTUNGSPERSONAL

Qualifiziertes Wartungspersonal sind Personen, die mit Frymaster-Geriten vertraut sind und die von Frymaster
L.L.C. zur Durchfilhrung von Wartungsarbeiten an seinen Geridten berechtigt wurden. Alles berechtigte
Wartungspersonal muss mit einem vollstindigen Satz Service- und Teilehandbiicher ausgeriistet sein und eine
Minimalmenge an Ersatzteilen fiir Frymaster-Gerite auf Lager halten. Eine Liste der Frymaster-ASAs (Authorized
Service Agencies) ist im Lieferumfang der Friteuse enthalten. Wenn kein qualifiziertes Wartungspersonal
verwendet wird, macht dies die Frymaster-Garantie nichtig.

1.7 Schadensforderungen bei Transportschaden

Die Frymaster-Friteuse wurde vor der Auslieferung aus dem Werk sorgfiltig gepriift und verpackt. Der Spediteur
tibernimmt alle Verantwortung fiir die sichere Zustellung, sobald er das Gerit zum Tranport iibernommen hat.

MaBnahmen, wenn das Gerat beschadigt erhalten wird:

1. Sofort eine Schadensforderung einreichen — unabhingig vom Ausmal} des Schadens.

2. Auf sichtbare Schiden, 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 Schiden, fehlende Teile — Wenn der Schaden erst nach Auspacken des Gerits erkannt
werden kann, diesen notieren und den Spediteur sofort dariiber benachrichtigen. Eine entsprechende
Schadensforderung muss innerhalb von 15 Tagen nach Zustelldatum eingereicht werden. Sicherstellen, dass
der Versandbehilter zur Inspektion aufbewahrt wird.

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

1.8 Ersatzteilbestellung und Serviceinformationen

Fiir nicht routineméBige Wartung oder Reparaturen oder fiir Serviceinformationen die ortliche, von Frymaster
autorisierte Serviceagentur (ASA) verstdndigen. Damit wir Thnen so schnell wie moglich helfen konnen, benotigt
das Frymaster ASA (Authorized Service Agency) oder der Wartungsabteilungsbearbeiter bestimmte Informationen
iber das Gerit. Die meisten dieser Informationen sind auf dem Typenschild an der Innenseite der Friteusentiir zu
finden. Teilenummern sind in den Wartungsanleitungen und im Teilehandbuch zu finden. Teilebestellungen
konnen direkt beim ortlichen ASA oder bei der ortlichen Vertriebsgesellschaft aufgegeben werden. Bei der
Auslieferung ab Werk wird der Friteuse eine Liste der Frymaster ASAs beigelegt. Wenn Sie diese Liste nicht

1-3




haben, wenden Sie sich unter der Rufnummer 1-800-551-8633 oder 1-318-865-1711 (USA/KANADA) an die
technische Wartungsabteilung von Frymaster.

Beim Bestellen von Teilen sind folgende Informationen erforderlich:

Modellnummer:
Seriennummer:

Gassorte oder Spannung:
Positionsnummer:
Benotigte Menge:

Serviceinformationen konnen vom ortlichen ASA oder von der ortlichen Vertriebsgesellschaft erhalten werden.
Service kann auch auf telefonischem Wege von der technischen Wartungsabteilung von Frymaster unter der
Rufnummer 1-800-551-8633 (USA/Kanada) oder +1-318-865-1711 oder per E-Mail service@frymaster.com
erhalten werden. Beim Anfordern von Wartungsarbeiten bitte die folgenden Informationen bereit halten:

Modellnummer:
Seriennummer:
Gassorte:

Zusitzlich zur Modellnummer, Seriennummer und Gassorte sollte auch die Art des Problems beschrieben und
zugehorige Informationen bereit liegen, die beim Losen des Problems von Hilfe sein konnten.

DIESES HANDBUCH AUFHEBEN UND ZUR ZUKUNFTIGEN VERWENDUNG AN
EINEM SICHEREN ORT AUFBEWAHREN.
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GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE GEN Il LOV™
KAPITEL 2: INSTALLATIONSANLEITUNG

2.1 Allgemeine Installationsanforderungen

Eine korrekte Installation ist flr den sicheren, effizienten und fehlerfreien Betrieb dieses Gerats VVoraussetzung.

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

Die Umstellung dieses Geréts von einer Gassorte auf eine andere muss von qualifiziertem, zertifiziertem
und/oder dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal (gemafR Definition in Kapitel 1.6 in
diesem Handbuch) durchgefiihrt werden.

Wenn zum Installieren, Umstellen auf eine andere Gassorte oder fiir andere Wartungsarbeiten kein
qualifiziertes, zertifiziertes und/oder dazu berechtigtes Installations- und Wartungspersonal (geman
Definition _in_Kapitel 1.6 in diesem Handbuch) herangezogen wird, macht das die Frymaster-Garantie
nichtig; auflerdem kann es zu Schaden am Geréat und Verletzungen von Personal kommen.

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

Kundendienst ist beim drtlichen Frymaster Dean ASA erhaltlich.

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

Nach Anlieferung muss die Friteuse sorgféltig auf sichtbare oder verdeckte Schaden gepriift werden. (Siehe
Schadensforderungen bei Transportschaden in Kapitel 1.7.)

2.1.1 Freiraum und Beluftung

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

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

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

Eine der wichtigsten Uberlegungen fiir den wirtschaftlichen Einsatz der Friteuse ist die Beliiftung. Es muss
sichergestellt werden, dass die Friteuse so aufgestellt wird, dass Verbrennungsgase effizient abgezogen werden
und dass das Kiichenentliiftungssystem keinen Luftzug erzeugt, der die Funktion der Brenner beeintréachtigt.
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Die Abgasoffnung der Friteuse darf nicht in der Néhe des Eingangs fiir das Abgasgeblése angeordnet werden und
die Abgasoffnung der Friteuse darf nicht ,,kaminférmig* verlangert werden. Eine verlangerte Abgaséffnung andert
die Verbrennungseigenschaften der Friteuse und fuhrt zu einer langeren Erholungszeit. Sie verursacht auch haufig
eine verzogerte Ziindung. Um flir den zur guten Verbrennung und zum Brennerbetrieb erforderlichen Luftstrom zu
sorgen, mussen die Bereiche an der Vorder-, Riickseite und an den beiden Seiten der Friteuse unverstellt und frei
von Blockierungen sein.

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

Die Friteusen missen in einem Bereich mit ausreichender Luftzufuhr und Entliiftung aufgestellt werden. Zwischen
der Abgaséffnung der Friteuse und der Unterkante der Entliftungsfilterbank muss ein ausreichender Abstand
eingehalten werden. Die Filter mlssen in einem Winkel von 45° installiert werden. Unter der Filterunterkante muss
ein Tropfblech angebracht werden. Bei Aufstellungen in den USA sollte die NFPA-Norm Nr. 96 eingehalten, die
Folgendes besagt: ,,Zwischen der Abgasoffnung und der Unterkante des Fettfilters muss ein Mindestabstand von
450 mm eingehalten werden.“ Frymaster empfiehlt bei Geraten mit mehr als 120.000 BTU/Std. einen
Mindestabstand von 600 mm zwischen der Abgastffnung und der Filterunterkante vorzusehen.

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

2.1.2 Nationale behordliche Vorschriften

Die Gassorte, fur die die Friteuse vorgesehen ist, ist auf dem Typenschild an der Innenseite der Friteusentir
angegeben. Eine Friteuse mit der Angabe ,,NAT“ nur an Erdgas anschlieRen; ,,PRO" ist nur fir Propangas geeignet
und ,,MFG* nur fur Stadtgas.

Die Installation muss mit einem Gasanschluss ausgefiihrt werden, der nationale und ortliche Vorschriften und sofern
zutreffend CE-Vorschriften erflllt. Schnellvertrennverbindungen, sofern verwendet, miissen ebenfalls die nationalen
und ortlichen Vorschriften und sofern zutreffend CE-Vorschriften erfullen. Sollte es keine dOrtlichen Vorschriften
geben, muss die Installation den landesweiten geltenden Vorschriften entsprechen, wie z. B. dem US-amerikanischem
Fuel Gas Code, ANSI Z223.1/NFPA 54 oder dem Natural Gas and Propane Installation Code, CSA B149.1,
einschlieflich:

1. Das Gerét und das separate Absperrventil missen fiir einen Drucktest des Systems bei einem Druck von
mehr als 3,5 kPa von der Gasversorgung getrennt werden.

2. Das Gerat muss fir einen Drucktest des Gasversorgung-Rohrleitungssystems bei einem Prifdruck von bis zu
maximal 3,5 kPa am separaten Absperrventil von der Gasversorgung getrennt werden.

2.1.3 Masseanschluss-Anforderungen

Alle elektrisch betriebenen Gerate miissen gemaR allen zutreffenden nationalen und &rtlichen Vorschriften und
sofern zutreffend CE-Vorschriften geerdet werden. Sollte es keine drtlichen Vorschriften geben, muss das Gerét
den landesweiten geltenden Vorschriften entsprechen, wie z. B. dem US-amerikanischem National Electrical Code,
ANSI/NFPA 70 oder dem kanadischen Canadian Electrical Code, CSA C22.2. Alle Gerate (lber Netzkabel
angeschlossen oder fest verdrahtet) miissen an eine geerdete Spannungsversorgung angeschlossen werden. Ein
Schaltplan befindet sich an der Innenseite der Friteusentlr. Die vorgeschriebenen Spannungen sind auf dem
Typenschild an der Innenseite der Friteusentiir angegeben.
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A\ GEFAHR
Dieses Gerat ist mit einem speziellen geerdeten Stecker zum Schutz vor
Stromschlagen ausgestattet und muss direkt an eine Steckdose angeschlossen
werden. Der Erdungsstift dieses Steckers darf nicht abgeschnitten, entfernt oder auf
andere Weise umgangen werden.

A\ GEFAHR
Dieses Gerat benétigt eine Stromversorgung zum Betrieb. Bei einem langeren
Stromausfall das Gasregelventil auf AUS stellen. Dieses Gerat darf nicht wéahrend
eines Stromausfalls betrieben werden.

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

2.1.4 Anforderungen nur far Australien

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

2.2 Einbau von Laufrollen

Wenn eine Maschine mit Laufrollen ausgestattet ist, muss die Installation tiber einen Anschluss erfolgen, der der
Norm fiir bewegliche gasbetriebene Gerdt, ANSI Z21.69 entspricht. « CSA 6.16, sie muss Uber einen
Schnellverschluss verfligen, der der Norm fiir Schnellverschliisse zum Einsatz mit Gasbrennstoff, ANSI Z21.41
entspricht. « CSA 6.9.

2.3  Vorbereitungen fur den Anschluss

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

Nachdem die Friteuse unter der Abzugshaube aufgestellt wurde, muss gepriift werden, ob Folgendes durchgefiihrt
wurde:

1. Es missen ausreichende Vorsorgen zur Einschrankung der Bewegung der Friteuse ohne Belastung des
Gasleitungsanschlusses und Schnellverschlusses oder der zugehdrigen Rohrleitungen getroffen werden. Wenn
eine flexible Gasleitung verwendet wird, muss bei der Verwendung der Friteuse immer ein Sicherungskabel
angebracht sein. Das Sicherungskabel und die Installationsanweisungen werden mit der flexiblen Leitung im
Zubehorkasten verpackt, der mit der Maschine mitgeliefert wurde.

/\ GEFAHR
Der Aufstellbereich der Friteuse muss immer frei von brennbarem Material gehalten
werden.

2. Frymaster empfiehlt bei Gerdten mit mehr als 120.000 BTU/Std. einen Mindestabstand von 600 mm (24 in.)
zwischen der Abgasoffnung und der Haubenunterkante vorzusehen.
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4.

6.

2.4

ANMERKUNG: Bei mit Laufrollen ausgestatteten Friteusen gibt es keine eingebauten Nivellierungsvorrichtungen.
Diese Friteuse muss daher auf ebenem Boden aufgestellt werden.

Die Elektrik der Friteuse testen:

a. Das/die Netzkabel der Friteuse an eine Steckdose anschlieffen. ANMERKUNG: Um den sicheren und
effizienten Betrieb der Friteuse und Haube zu gewdhrleisten, muss der Stecker des Netzkabels in
der Steckdose sicher verankert sein.

b. Den Netzschalter auf EIN schalten.

e Bei Friteusen mit Computer priifen, ob auf der Anzeige E! N eingeblendet ist.

e Wenn das Restaurant mit einem Haubenverriegelungssystem ausgestattet ist, muss das
Abzugshaubengebldse eingeschaltet sein. Andernfalls ist das Haubenverriegelungssystem falsch
verdrahtet und muss korrigiert werden.

c. Den Netzschalter der Friteuse auf EIN schalten. Priifen, ob auf der Anzeige O F F eingeblendet ist. Das
Abzugshaubensystem muss ausgeschaltet sein, wenn alle Computer AUS anzeigen.

Auf dem Typenschild an der Innenseite der Friteusentir nachsehen, ob der Friteusenbrenner fir die richtige
Gassorte vorgesehen ist, bevor die Friteuse Uber den Schnellanschluss oder an die Gasversorgungsleitung
angeschlossen wird.

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

CE-Norm
Gasversorgungsdriicke flir Friteusen, Fertigungsdatum Nicht-CE-Norm
nach April 1999 o
Simga fur Versorgungsgasdruck
rchmesser Druckregler Gas Minimum Maximum
_ Einzel- ] Doppel- 6 Inch H20 | 14 Inch H20
Gas | Druck (mbar) | Einzelbecken | Doppel-becken | becken | becken Erdgas 1.49 kPa 348 kPa
G20 20 2x318 2x3,18 7 mbar | 8 mbar 14’93 mbar 34‘84 mbar
G25| 200r2s 2x318 2x3,18 10 mbar [ 11.2 mba - -
G30| 28/300der 50 2x195 2x1,95 17 mbar| 17 mbar
G3t| 370r50 2x195 2x1,95 20.6 mbay| 20.6 mba] LP 11 Inch H20| 14 Inch H20
2,74 kPa 3,48 kPa
(1) mbar =10,2 mm H0 27,37 mbar | 34,84 mbar

Bei Friteusen, die mit einem FootPrint Pro-System (Modelle BIGLA30) ausgestattet sind, das/die Netzkabel
an eine Steckdose hinter der Friteuse anschlieRen.

Anschlie3en an die Gasleitung

A\ GEFAHR

Bevor eine neue Leitung an dieses Gerat angeschlossen wird, muss die Leitung
grindlich ausgeblasen werden, um alle Fremdstoffe zu beseitigen. Fremdstoffe im

Brenner und

in der Gasregelung fihren zu unsachgemaRer und gefahrlicher

Betriebsweise.

A\ GEFAHR

Das Gerat und das separate Absperrventil missen fur einen Drucktest des Systems
bei einem Druck von mehr als 3,45 kPa von der Gasversorgung getrennt werden,

damit die Gasleitungen und Ventile der Friteuse nicht beschadigt werden.

2-4




A\ GEFAHR
Das Gerat muss fur einen Drucktest des Gasversorgung-Rohrleitungssystems bei
einem Prifdruck von maximal 3,45 kPa am separaten Absperrventil von der
Gasversorgung getrennt werden.

/\ GEFAHR
. Trockenfeuern“ des Gerats verursacht Schaden an der Frittierwanne und kann
einen Brand verursachen. Immer sicherstellen, dass die Frittierwanne mit Fett, Ol
oder Wasser gefillt ist, bevor die Brenner geziindet werden.

A\ GEFAHR
Alle Verbindungen missen mit einem Leitungsdichtmittel abgedichtet werden, das
far die verwendete Gassorte geeignet ist. AuRerdem missen vor dem Anziinden von
Zundflammen alle Verbindungen mit Seifenwasser auf Dichtheit getestet werden.

Niemals mit Zundhdlzern, Kerzen oder anderen Zindquellen auf Undichtheiten
prifen. Wird Gasgeruch festgestellt, die Gasversorgung zum Gerat am Hauptventil
abschalten und sofort das ¢rtliche Gaswerk oder eine autorisierte Servicestelle um
Service verstandigen.

Der Durchmesser der verwendeten Gasleitung ist duBerst wichtig. Wenn der Durchmesser zu Kklein ist, ist der
Gasdruck am Brennerverteiler niedrig. Das kann zu langsamer Erholung und verzdgerter Zindung flihren. Die
Gasversorgungsleitung sollte einen Mindestdurchmesser von 38 mm (1% in.) haben. Die Tabelle auf der folgenden
Seite enthalt die MindestgroRen fiir die Verbindungsleitungen.

Gasanschluss-Rohrleitungsgréfien
(Min. Anschlussleitungsgrofe 41 mm)
4 oder mehr
Gas Einzelgerat 2 -3 Geréate Gerate*
Erdgas 22 mm 28 mm 36 mm
Propan 15 mm 22 mm 28 mm
Stadtgas 28 mm 36 mm 41 mm

* Bei Abstédnden von mehr als 6 m und/oder bei mehr als 4
Verschraubungen oder Krimmern muss der nachstgréf3ere

Rohrdurchmesser verwendet werden.
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Die BIGLA30 LOV™ Gasfriteusen haben die CE-Kennzeichnung fiir La&nder und Gassorten erhalten, die in
folgender Tabelle angefiihrt sind. ANMERKUNG: Die Nennheizeingangsleistung (QN) ist 21 kW auler fir AT,
DE, LU und Kategorie 3P/B, die 23 kW ist.

Gassorten mit CE-Genehmigung nach Landern
LANDER KATEGORIEN GAS DRUCK (mbar)
) G20 20
OSTERREICH (AT) [12H3B/P G30, G31 50
I2E(R)B G20, G25 20,25
BELGIEN (BE) 13+ G30, G31 28-30, 37
- G20 20
DANEMARK (DK) [12H3B/P G30, G31 30
. G20, G25 20, 25
l12Esi3+ : '
G30, G31 28-30, 37
FRANKREICH (FR) P G20, G25 20, 25
G31 50
G20 20
FINNLAND (FI) [12H3B/P G30, G31 30
G20, G25 20
DEUTSCHLAND (DE) lI2ELL3B/P G30, G31 50
13P G31 50
G20 20
GRIECHENLAND (GR) 112H3+ 530, 631 28-30, 37
G20 20
ITALIEN (IT) [12H3+ G30, G31 28-30, 37
G20 20
IRLAND (IE) 112H3+ G30, G31 28-30, 37
G20 20
LUXEMBURG (LU) [12E3B/P 530, 631 50
112L3P ggf ES
NIEDERLANDE (NL)
112L3B/P 625 2
G30, G31 30
NORWEGEN (NO) 13B/P G30, G31 30
PORTUGAL (PT) 12H3+ 2 2
G30, G31 28-30, 37
G20 20
112H3+
SPANIEN (ES) g2, 041 R
112H3P G20 20
G31 37,50
G20 20
SCHWEDEN (SE) 112H3B/P G30, G31 30
G20 20
GROSSBRITANNIEN (UK) l12H3+ 530, 631 28-30, 37

CE-Norm

Die vorgeschriebene Luftzufuhrmenge ftir die Verbrennungsluftversorgung
betragt 2m*/h pro kW.

1. Den Schnellverschlussschlauch an den Schnellanschluss der Friteuse unter der Friteusenvorderseite und an die
Gebaude-Gasversorgung anschlieRen.

ANMERKUNG: Einige Friteusen sind fir eine starre Verbindung mit der Gasversorgungsleitung ausgelegt.
Diese Gerate werden an die Gasversorgungsleitung an der Geraterlickseite angeschlossen.

Die Gewindedichtmasse darf nur in sehr kleinen Mengen und nur auf AuRengewinde aufgetragen werden. Ein
Rohrdichtmittel verwenden, das durch die chemische Einwirkung von Flissiggasen nicht beeintrachtigt wird
(z. B. Loctite™ PST56765 Dichtmittel). Auf die ersten beiden Gewindegange KEIN Dichtmittel auftragen.
Dies konnte dazu fuhren, dass Dichtmittel in den Gasstrom gelangt und die Brennerdffnungen und/oder das
Regelventil verstopft.
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2. Die Gasversorgung zur Friteuse 6ffnen und alle Rohrleitungen, Verschraubungen und Gasanschliisse auf
Undichtheiten priifen. Dazu sollte eine Seifenldsung verwendet werden.

3. Die Friteuse zinden den folgenden Verfahren gemdfR ziinden. Das wird unter den Themen
»Zundanweisungen® in Kapitel 3 dieser Gebrauchsanleitung beschrieben.

/\ GEFAHR
. Trockenfeuern® des Gerats verursacht Schaden an der Frittierwanne und kann
einen Brand verursachen. Immer sicherstellen, dass die Frittierwanne mit Fett, Ol
oder Wasser gefillt ist, bevor die Brenner geziindet werden.

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

CE-Norm
Brennerverteiler-Gasdriicke fur Friteusen,
Fertigung nach April 1999
Druck (mbar)
Doppel-

Gas Einzel-becken becken
Erdgas Lacq . 8
(G20) unter 20 mbar
Erdgas Gronique*
(G25) unter 25 mbar 10 12
Erdgas Gronique 10 112
(G25) unter 20 mbar '
Butane/Propane 17 17
(G30) unter 28 oder 50 mbar
Propan 20.6 20.6
(G31) unter 37 oder 50 mbar ' '

Nicht-CE-Norm

Brennerverteilergasdruck
Gas Druck

3 Inch H20
0,73 kPa

8,25 Inch H20
2,5 kPa

Erdgas

Propan

5. Die programmierte Temperaturthermostateinstellung Gberprifen. (Anweisungen zur Programmierung des
Sollwerts Uber die mit der Friteuse mitgelieferte Steuerung sind Kapitel 4 der eigenen Gebrauchsanleitung fir
den Computer M3000 zu entnehmen.)
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2.5 Umstellung auf eine andere Gassorte

AGEFAHR
Dieses Gerat wurde im Werk flir eine bestimmte Gassorte eingestellt. Zur Umstellung von einer
Gassorte auf eine andere missen bestimmte Gaskonvertierungskomponenten installiert werden.
Konvertierungsanweisungen sind in den Konvertierungssatzen enthalten.

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

Die Umstellung dieses Geréats von einer Gassorte auf eine andere muss von qualifiziertem,
zertifiziertem und dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal (gemaf Definition in Kapitel
1.6 in diesem Handbuch) durchgefiihrt werden.

Die BIGLA30 LOV™ Gasfriteusen, die fur nicht-CE-Léander gefertigt wurden, verwenden fir jede Gassorte einen
anderen Brenner. Die Brenner in Friteusen fiir Propangas verfligen Uber eine spezielle, graue Beschichtung der
Brennerkacheln, die dem héheren Energiegehalt von Propangas gewachsen sind. Brenner fiir Propangas dirfen fur
Erdgasversorgungen eingesetzt werden, aber nicht umgekehrt.

Gaskonvertierungssatze fur Nicht-CE-Ausfihrungen

Erdgas zu Propangas (LP) Propangas (LP) zu Erdgas
Ungeteiltes Becken vor 10.09:Teilenummer 826-2527 Ungeteiltes Becken vor 10.09:Teilenummer 826-2528
Doppelbecken vor 10.09: Teilenummer 826-2529 Doppelbecken vor 10.09: Teilenummer 826-2530
Ungeteiltes Becken nach 10.09:Teilenummer 826-2965 Ungeteiltes Becken nach 10.09:Teilenummer 826-2967
Doppelbecken nach 10.09: Teilenummer 826-2966 Doppelbecken nach 10.09: Teilenummer 826-2968

Gaskonvertierungssatze fur Nicht-CE-Ausfuhrungen fur Australien

Erdgas zu Propangas (LP) Propangas (LP) zu Erdgas
Ungeteiltes Becken vor 10.09:Teilenummer 826-2745 Ungeteiltes Becken vor 10.09:Teilenummer 826-2747
Doppelbecken vor 10.09: Teilenummer 826-2746 Doppelbecken vor 10.09: Teilenummer 826-2748
Ungeteiltes Becken nach 10.09:Teilenummer 826-2969 Ungeteiltes Becken nach 10.09:Teilenummer 826-2971
Doppelbecken nach 10.09: Teilenummer 826-2970 Doppelbecken nach 10.09: Teilenummer 826-2972

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

CE-Gaskonvertierungssatze fiur Ausfihrungen mit Gasventil 810-1715
G20 oder G25 (Erdgas) zu G30 oder G31 Gas: G30 oder G31 zu G20 oder G25 (Erdgas):
Teilenummer vor 10.09 826-2973 Teilenummer vor 10.09 826-2974

Teilenummer nach 10.09 826-2975 Teilenummer nach 10.09 826-2976 I

CE-GASKONVERTIERUNGSANWEISUNGEN

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

2. Zwischen Gassorten G20 oder G25 und G30 Butan oder G31 Propan:
a. Die Offnungen auswechseln.
b. Den Verteilerdruck einstellen.
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3. Das alte Typenschild entfernen und zu Frymaster zurtickschicken. Das neue Typenschild, das im
Konvertierungssatz mitgeliefert wurde, anstelle des alten anbringen. Das zeigt an, dass die Gaskonvertierung
durchgefiihrt wurde.

4. Wenn im Zielland eine andere Sprache gesprochen wird, das Typenschild wechseln. Die ortliche Servicestelle
oder KES um einen neuen Schildsatz verstdndigen. Die Bezugssprache ist auf der Ecke des Schilds angefihrt.

2.6 Nach dem Aufstellen der Friteusen an der Frittierstation

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

1. Nachdem die Friteuse an der Frittierstation aufgestellt wurde, eine Wasserwaage oben auf die Frittierwanne
auflegen und priifen, ob die Friteuse von vorne nach hinten und links nach rechts nivelliert ist.

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

Wenn die Friteuse in ihrer endgiltigen Position nivelliert ist, die von KES bereit gestellte
Sicherungsvorrichtung zur Einschrénkung der Bewegung anbringen, damit keine Spannung auf die
Verbindung ausgelibt werden kann. Die Sicherungsvorrichtung den beiliegenden Anweisungen gemaR
anbringen. Wenn die Sicherungsvorrichtungen zu Wartungszwecken oder aus anderen Grinden abgetrennt
werden, mussen sie vor Wiederinbetriebname der Friteuse wieder angebracht werden.

A GEFAHR
HeiRes Fett kann schwere Verbrennungen verursachen. Kontakt vermeiden. Das Ol muss unter allen
Umstanden aus der Friteuse entfernt werden, bevor diese bewegt wird, um Verschiitten von Fett und
die damit verbundenen Unfédlle und schweren Verbrennungen zu vermeiden. Friteusen koénnen
umkippen und Verletzungen verursachen, wenn sie nicht stationar gesichert werden.

A GEFAHR
Es missen ausreichende Vorsorgen zur Einschrankung der Bewegung des Gerats ohne Belastung
des Gasleitungsanschlusses und Schnellverschlusses oder der zugehdrigen Rohrleitungen getroffen
werden.
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Friteusen-Riickseite Friteusen-Vorderseite

Ankerband der
Kettenbefestigung T T

Band oder Befestigung mit
geeignetem Befestigungsteil
am Boden sichern.

—
ANMERKUNG: Gebogenes Tr
Glied an Kettenbefestigung

zur Sicherung am Boden
Befestigungsschraube fiir

Standbein oder Laufrolle

Die Fritrierwanne(n) ablassen, reinigen und mit Fett fullen. (Siehe Vorbereitung und Abschaltverfahren fur
die Gerate in Kapitel 3.)
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GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE GEN [l LOV™
KAPITEL 3: BETRIEBSANWEISUNG

UBERBLICK UBER DIE GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE GEN Il LOV™

Brennstoffkappe
AlF-
Filter,

LED

Obere Kappe
JIB niedrig, LED

Bedienfeld (M3000
Computer dargestellt)

Blende

MIB- |
Karte

Friteusen-
Typenschilder
(Modell- und

Seriennummer) Filterwanne JIB hinter Tire

RTI Vorratsol- Eingebautes FootPrint  (siehe Abschnitt 3.4,
Entsorgungsgriff Pro-Filtriersystem Abbildung 1)

TYPISCHE AUSFUHRUNG (BIGLA330 DARGESTELLT)
ANMERKUNG: Das Aussehen der Friteuse kann kann je nach Ausfuhrung und
Herstellungsdatum leicht unterschiedlich sein.



3.1 Vorbereitung und Abschaltverfahren fur die Gerate

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

/\ VORSICHT
Vor dem Ziunden der Friteuse sicherstellen, dass die Friteuse ausgeschaltet ist und
dass die Frittierwannen-Ablassventile geschlossen sind. Die Korbstltzregale, sofern
vorhanden, entfernen und die Frittierwanne bis zur unteren OLFULLSTANDSLINIE
auffullen.

3.1.1 Setup

A\ ACHTUNG
Die Friteuse darf nie bei leerer Frittierwanne betrieben werden. Die Frittierwanne
muss mit Wasser oder Fett gefullt sein, bevor die Brenner gezindet werden.
Andernfalls kann die Frittierwanne beschadigt werden und es besteht Brandgefahr.

A\ GEFAHR
Alle Wassertropfen aus der Frittierwanne entfernen, bevor sie mit Fett gefillt wird.
Wenn das nicht gemacht wird, spritzt das heiRe Fett, wenn dieses auf die
Frittiertemperatur erwarmt wird.

/\ ACHTUNG
Das Modell BIGLA30 ist nicht fu festes Fett geeignet. In dieser Friteuse darf nur
flissiges Fett benutzt werden. Beim Einsatz von festem Fett werden die
Nachfullleitungen verstopft. Das Fettfassungsvermdgen der BIGLA30 LOV™
Gasfriteuse betragt 14,5 Liter bei 21 °C bei einem ungeteilten Becken und 8,33 Liter bei
21 °C fur jede Halfte eines geteilten Beckens.

Vor dem Fullen der Becken mit Fett sicherstellen, dass alle Abfliisse geschlossen sind.

1. Die Frittierwanne mit Fett/Ol bis zur unteren OLSTANDSLINIE an der Riickseite der
Frittierwanne auffillen. Das lasst Platz fiir die Ausdehnung des Ols bei der Erwarmung. Kein
kaltes Ol tiber die untere Linie hinaus einfiillen; das heiRe Ol wird tiberflieRen, da es sich bei der
Erwarmung ausdehnt.

2. Sicherstellen, dass das/die Netzkabel an geeignete Steckdose(n) angeschlossen sind.
Sicherstellen, dass der Stecker ganz in die Steckdose eingedriickt ist.

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




3.1.2 Zinden der Friteuse

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

Fur CE-Friteusen Fur Nicht-CE-Friteusen

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

abgeschaltet wird.

2. Den EIN/AUS-Schalter des Computers auf EIN stellen.

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

4. Die Friteuse wechselt automatisch in den Schmelzzyklus, wenn die Frittierwannen-Temperatur
unter 82 °C liegt, auf der Anzeige erscheint abwechselnd SCHMZYKL und TEM NIED.
(ANMERKUNG: Waéhrend des Schmelzzyklus werden die Brenner wiederholt einige Sekunden
lang geziindet und brennen dann langere Zeit tber nicht.) Wenn die Frittierwannen-Temperatur
82 °C erreicht, schaltet die Friteuse automatisch in den Heizmodus und TEM NIED wird
eingeblendet, bis eine Temperatur innerhalb von 9 °C vom Sollwert erreicht wird. Die Brenner
bleiben gezilindet, bis die Frittierwannen-Temperatur den programmierten Sollwert erreicht.
Nachdem die Friteuse den Sollwert erreicht, zeigt der Computer das Produkt oder Striche an und
sie ist bereit zum Einsatz.

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

Linke Sichtéffnungen
liegen hinter den
Motorgehausen.

Rechte Sichtoffnungen

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

3.1.3 Abschalten
Bei einem kurzfristigen Abschalten wahrend des Arbeitstages:

1. Den/die EIN/AUS-Schalter des Computers auf AUS schalten und die Frittierwannendeckel
auflegen.

Bei einem Abschalten der Friteuse nach Arbeitsschluss:

1. Den EIN/AUS-Schalter des Computers auf AUS stellen, um die Friteuse abzuschalten.

Fir CE-Friteusen Fur Nicht-CE-Friteusen

Wenn der EIN/AUS-Schalter auf AUS gestellt  Nachdem der EIN/AUS-Schalter auf AUS gestellt
wird, wird auch das Gasventil abgeschaltet. wurde, den Gasventilknopf auf AUS stellen.

2. Das Ol filtrieren (siehe Kapitel 5 und 6) und die Friteusen reinigen.

3. Die Frittierwannendeckel auf die Frittierwannen aufsetzen.

3.2 Betrieb

Diese Friteuse mit M3000 Computer ausgestattet (siehe Abbildung unten). Genaue Einzelheiten zur
Programmierung des Computers und der Betriebsverfahren sind den M3000 Computer Operating
Instructions (Bedienungsanweisungen fiir Computer M3000), Kapitel 4, zu entnehmen.

COMPUTER M3000

Kapitel 5 dieses Handbuchs enthalt Bedienungsanweisungen fur das eingebaute Filtriersystem.
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3.3

Wenn das LOV™-System (niedriges Fettvolumen)
an der Friteuse vorhanden ist, wird der
Beckenfiillstand laufend geprift und nach Bedarf
aus dem Behélter im Schrank nachgefillt. Der
Behélter enthélt einen Karton mit 15,8 kg Fett.
Beim typischen Betrieb reicht das fir ca. 2 Tage.
Die Systemkomponenten sind rechts bezeichnet
(siehe Abbildung 1).

ANMERKUNG: Das System dient zum
Nachfillen, nicht zum Auffiillen der Becken. Die
Becken missen beim Einschalten und nach der
tiefen Reinigung (Auskochen) manuell gefullt
werden. Bei Verwendung des festes Fett Option
finden Sie in Anhang B fir weitere
Instruktionen.

3.4.1 Vorbereitung des Systems zum
Einsatz

Nachdem die Friteuse unter der Haube
aufgestellt ist, den im Zubehtrpaket enthaltenen
JIB-Korb installieren (siehe Abbildung 2).

3.4.2 Installieren des Fettbehélters

Automatische Nachflllung des kleinen Fettvolumens

"JIB-Fullstand (Jug In Box)
niedrig"-Riucksetztaste:
Setzt die gelbe LED nach
einem Fettwechsel zuriick.

Spezialkappe: Mit

montierten Leitungen, um
Fett aus dem Behalter in die
Friteusenbecken zu ziehen.

Jug In Box (JIB):
Das JIB ist der
Behalter fir das Fett.

=

Abbildung 2

Den Originaldeckel vom Fettbehélter und Folieneinsatz entfernen. Den mitgelieferten Deckel mit
den angebrachten Saugschlauchteilen anbringen. Sicherstellen, dass der Saugschlauch vom Deckel

bis zum Boden des Fettbehélters reicht.

Den Fettbehalter in den Schrank stellen und an die vorgesehene Stelle schieben (auf der folgenden
Seite abgebildet). Darauf achten, dass die Saugschlauchteile nicht am Schrankinneren zerkratzt
werden, wenn der Behdlter in die Friteuse eingesetzt wird.

Das System ist nun betriebsbereit.

3.4.3 Routinemaliger Fettwechsel
Wenn der Fettstand niedrig ist, leuchtet eine
gelbe LED auf (siehe Abbildung 3). Nach dem
Nachfillen und/oder Ersetzen des Behalters die
orange Riicksetztaste neben der JIB-Einheit
dricken, bis die gelbe LED erlischt. Bei
Verwendung von festem Fett finden Sie in
Anhang C fir weitere Instruktionen.

MHZ0T6T.

Abbildung 3
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1. Den Schrank 6ffnen und die JIB-Einheit aus 2. Den Deckel entfernen und restliches Fett im

dem Schrank ziehen (siehe Abbildung 4). Behélter gleichmaRig auf die Becken
verteilen (siehe Abbildung 5).

Abbildung 4 Abbildung 5

3. Den Becher aufrecht halten und die Kappe und 4. Den Schlauch in den neuen vollen Behélter
den Folieneinsatz entfernen (siehe Abbildung einsetzen (siehe Abbildung 7).

6).

Abbildung 7
Abbildung 6 5. Den JIB auf das Regal im Friteusenschrank
stellen (wie in Abbildung 4 dargestellt).
ACHTUNG: Kein HEISSES
oder GEBRAUCHTES Fett 6. Den JIB-Ricksetzschalter driicken, um die
einem JIB hinzufuigen. JIB-LED auszuschalten

(siehe Abb. 8).

Abbildung 8

3.4.4 Fettvorratsysteme
Anweisungen zum Installieren und Gebrauch von Fettvorratsystemen sind in Anhang A am
Ende dieses Handbuchs zu finden.



GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE 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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8

©

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
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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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GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE GEN Il LOV™
KAPITEL 5: FILTRIERANWEISUNG

5.1 Einleitung

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

Abschnitt 5.2 behandelt die VVorbereitung des Filtersystems fur den Einsatz. Abschnitt 5.3 behandelt
den Betrieb des Systems.

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

A\ ACHTUNG
Der Filterpad oder das Filterpapier MUSS taglich ersetzt werden.

5.2  Vorbereitung des Filters zur Verwendung

1. Die Filterwanne aus dem Schrank ziehen
und das Krimelblech, den Niederhaltering,
Filterpad (oder Papier) und das Filtersieb
entfernen. (Siehe Abbildung 1) Alle
Metallteile mit einer Ldsung aus
Allzweckkonzentrat und heillem Wasser
reinigen und dann grindlich trocknen.

»<+—— Kriimelblech

- \

Filterpapier
Sieb

Die Wannenabdeckung muss nur zur
Reinigung und um Zugang zu den
Innenteilen zu erhalten bzw. um eine
Fettentsorgungseinheit (MSDU) unter
den Ablass zu stellen, entfernt werden.
Wenn eine MSDU benutzt wird, die vor
Januar 2004 gebaut wurde, siehe
Anweisungen auf Seite 4-16.

Filterwanne

2. Den Schraubanschluss der Filterwanne
prufen, um sicher zu stellen, dass beide
O-Ringe in gutem Zustand sind. (Siehe
Abbildung 2.)

Die O-Ringe im
Schraubanschluss der
Filterwanne priifen.

Abbildung 2




3. Nun in umgekehrter Reihenfolge das metallene Filtersieb in der Mitte auf den Boden der Wanne
legen und einen Filterpad mit der rauhen Seite nach oben darauf setzen. Sicherstellen, dass der
Pad zwischen den eingepréagten Rippen der Filterwanne sitzt. Nun den Niederhaltering auf den
Filterpad aufsetzen. Bei Verwendung von Filterpapier einen Bogen auf die Filterwanne legen; er
muss an allen Seiten tberhdangen. Den Niederhaltering tber dem Filterpapier aufsetzen und den
Ring in die Wanne absenken, damit das Papier um den Ring nach oben gefaltet wird, wenn es
auf den Boden der Wanne gedrickt wird. 227 Gramm Filterpulver auf das Filterpapier schitten.

4. Das Krumelblech an der VVorderseite der Wanne anbringen. (Siehe Abbildung 1.)
MIT DEM FILTERPAD DARF KEIN FILTERPULVER VERWENDET WERDEN!

5. Die Filterwanne zuriick in die Friteuse schieben, damit sie unter der Friteuse positioniert ist.
Sicherstellen, dass auf der MIB-Karte ein ,, 8 angezeigt wird. Das Filtersystem ist nun bereit zum
Einsatz.

A\ GEFAHR
Nur jeweils eine Frittierwanne in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um
UberflieRen und Verschiitten von heiRem Fett zu vermeiden, das Verbrennungen,
Ausrutschen und Sturze verursachen kann.

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

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

5.3 Automatische periodische Filterung (AIF)

Die automatische periodische Filterung (AIF) ist eine Funktion, mit der die Frittierwannen nach
einer vorbestimmten Anzahl von Frittierzyklen oder Betriebszeit automatisch gefiltert werden.

Ein M3000-Computer steuert das AlF-System (Automatische periodische
Filterung) der Friteuse LOV™. Nach einer bestimmten Anzahl von
Frittierzyklen oder einer bestimmten Betriebszeit zeigt der Computer
abwechselnd JETZT FILTERNP? und JAR NEI!N an. Gleichzeitig
wird die blaue LED eingeschaltet. Die LED schaltet sich ab, sobald ein
Filterzyklus gestartet wird. Wenn NEIN ausgewahlt oder ein Frittierzyklus
gestartet wird, erlischt die blaue LED. Daraufhin wird bald wieder eine
Aufforderung zum Filtern des Fetts eingeblendet.

1. (1) JA driicken, um den Filtervorgang zu beginnen, oder x (2)

NEIN driicken, um den Filtervorgang abzubrechen.

JNRRATIT




Wenn der Fettstand zu niedrig ist, zeigt der Computer abwechseind FETTSTAND ZU

NIEDRIG und JAan. v (1) JA driicken, um das Problem zu quittieren und in den
Bereitschaftsmodus zurtickzukehren. Prifen, ob der Fettstand im JIB niedrig ist. Wenn der
Fettstand im JIB nicht niedrig ist und dieses Problem laufend auftritt, die ASA verstandigen.
Wenn JA gewahlt wird, wird 10 Sekunden lang BECKEN ABSCHOEPFEN gefolgt von
BESTRARETIGE Nabwechselnd mit JA NE! N angezeigt. Die Kriimel mit einer Bewegung von

vorne nach hinten aus dem Fett abschopfen und dabei so viele Kriimel wie moglich aus den
einzelnen Becken entfernen. Das ist fur die Optimierung der Fettlebensdauer und der Fettqualitat
entscheidend.

Anmerkung: Wenn N E! N als Reaktion auf JETZT FILTERN oder BESTRETIGEN
gewahlt wird, wird der Filtervorgang abgebrochen und die Friteuse kehrt zum
normalen Betrieb zurliick. Die Aufforderung JETZT FILTERN wird
eingeblendet, sobald der Zéhler fir SPAETER FILTERN den erforderlichen Wert
erreicht hat. Dieser Ablauf wird solange wiederholt, bis J A ausgewahlt wird.

Wenn die Filterwanne nicht komplett sitzt, zeigt der Computer UANNE EINSETZEN an.

Wenn die Filterwanne komplett sitzt, zeigt der Computer BECKEN ABSCHOEPFEN an.

2. Wenn v (1) JA gewdhlt wird, beginnt der automatische Filtervorgang. Die Friteuse zeigt wahrend
dieses Vorgangs ABLASSEN, WASCHVORGANG LAEUFT und FUELLVORGANG
LAREUFT an.

Anmerkung: Das simultane Filtern mehrerer Becken ist nicht moglich.
Nach dem Abschluss des Filtervorgangs wechselt die Computeranzeige solange zu TEM NIED,
bis die Friteuse den Sollwert erreicht hat.

Nachdem die Friteuse den Sollwert erreicht und der Computer das Produkt oder Striche anzeigt,
ist die Friteuse bereit zum Einsatz.

Der komplette Filtervorgang dauert ungefahr vier Minuten.

ANMERKUNG: Wenn die Filterwanne wéhrend des Filtervorgangs herausgezogen wird, stoppt
der Filtervorgang solange, bis die Wanne wieder eingesetzt wird.

/\ GEFAHR
Alle Gegenstande aus den Ablassen fernhalten. Beim SchlielRen von Betdtigungselementen
kénnen Schéden oder Verletzungen entstehen.

5.3.1 Automatische Bedarfsfilterung
Die automatische Bedarfsfilterung dient zum manuellen Starten eines automatischen Filtervorgangs.

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

Der Computer zeigt drei Sekunden lang FILTERUNGSME NUE an und wechselt dann zu
RUTON. FILTERUNG.




2. Die Taste v' (1 J A) driicken, um fortzufahren. Ii

Der Computer zeigt JETZT FILTERN? an. Abwechselnd wird
J A/ NEIN eingeblendet.

3. Weiter mit Schritt 1 in Abschnitt 5.3 auf Seite 5-2.
5.4  Fehlersuche an der automatischen periodischen Filterung (AIF)

5.4.1 Unvollstandiger Filtervorgang

Wenn das AIF-Verfahren nach dem Wechsel eines Filterpads erfolglos ist, wird eine
Fehlermeldung erzeugt. Den Fehler anhand des Diagramms auf Seite 5-6 beheben.

Der Computer zeigt abwechselnd BECKEN GEFUELLTP? und JR
N EINan. Die MIB-Karte zeigt drei horizontale Striche an.

1. Bei vollem Becken zum Fortfahren die Taste v' (1 J A) driicken. Der
Computer kehrt wieder in den Bereitschaftsmodus oder zu AUS zurtick.

Wenn das Becken nicht komplett gefillt ist, weiter mit dem né&chsten Schritt.

2. % (2 NEIN) dricken, wenn das Becken nicht komplett gefullt ist.

S Sl

Der Computer zeigt FUELLVORGANG LAREUFT an, wahrend die Pumpe wieder lauft.
Wenn die Pumpe stoppt, zeigt der Computer wieder abwechselnd BECKEN GEFUELLT?
und JA NEIN an. Bei vollem Becken weiter mit Schritt 1. Wenn das Becken nicht komplett
gefillt ist, hier weitermachen.

3. % (2 NEIN) dricken, wenn das Becken nicht komplett gefullt ist.

8

Der Computer zeigt FUELLVORGANG LAREUFT an, wahrend die Pumpe wieder lauft.
Wenn die Pumpe stoppt, zeigt der Computer wieder abwechselnd BECKEN GEFUELLT?
und JA NEIN an. Bei vollem Becken weiter mit Schritt 1. Wenn das Becken nicht komplett
gefillt ist, hier weitermachen.

4. x (2 NEIN) dricken, wenn das Becken nicht komplett gefiillt ist. Wenn
das der zweite aufeinanderfolgende Durchlauf eines unvollstandigen
Filtervorgangs ist, weiter mit Schritt 8.

Der Computer zeigt abwechselnd FILTERPAD WECHSELNA und JA NE!INanundein

Alarm ertont.

5. Die Taste v' (1 J f) driicken, um fortzufahren.

8

e

Wenn % (2 N E!N) gedriickt wird, kehrt die Friteuse in den meisten Fallen
fiir 4 Minuten in den Frittiermodus zurtick; wenn die Dauer fur den Filterpad
abgelaufen ist, bleibt sie 15 Minuten im Frittiermodus*. Abschlieend wird
abwechselnd FILTERPAD WECHSELNP? und JAR NEIN
eingeblendet. Dieser Ablauf wird solange wiederholt, bis J A ausgewahlt
wird.

Der Computer zeigt WANNE ENTFERNE Nan.



*ANMERKUNG: Wenn die Dauer fiur den Filterpad-Wechsel abgelaufen ist
(gewohnlich alle 25 Betriebsstunden), wird die Meldung
FILTERPAD WELHSELNPalle 15 Minuten

anstelle von allen 4 Minuten eingeblendet.

6. Die Wanne entfernen. Der Computer zeigtnun FILTERPAD WELHSEL Nan. Den
Filterpad wechseln und sicherstellen, dass die Filterwanne mindestens 30 Sekunden lang
herausgezogen ist. Nachdem die Wanne 30 Sekunden lang entfernt wird, zeigt der Computer
AU S an. Sicherstellen, dass die Wanne trocken und korrekt zusammengebaut ist. Die
Filterwanne wieder in die Friteuse schieben. Sicherstellen, dass auf der MIB-Karte ein
,» A“ angezeigt wird.

7. Den Computer einschalten. Der Computer zeigt TEM NIED an, bis die Friteuse den Sollwert
erreicht.

8. Wenn ein Filterfehlercode sechs Mal hintereinander auftritt, schlief3t sich das Rucklaufventil und
der Computer zeigt abwechselnd SERVICE ERFORDERLICHund JAanund es ertdnt
ein Alarm.

9. Die Taste v' (1 J A) driicken, um den Alarm zu quittieren und fortzufahren.

Der Computer zeigt SYSTEMFEHLER und die Fehlermeldung 15 Sekunden
lang an und wechselt dann abwechselnd zu SYSTEMFEHLER BEHOBENS?
und JA NEIN.

10. Die Taste x (2 NE! N) driicken, um den Frittiervorgang fortzusetzen. Die

ASA zur Reparatur und zum Zuruicksetzen der Friteuse verstandigen. Der
Fehler wird alle 15 Minuten erneut angezeigt, bis das Problem beseitigt
wurde. Automatische Filterung und automatisches Nachfullen ist deaktiviert,
bis die Friteuse zurlickgesetzt wurde.

5.4.2. Fehler ,Verstopfter Ablass*

Der Fehler ,Verstopfter Ablass” tritt bei der automatischen Filterung auf, wenn der
Fettflllstandssensor feststellt, dass das Fett nicht komplett aus der Frittierwanne abgelaufen ist. Das

k

ann durch einen verstopften Abfluss oder einen ausgefallenen Fettsensor verursacht werden. Die

Anweisungen auf der Computeranzeige und im Diagramm auf Seite 5-7 befolgen, um den Fehler zu

b

eseitigen.

In diesem Fall zeigt der Computer 15 Sekunden lang ABLASS REINIGEN gefolgt von

a

1.

bwechselnd ABLASS SAUBERAund JAan.

Verunreinigungen mit der Reinigungsstange Fryer’s Friend entfernen und die Taste v' (1 JR)
driicken, um fortzufahren.

Der Computer zeigt ABLASSE N an. Nachdem der Fettfullstandssensor erkennt, dass das Fett
abgelassen wurde, wird der normale automatische Filterbetrieb wieder aufgenommen.



5.4.3 Flussdiagramm der Filterfehler

BECKEN GEFUELLT?
N M YR

v

SERVI CE

A

ERFORDERL! CH y
JR

JA

4
FEHLER

MELDUNG
ANGEZEIGT

4
Autorisierten
Reparaturtechniker
verstandigen

SYSTEMFEHLER
JA — BEHOBEN? < \
JA/ NEI N
4
CODE \
El NGEBEN MNEI N
4
TECHN. Friteuse kehrt
GIBT 15 Minuten lang in
CODE EIN den Frittiermodus v
zuriick.

A 4
PEIN
y
FUELLVYORGANG
LAEUFT
y NORMALER
BECKEN GEFUELLTP? BETRIEB WIRD
JAI NEI N WIEDER
AUFGENOMMEN
A 4 A
Nel N
FUELLVORGRA
No LAEUFT
y
BECKEN GEFUELLT?
JAI NEI N 2
v SECHSTER
[ MEIN-———| FILTERFEHLER >
HINTEREINANDER
FI LTERPARD
y WECHSELN JAI —» UR |
NEl N
A
y WANNE
@E ENTFERNEN
Den Filterpad wechseln
= 'k — und sicherstellen,
riteuse kehrt far dass die Filterwanne
: Fl LTERPAD ass
4 Minuten oder WECHSELN —» mindestens
15 Minuten in den 30 Sekunden lang
Frittiermodus zurick, herausgezogen ist.

wenn der Pad-
Wechsel fallig ist.

A

5-6

Dieses Diagramm zeigt die Vorgehensweise
zum Beheben eines Filterproblems. Die Auf-
forderung wird in folgenden Féllen gezeigt:

1. Filterpad ist verstopft,

2. Filterpumpe deaktiviert oder defekt,

3. undichter O-Ring am Aufnahmerohr,

4. ausgefallenes Ablassventil/
Betétigungselement oder

5. ausgefallenes Rucklaufventil/
Betatigungselement.

Wenn auf dem Computer SERVICE

ERFORDERLICH angezeigt wird, kann die

Friteuse meistens weiter benutzt werden,

indem bei der Aufforderung SYSTEMN-

FEHLER BEHOBEN? JAR NEIN mit

NEI!N geantwortet wird. Die Meldung wird

alle 15 Minuten wiederholt, bis das Problem

behoben und die Friteuse von einem Techniker
71iriicknecet7t wiirde




5.4.4 Flussdiagramm der Fehler ,Ablass verstopft* oder , Fettsensor ausgefallen®

Autom. oder erzwungene
Filterung

Zuriick zum normalen

Sensor stellt "AIR" fest Filterprozess

Das Ablassventil
schlieRen und
wieder 6ffnen

A\ 4
60 Sek warten

Zuriick zum normalen

Sensor stellt "AIR" fest Filterprozess

ABLASS REINIGEN -
ABLASS SAUBER JA

Muss hier auf Eingabe warten,
auch wenn "AIR" fiir Werkzeug

in Ventil erkannt wird
ABLASSEN

Zuriick zum normalen

Sensor stellt "AIR" fest ;
Filterprozess

A
FUELLVORG
ABLASS VERSTOPFT WANNE | ANG LAEUET| Nein
BECKEN LEER? JA - AUS - BECKEN Nein | oo eny  Nein ) - BECKEN >
JA/NEIN AUS ABLASSWANNE P ANEIN ' GEFUELLT?
FULLEN? JA/NEIN JAINEIN

¢ Ja
v -
FUELLVORGANG Ja Normaler

LAEUFT - BECKEN Betrieb
GEFUELLT? JA/NEIN 'y

\ 4

FETTSENSOR
AUSFALL - JA

SERVICE ERFORDERLICH FETTSENSOR
AUSFALL BECKEN AUS ABLASSWANNE
FULLEN JA/NEIN. BECKEN GEFUELLT? JA/
NEIN - SYSTEMFEHLER BEHOBEN? JA/NEIN.
Wenn NEIN, schaltet sich die Friteuse ab. In
diesem Becken sind keine Filter zulassig. Filter sind
in anderen Becken zuléssig. Wartung anfordern.

Fettsens. Ausfall = 6

BECKEN AUS ABLASSWANNE [ nein
FULLEN? JA/NEIN » EVG'EEENEN Ja
- |-
3 WANNE LEER? »
a
v JANEIN
FUELLVORGANG Ja
LAEUFT-BECKEN >
GEFUELLT? JA/NEIN
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5.4.5 Filter ist beschaftigt

Wenn FILTER IST BESCHREFTIGT angezeigt wird, wartet die MIB-Karte darauf, dass ein
anderes Becken gefiltert oder ein anderes Problem behoben wird. 15 Minuten warten, um zu sehen,
ob das Problem korrigiert wurde. Wenn nicht, die Ortliche ASA verstandigen.

A\ GEFAHR
Nur jeweils eine Frittierwanne in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um
UberflieRen und Verschitten von heiRem Fett zu vermeiden, das Verbrennungen,
Ausrutschen und Sturze verursachen kann.

A\ ACHTUNG
Die Filterpumpe ist mit einer manuellen RlUcksetztaste ausgestattet, fir den Fall,
dass sich der Filtermotor Uberhitzt oder ein elektrischer Fehler auftritt. Wenn der
Sicherheitsschalter ausgelost wird, die Stromversorgung zum Filtriersystem
abschalten, den Pumpenmotor 20 Minuten lang abkihlen lassen und dann erst die
Rucksetztaste dricken (siehe Bild unten).

A\ ACHTUNG
Vorsichtig sein und angemessene Schutzausristung tragen, wenn der Filterpumpen-
Rucksetzschalter zurtickgesetzt wird. Der Schalter muss vorsichtig zurickgesetzt
werden, damit schwere Verbrennungen durch achtloses Mandévrieren im Bereich des
Ablassrohrs und der Frittierwanne vermieden werden.

Filterpumpen-Ricksetztaste
5.5 Manuelle Filterung oder Filterung am Arbeitsende (WARTUNGSFILTERUNG)

ANMERKUNG
Der Filterpad oder das Filterpapier muss taglich ersetzt werden.

A\ GEFAHR
Nur jeweils eine Frittierwanne in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um
UberflieRen und Verschiitten von heiRem Fett zu vermeiden, das Verbrennungen,
Ausrutschen und Sturze verursachen kann.

Sicherstellen, dass der Filterpad oder das Filterpapier taglich gewechselt wird, damit das System
korrekt betrieben wird.




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

FLTR

>

Der Computer zeigt drei Sekunden lang FILTERUNGSME NUE an und wechselt dann zu
AUTON. FILTERUNG.

2. Die Taste ¥ (INFO)driickenundzu WARTUNGSFILTERU NG blattern.

INFO

3. Wenn die gewiinschte Auswahl angezeigt wird, zum Fortfahren die Taste v/
(2 JR) driicken.

Der Computer zeigt ¥ARTUNGSFILTERUNG P abwechselind mit JA NEIN
an.

8|8

4. Die Taste v (1 JAR) driicken, um den manuellen Filterungsvorgang zu
beginnen. Wenn ENTSORGUNGSVENTIL SCHLIESSE N angezeigt

wird, das RTI-Entsorgungsventil schlielen. Zum Beenden die Taste x (2
N EIN) dricken.

Wenn keine Wanne eingesetzt ist, zeigt der Computer YANNE EINSET ZE N an, bis die Wanne
erkannt wird. Der Computer zeigt FILTERUNG LAEUFT an und Fett wird aus der Frittierwanne
abgelassen.

AGEFAHR
Alle  Gegenstande aus den Ablassen fernhalten. Beim  SchlieBen von
Betatigungselementen kénnen Schaden oder Verletzungen entstehen.

Der Computer zeigtnun BECKEN VOLLSTRENDIG GESCHEUERT 2 abwechselnd mit
JAan.

5. Das Becken mit einer Birste reinigen und wenn fertig, zum Fortfahren die

Taste v (1 J R) driicken. Das Ablassventil schlief3t sich.
Der Computer zeigt abwechselnd BECKEN RAUSWASCHENA und JAan.
6. Die Taste v' (1 J R) driicken, um fortzufahren.
Der Computer zeigt WRASCHVORGANG LAREUFT an.

Das Rucklaufventil 6ffnet sich und das Becken wird mit Fett aus der Wanne gespilt.




Die Pumpe stoppt und der Computer zeigt abwechselnd ERNEUT
AUSWASCHENPuUnd JAR NEINan.

7. Wenn das Becken sauber ist, zum Fortsetzen die Taste x (2 NE!N) driicken
und um erneutes Auswaschen auszulassen. Wenn noch immer Krimel
vorhanden sind, die Taste v' (1 J R) driicken und die Filterpumpe lauft weitere
30 Sekunden. Dieser Zyklus wird solange wiederholt, bis die Taste x (2
N E I N) gedriickt wird.

Der Computer zeigt SP UELE N an. Das Ablassventil schlieft sich und die Filterpumpe lauft und

flllt das Becken mit Fett auf.

Das Ablassventil o6ffnet sich und bleibt offen; der Computer zeigt
abwechselnd ERNEUT SPUELENPund JA NE!INan.

8. Wenn das Becken sauber ist, zum Fortsetzen die Taste * (2 NEIN)

driicken und um erneutes Spulen auszulassen. Wenn erneut gespilt werden
soll, die Taste v' (1 JR) driicken und der Spilvorgang wird wiederholt.
Dieser Zyklus wird solange wiederholt, bis die Taste * (2 N E! N) gedriickt
wird.

A\ GEFAHR
Alle Gegenstande aus den Ablassen fernhalten. Beim SchlieRen von Betatigungselementen
kdnnen Schaden oder Verletzungen entstehen.

Der Computer zeigt abwechselnd POLIERE NP und JA NEINan.
9. Die Taste v' (1 J R) driicken, um fortzufahren.

Die Filterpumpe schaltet sich ein. Der Ablass und die Rucklaufventile sind
offen und Fett wird durch die Frittierwanne gepumpt. Der Computer zeigt
abwechselnd POLIERE N und einen finf Minuten langen Zahler an.
Wenn der Zahler abgelaufen ist, schaltet sich die Filterpumpe aus. Zum
Beenden die Taste x (2 N E ! N) driicken.

Der Computer zeigt abwechselnd BECKEN FUELLENAund JARan.
10. Die Taste v' (1 J R) driicken, um fortzufahren.
Der Computer zeigt FUELLVORGANG LAEUFT an.

Das Ablassventil schlieft sich und die Filterpumpe schaltet sich ein und fllt
die Frittierwanne mit Fett auf. Wenn die Frittierwanne geflllt wird, treten
Blaschen auf, das Ricklaufventil schlieBt sich und die Pumpe schaltet sich
aus. Nachdem das System den Fettstand Uberprift hat, fullt die
Nachfillpumpe nach Bedarf Fett hinzu.

Der Computer zeigt abwechselind BECKEN GEFUELLTP und JA
NEINan.

11. Die Taste v (1 J R) driicken, wenn das Becken gefiillt ist. Die Taste
x (2 NEIN)dricken, um die Pumpe erneut einzuschalten*. Wenn das
Becken nicht komplett mit Fett gefllt wird, die Filterwanne prifen, um zu

S €
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sehen ob das meiste Fett zurtickgefihrt wurde. Die Wanne kann ein wenig
Fett enthalten. Der Computer zeigt wieder abwechseind BEC K E N
GEFUELLTAPund JA NEINan.

12. Die Taste v' (J R) driicken.

Der Computer zeigt AU S an.

*ANMERKUNG: Nach einer Wartungsfilterung ist es normal, dass
etwas Fett in der Wanne zurick bleibt. Der
Fettfullstand kehrt eventuell nicht auf den Fullstand
zuruck, der vor der Wartungsfilterung vorhanden
war. Wenn nach zwei Versuchen das Becken
aufzufillen mit JA geantwortet wird, wird das
automatische Nachflllen aktiviert, um Fettverluste
durch den Filtervorgang auszugleichen.
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GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE GEN Il LOV™
KAPITEL 6: VORBEUGENDE WARTUNG

6.1 Vorbeugende Wartungspriifungen und Service der Friteuse

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

/\ GEFAHR
Niemals versuchen die Friteuse wahrend des Frittierens oder wenn die Frittierwanne mit heiBem
Fett geflillt ist zu reinigen. Wenn Wasser mit Fett, das Frittiertemperatur hat, in Kontakt kommt,
spritzt das Fett, was nahestehendem Personal schwere Verbrennungen zufiigen 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.

6.2 TAGLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE
6.2.1 Inspektion der Friteuse und Zubehorteile auf Schaden

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

6.2.2 Reinigen der Innen- und AuBenseite des Friteusenschranks — taglich

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

Das AuBere des Friteusenschranks mit einem sauberen, mit McDonald’s Allzweckkonzentrat angefeuchteten Tuch
reinigen; dabei Fett, Staub und Flusen vom Friteusenschrank entfernen. Mit einem feuchten, sauberen Tuch
nachwischen.

6.2.3 Reinigen des eingebauten Filtriersystems — taglich

A\ ACHTUNG
Das Filtriersystem nie ohne Fett im System betreiben.

A\ ACHTUNG
Niemals mit der Filterwanne verbrauchtes Fett zum Entsorgungsbereich tragen.

A\ ACHTUNG
Niemals Wasser in die Filterwanne ablaufen lassen. Wasser beschadigt die Filterpumpe.
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Beim FootPrint Pro Filtriersystem sind keine regelmifBigen vorbeugenden Wartungs- und Servicemalnahmen
erforderlich, auBer die tigliche Reinigung der Filterwanne mit einer Losung aus heilem Wasser und McDonald’s
Allzweckkonzentrat.

Wenn festgestellt wird, dass die Pumpleistung des Systems schwach oder iiberhaupt nicht gegeben ist, priifen, ob
das Filterwannensieb unten in der Wanne eingesetzt ist; dabei muss der Filtereinsatz auf dem Sieb liegen.
Sicherstellen, dass die zwei O-Ringe am Anschluss rechts vorne vor der Filterwanne vorhanden und in gutem
Zustand sind.

6.3 WOCHENTLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE

6.3.1 Reinigen hinter den Friteusen

Gemil dem Verfahren auf der Wartungsanforderungskarte hinter den Friteusen reinigen. Die Gasversorgung
abschalten und abtrennen. Die Gasversorgung mit dem manuellen Absperrventil absperren. Das manuelle Absperrventil
befindet sich in der Gasversorgungsleitung vor den Schnellverschliissen. Nun die Gasversorgungsleitung am
Schnellverschluss von der Friteuse trennen.

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

6.3.2 Reinigen der Frittierwanne — vierteljahrlich

/\ GEFAHR
Die Friteuse darf nie bei leerer Frittierwanne betrieben werden. Die Frittierwanne muss mit
Wasser oder Fett gefillt sein, bevor die Brenner geziindet werden. Andernfalls kann die
Frittierwanne beschéadigt werden und es besteht Brandgefahr.

6.3.2.1 Tiefe Reinigung (Auskochen) der Frittierwanne

Bei normalem Gebrauch der Friteuse bildet sich langsam eine Schicht verkohltes Frittierfett auf der Innenseite der
Frittierwanne. Diese Schicht muss anhand der tiefen Reinigung (Auskochen) regelméBig entfernt werden. Dieses
Verfahren ist in den Kay Chemical-Anweisungen ,,Friteusen-Tiefenreinigungsverfahren® beschrieben. Genaue
Einzelheiten zum Vorbereiten des Computers fiir die tiefe Reinigung (Auskochen) ist auf Seite 4-25 zu finden.

/\ GEFAHR
Das Fett auf mindestens 38 °C abkiihlen lassen, bevor es zur Entsorgung in einen
entsprechenden Behalter abgelassen wird.

ACHTUNG
Die Friteuse wahrend dieses Vorgangs niemals unbeaufsichtigt lassen. Wenn die Lésung
uberlauft, den EIN/AUS-Schalter sofort auf AUS stellen.

/\ GEFAHR
Sicherstellen, dass alle Wassertropfen aus der Frittierwanne entfernen wurden, bevor diese
mit Fett gefillt wird. Wenn das Fett auf Frittiertemperatur erwarmt wird, verursacht Wasser
in der Frittierwanne ein Spritzen des Fetts.

6.3.3 Reinigen der Filterwanne, abnehmbaren Teile und Zubehorteile
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Wie bei der Frittierwanne bildet sich auf der Filterwanne, abnehmbaren Teilen und Zubehorteilen, wie Korben,
Absetzblechen oder Fischplatten eine Ablagerung aus verkohltem Fett.

Die Filterwanne und alle abnehmbaren Teile und Zubehorteile mit einem sauberen, trockenen Tuch abwischen.
Mit einem sauberen, in McDonald’s Allzweckkonzentrat angefeuchteten Tuch abgelagerte Olreste entfernen. Alle
Teile spiilen und gut trocknen. KEINE Stahlwolle oder scheuernden Lappen zum Reinigen dieser Teile verwenden.
Die beim Scheuern verursachten Kratzer erschweren nachfolgende Reinigungen.

6.4 PRUFUNGEN UND SERVICE — ALLE ZWEI WOCHEN
6.4.1 Prifen der Sollwertgenauigkeit fliir den M3000-Computer

1. Ein gutes Thermometer oder eine Pyrometersonde in das Ol eintauchen, wobei die Spitze die Frittierwannen-
Temperaturmesssonde beriihrt.

2. Wenn auf der Computer-Anzeige vier Striche ,,----*“ oder ein Produktnamen eingeblendet werden (was anzeigt,

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

Die Taste zwei Mal 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 Serviceagentur verstindigen.

6.5 VIERTELJAHRLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE

6.5.1 Reinigen der Verbrennungsluftgeblase-Baugruppe

1. Den Geblédsekabelbaum abklemmen und die vier Befestigungsmuttern des Geblises entfernen.
(Siehe Abbildung 1 unten.)

Befestigungsmuttern der
Geblasebaugruppe

Verdrahtungsanschluss

Abbildung 1

2. Die drei Befestigungsteile entfernen, mit denen die Gebldsemotor-Baugruppe am Geblédsegehiuse befestigt ist.
Die beiden Bauteile trennen. (Siehe Abbildung 2.)

Diese

entfernen
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Abbildung 2

3. Den Motor mit Plastikfolie umbhiillen, damit er nicht nass werden kann. Einen Entfetter oder ein Waschmittel auf
das Geblédserad und -gehduse sprithen. Fiinf Minuten lang einwirken lassen. Das Rad und das Gehduse mit
heilem Leitungswasser abspiilen und dann mit einem trockenen, sauberen Tuch trocknen. (Siehe Abbildung 3.)

Den Motor und die Kabel mit
Plastikfolie umhdillen oder in
einen Plastikbeutel legen.

Geblasegehause

Geblaserad

Abbildung 3

4. Die Plastikfolie von der Geblidsemotor-Baugruppe entfernen. Die Geblidsemotor-Baugruppe und das
Geblidsegehduse zusammenbauen. Die Geblidsebaugruppe in die Friteuse einbauen.

5. Das Gebldseschlutzblech bzw. die Schutzblech-Baugruppe wieder einbauen.

6. Die Friteuse gemédf dem Verfahren in Kapitel 3, Abschnitt 3.1.2 ziinden.

7. Nachdem die Brenner mindestens 90 Sekunden lang brennen, die Flammen durch die Brenner-Sichtéffnungen
zu beiden Seiten des Verbrennungsluftgeblises beobachten. (Siehe Abbildung 4.)

Rechte

Sichtoffnung
Linke Sichtéffnung liegt

hinter dem Motor

Abbildung 4

Das Luft-/Gasgemisch ist richtig eingestellt, wenn der Druck am Brennerverteiler dem Wert in der entsprechenden
Tabelle auf Seite 2-7 entspricht und die Brennerflamme hell orange-rot ist. Wenn eine blaue Flamme beobachtet
wird oder dunkle Flecken auf der Brenneroberflidche zu sehen sind, muss das Luft-/Gasgemisch abgeregelt weren.

Auf der Seite des Gebldsegehduses gegeniiber des Motors befindet sich eine Platte mit einer oder zwei
Sicherungsmuttern (sieche Abbildung auf der nichsten Seite). Die Mutter(n) ausreichend l6sen, damit die Platte
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verschoben werden kann. Nun mit der Platte die Luftansaug6ffnung solange vergréern bzw. verkleinern, bis die
Flamme hell orange-rot ist. Die Platte sorgfiltig in dieser Stellung halten und die Sicherungsmutter(n) festziehen.

TYPISCHE GEBLASEBAUGRUPPE EINIGE CE-GEBLASEBAUGRUPPEN KONNEN
AUF DIESE ART AUSGEFUHRT SEIN

AUSWECHSELN DER O-RINGE

Genaue Angaben zum Auswechseln der O-Ringe im Filteranschluss sind auf den McDonald’s MRC-Karten zu
finden.

6.6 HALBJAHRLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE

6.6.1 Reinigen der Gasventil-Entluftungsleitung

ANMERKUNG: Dieses Verfahren ist bei Friteusen fiir den Export in CE-Lander nicht erforderlich.

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

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

el

Ein Stiick gewohnlichen Bindedraht durch die Leitung schieben, um Verstopfungen zu entfernen.
4. Den Draht entfernen und die Leitung durchblasen, um sicherzustellen, dass sie frei ist.

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

6.7 Jahrliche/regelmaBige Systempriifung

Dieses Gerit muss regelméfBig von einem qualifizierten Servicetechniker inspiziert und eingestellt werden;
das sollte Teil eines regelmiiBigen Kiichenwartungsprogramms sein.

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

6.7.1 Friteuse

e Das Innere und AuBere des Schranks vorne und hinten auf iiberm#Bige Fettablagerungen untersuchen.

e Uberpriifen, ob die Abgasoffnung nicht durch Fremdstoffe oder Ansammlungen festen Fetts blockiert ist.
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Uberpriifen, ob die Brenner und zugehdrigen Bauteile (d. h. Gasventile, Ziindflammen-Baugruppen,
Ziindelemente usw.) in gutem Zustand sind und richtig funktionieren. Alle Gasanschliisse auf Lecks priifen
und sicherstellen, dass alle Anschliisse sicher festgezogen sind.

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

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

Uberprijfen, ob der Komponentenkasten (d. h. Computer, Trafo, Relais, Schnittstellenkarten etc.) in gutem
Zustand und frei von Fett und anderen Verunreinigungen ist. Die Verdrahtung des Komponentenkastens
priifen und sicherstellen, dass die Anschliisse sicher und die Verdrahtungen in gutem Zustand sind.

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

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

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

6.7.2 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 groe Mengen an Kriimel vorhanden
sind, den Eigentiimer/Bediener darauf hinweisen, dass der Kriimelkorb téglich in einen brandsicheren Behélter
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 Integritit des Filtriersystems wie folgt priifen:

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

— Wenn die Filterwanne leer ist, ein Becken nach dem anderen in die Auswahl ,,Becken aus Ablasswanne
filllen” (siehe Abschnitt 4.11.3 auf Seite 4-21) schalten. Die korrekte Funktion der einzelnen
Olriicklaufventile priifen, indem die Filterpumpe mit der Funktion ,Becken aus Ablasswanne
fiillen aktiviert wird. Uberpriifen, ob die Pumpe aktiviert wird und ob Blasen im Fett in der zugehorigen
Frittierwanne auftauchen.

- Uberprijfen, ob die Filterwanne zur Filtrierung sachgerecht vorbereitet ist, dann eine Frittierwanne mit Fett,
das auf 177 °C erwiarmt wurde, mit der Funktion ,,Jn Wanne ablassen® in die Filterwanne ablassen und das
Frittierwannen-Ablassventil schlieBen. Nun mit der Auswahl , Becken aus Ablasswanne fiillen® (siehe
Abschnitt 4.11.3 auf Seite 4-21) das gesamte Fett in die Frittierwanne zuriicklaufen lassen (durch Blasen
im Fett ersichtlich). Die Priiftaste driicken, wenn alles Fett zuriickgefiihrt wurde. Die Frittierwanne sollte
sich innerhalb von ca. 2 Minuten und 30 Sekunden wieder fiillen.
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GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE GEN Il LOV™
KAPITEL 7: FEHLERSUCHE DURCH DAS BEDIENUNGSPERSONAL

7.1  Einleitung

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

Beim Behebungsversuch eines Problems sollte immer ein Eliminierungsverfahren verwendet werden,
beginnend mit der einfachsten Ldsung bis hin zur kompliziertesten. Am wichtigsten ist es jedoch, eine
klare 1dee zu erhalten, warum ein Problem aufgetreten ist. Schritte zur Sicherstellung, dass dies nicht
noch einmal passiert, mussen Teil einer jeden KorrekturmalRnahme sein. Wenn eine Steuerung aufgrund
einer schlechten Verbindung nicht funktionert, missen auch alle anderen Verbindungen gepruft werden.
Wenn eine Sicherung immer wieder durchbrennt, muss der Grund dafiir ermittelt werden. Immer
beachten, dass der Ausfall einer kleinen Komponente oft ein Anzeichen fur den moglichen Ausfall oder
die falsche Funktionsweise einer wichtigeren Komponente oder Systems sein kann.

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

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

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

Sicherstellen, dass die Ablassventile der Frittierwanne ganz geschlossen sind.

Die Modell- und Seriennummer der Friteuse bereit halten, damit sie dem Techniker
mitgeteilt werden kann.

A\ GEFAHR
HeilRes Fett verursacht schwere Verbrennungen. Niemals versuchen, diese Friteuse mit
heil3em Fett zu bewegen oder heil3es Fett von einem Behélter in einen anderen zu schitten.

/\ GEFAHR
Bei Wartungsarbeiten muss dieses Gerat von der Stromversorgung getrennt sein, aul3er
es sind elektrische Tests erforderlich. Bei der Prufung elektrischer Stromkreise
besonders vorsichtig sein.

Dieses Gerat kann Uber mehrere Anschlussstellen fur die Stromversorgung verfligen.
Vor Wartungsarbeiten alle Netzkabel abziehen.

Inspektion, Prufung und Reparatur von elektrischen Komponenten durfen nur von
qualifiziertem Servicepersonal durchgefiihrt werden.




7.2 Fehlersuche an Friteusen
7.2.1 Computer- und Heizprobleme
PROBLEM WAHRSCHEINLICHE URSACHEN KORREKTURMASSNAHME
A. Den Computer mit dem EIN/AUS-Schalter
A. Computer ist nicht eingeschaltet. einschalten.
Computeranzeige ist|B. Kein Strom zur Friteuse. Sicherstellen, dass die Friteuse
dunkel.|C. Computer oder andere Komponente ist angeschlossen und der Trennschalter nicht
ausgefallen. ausgeldst sind.

C. Die FAS um Hilfe verstandigen.

Ein Filterfehler auf Grund von
verschmutztem oder verstopftem Filterpad | Den Fehler anhand der Anweisungen auf Seiten

M3000 zeigt nach 5-4 bis 5-6 beheben. Wenn ein Pre-Filter

oder Filterpapier, verstopft Vorfilter (falls

dgn; E ".Iqti.rp’ zutreffend), verstopften Filterpumpen, installiert ist, reinigen Sie den Pre-Filter,
GEFUELLT? falsch eingebauten wie in Anhang D Vorfilterwartung. Wenn
JA NEINan Filterwannenkomponenten, abgenutzten das Problem erneut auftritt, die FAS um Hilfe

" | oder fehlenden O-Ringen, kaltem Fett oder | verstandigen.
Uberhitzung der Filterpumpe ist aufgetreten.
M3000-Anzeige zeigt . . Den Ablass mit der Reinigungsstange Fryers
ABLASS AE)bIaISS 'fSt verstopft und Fett ist nicht Friend reinigen und die Taste v" (1) JA driicken.
SAUBERp |APUciautEn. Der Filtervorgang wird wieder aufgenommen.

Es ist ein Filterfehler aufgetreten, der
Filterpad ist verstopft, die Aufforderung

Den Filterpad wechseln und sicherstellen, dass

M3000 zeigt . die Filterwanne mindestens 30 Sekunden lang
FILTERPARD | 2UM Filterpad-Wechsel nach 25 Stunden aus der Friteuse herausgezogen wurde. Die
WECHSELNp | \Wurde eingeblendet oder der Filterpad- | )\ ¢t derungen FILTERPAD
Wechsel wurde bei einer friiheren WECHSELNNICHT ianorieren
Aufforderung ignoriert. =g '
A. Ablassventil ist nicht ganz geschlossen. |A. Den Status von MIB priifen — es muss A
B. Gasventil ist nicht gedffnet. angezeigt werden.
C. Manuelles Gasabsperrventil ist B. Gasventilknopf auf EIN stellen.
geschlossen. C. Uberpriifen, ob alle manuellen
D. Falscher Anschluss des Absperrventile im System und das
Gasversorgungs-Schnellanschlusses. Hauptgasventil offen sind.
E. Blockiertes oder ausgefallenes D. Uberpriifen, ob der Schnellanschluss an der
Friteuse heizt nicht. Verbrennungsluftgeblése. flexiblen Gasleitung fest an der Friteuse
angeschlossen ist.
E. Uberpriifen, ob das Verbrennungsluftgeblase

luft. Wenn nicht, die FAS zum Service
verstandigen. Wenn das Verbrennungs-
luftgeblése funktioniert, dieses gemal
Anweisungen in Kapitel 6 dieser
Gebrauchsanleitung reinigen und einstellen.

Friteuse funktioniert
normal, Erholung
beim Frittieren erfolgt
jedoch langsam.

Verschmutztes oder blockiertes
Verbrennungsluftgeblase.

Gemall Anweisungen in Kapitel 6 dieser
Gebrauchsanleitung reinigen und einstellen.

Friteuse funktioniert
normal, erzeugt beim
Zunden der Brenner
jedoch ein
Knallger&usch.

A. Verschmutztes oder blockiertes
Verbrennungsluftgeblése.
Verschmutzte oder blockierte
Gasventil-Entliftungsleitung (nur CE-
fremde Friteusen).

Fehlerhaftes Verbrennungsluftgebldse.

B.

C.

A
B.
C.

GeméR Anweisungen in Kapitel 6 dieser
Gebrauchsanleitung reinigen und einstellen.
Gemal Anweisungen in Kapitel 6 dieser
Gebrauchsanweisung reinigen.

FAS verstandigen.

Der Computer friert

Computerfehler.

Stromversorgung zum Computer unterbrechen
und wieder herstellen. Wenn das Problem erneut

emn. auftritt, die FAS um Hilfe versténdigen.
M3000-Anzeige zeigt PP . . .| Richtige Energieform einstellen. 1234 driicken,
FALSCHE D'ef;rsrcﬂ'e Friteuse eingestellte Energie ist um Setup aufzurufen und die Friteuse korrekt zu
ENERGIEFORN? ) konfigurieren.
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7.2.2 Fehlermeldungen und Anzeigeprobleme

Problem

Wahrscheinliche Ursachen

KorrekturmalRnahme

M3000-Anzeige zeigt
HEISS HOCH 1.

Die Temperatur der Frittierwanne betragt
mehr als 210 °C oder in CE-Landern mehr
als 202 °C.

Die Friteuse sofort abschalten und die
FAS um Hilfe verstandigen.

M3000-Anzeige zeigt
ENTNEHMEN
ENTSORGEN.

Es wurde ein Produktfrittiervorgang mit
einem anderen Sollwert als der derzeitigen
Beckentemperatur gestartet.

Das Produkt entnehmen und entsorgen.
Die Frittiertaste unter der Anzeige mit
dem Fehler driicken, um den Fehler zu
beheben. Den Sollwert des Beckens
zuriicksetzen, bevor das Produkt frittiert
wird.

M3000-Anzeige zeigt
ERHOEHUNGSFEHL

E R und ein Alarm ertont.

Die Erholungszeit Uberschreitet die
maximale Zeitgrenze.

Den Fehler beseitigen und den Alarm
quittieren, indem die Taste v" gedriickt
wird. Die maximale Erholungszeit fur Gas
ist 2:25. Wenn der Fehler erneut auftritt, die
FAS um Hilfe verstandigen.

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

Es wurde eine falsche Anzeigeoption
programmiert.

Durch gleichzeitiges Gedriickthalten von
<und ®» bis TECH-MODUS
angezeigt wird, wird zwischen °C und °F
umgeschaltet. 165 8 eingeben. Der
Computer zeigt AU S an. Den Computer
einschalten und die Temperatur prifen.
Wenn die gewlinschte MaReinheit nicht
angezeigt wird, den VVorgang
wiederholen.

M3000-Anzeige zeigt
HILFE HOCH 2oder
HOECHST-
TEMPERARTUR-
STOERUNG.

Obergrenze gestort

Die Friteuse sofort abschalten und die
FAS um Hilfe verstandigen.

M3000-Anzeige zeigt
TEMP-SONDE
STOERUNG.

Problem mit dem Temperaturmess-
schaltkreis, einschlieRlich Sonde oder
beschéadigter Computer-
Kabelbaum/Steckverbinder.

Die Friteuse abschalten und die FAS um
Hilfe verstandigen.

M3000-Anzeige zeigt
HEIZVORG
STOERUNG.

Gasventil aus, Computer oder Trafo defekt,
Obergrenzenthermostat offen.

Diese Meldung wird beim Einschalten
angezeigt, wenn Luft in den Leitungen ist.
Prifen, ob das Gasventil offen ist. Wenn
das Problem immer wieder auftritt, die
Friteuse abschalten und die FAS um Hilfe
verstandigen.

M3000 zeigt SERVICE
ERFORDERLICH
gefolgt von einer
Fehlermeldung an.

Es ist ein Fehler aufgetreten, der nur von
einem Servicetechniker behoben werden
kann.

Die Taste x (2 NEIN) driicken, um den
Frittiervorgang fortzusetzen und FAS um
Hilfe verstandigen. In einigen Fallen ist
kein Frittieren mehr méglich.

7.2.3 Filtrierprobleme

PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

KORREKTURMASSNAHME

Friteuse filtert nach jedem
Frittiervorgang.

Einstellung ,,Spaeter filtern“ ist falsch.

Die Einstellung ,,Spaeter filtern” &ndern
oder Uiberschreiben, indem der Wert auf
Programmierstufe 2 eingegeben wird. Siehe
Abschnitt 4.13.5 auf Seite 4-33.

WARTUNGS-
FILTERUNG
(manuelles Filtern) startet
nicht.

Temperatur ist zu niedrig.

Sicherstellen, dass die Friteuse den Sollwert
erreicht hat, bevor
WARTUNGSFILTERU NG gestartet

wird.
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PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

KORREKTURMASSNAHME

A. Warten bis der vorherige
M3000-Anzeige zeigt | A. Ein anderer Filtervorgang oder ein Fé':g:{g{%?;:g e;‘i‘i'fet; b;;g;: IN neuer
FILTER IST Filterpad-Wechsel lauft gerade. %\nforderung WechseF:n
BESCHREFTIGT. | B. MIB hat das Priifsystem nicht gel6scht. B. Eine Minute warten und danach erneut
versuchen.
Ablassventil oder ;
Ricklaufventil bleibt A AIF:I_(arte gelstort. . ; Die FAS um Hilfe verstandigen.
offen. B. Betatigungselement ist gestort.
A. Sicherstellen, dass das Netzkabel fir
die Steuerung angeschlossen und der
Trennschalter nicht ausgeldst sind.
A. Netzkabel ist nicht angeschlossen oder | B. Wenn der Motor zu heil? ist, um mit den

Filterpumpe startet nicht
oder Pumpe stoppt beim
Filtern.

Trennschalter ist gefallen.

. Pumpenmotor ist iiberhitzt und hat

Temperaturschutzschalter ausgeldst.

. Blockierung in der Filterpumpe.

Fingern langer als einige Sekunden
bertihrt zu werden, wurde wahrscheinlich
der Temperaturschutzschalter ausgeldst.
Den Motor mindestens 45 Minuten lang
abkiihlen lassen und dann die Pumpen-
ricksetztaste driicken (siehe Seite 5-7).

C. Die FAS um Hilfe versténdigen.
A. Die Filterwanne herausziehen und
wieder in die Friteuse schieben.
B. Sicherstellen, dass der Filterwannen-
A. Die Filterwanne sitzt nicht ganz in der magnet angebracht ist. Wenn er fehlt
M3000-Anzeige zeigt Friteuse. muss einer angebracht werden.
WANNE EINSETZEN. | B. Filterwannenmagnet fehlt. C. Wenn der Filterwannenmagnet ganz am
C. Defekter Filterwannenschalter. Schalter anliegt und der Computer
weiterhin WANNE EINSETZEN
anzeigt, ist wahrscheinlich der Schalter
defekt.
A. Sicherstellen, dass der Fettfullstand
A. Fettfullstand ist zu niedrig. uber dem oberen Fettfiillstandsensor
B. Prifen, dass die MIB-Karte nicht im liegt.
manuellen Modus ist. B. Sicherstellen, dass die MIB-Karte im
. . C. Priifen, ob die MIB-Abdeckung automatischen Modus ,, A“ ist. Die
Automatische Filterung b e . . . .
startet nicht. e§chad|gt ist und auf die Tasten Fr_|teuse aus- und wieder einschalten.
driickt. C. Die Abdeckung auswechseln und
D. ,AIF deaktivieren* ist auf JA priifen, ob der Filtervorgang beginnt.
eingestellt, blaue LED leuchtet nicht. | D. , AIF deaktivieren,, in Stufe 1 auf
E. Filterrelais ist ausgefallen. NEIN einstellen.
E. Die FAS um Hilfe verstandigen.
A. Das Fett aus der Filterwanne
entfernen und den Filterpad
austauschen. Sicherstellen, dass das
Filtersieb unter dem Filterpad
Filterpumpe lauft, liefert eingesetzt ist.
aber nur langsam Fett | A. Falsch installierte oder vorbereitete Wenn der Filterpad verwendet wird,

zurick.

Komponenten der Filterwanne.

sicherstellen, dass die rauhe Seite nach
oben zeigt.

Sicherstellen, dass die O-Ringe
vorhanden und in gutem Zustand sind.
Sie missen auf dem Filterwannen-
Anschluss angebracht sein.

M3000-Anzeige zeigt
FETTSENSOR

AUSFARLL.

Der Fettsensor kann ausgefallen sein.

Die FAS um Hilfe verstandigen.
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7.2.4 Probleme beim

automatischen Nachflllen

Problem

Wahrscheinliche Ursachen

KorrekturmafRnahme

Frittierwannen werden
kalt nachgefullt.

Sollwert ist falsch.

Sicherstellen, dass der Sollwert richtig ist.

A. Filterfehler korrekt zurticksetzen. Wenn
. . . Filterfehler. das Problem erneut auftritt, die FAS um
Ein Becken wird nicht . o iIf .
nachgefilllt Fehler ,,Service erforderlich®. H! e verstandlgen. _
' Problem an Magnetschalter, Pumpe, |B. Die FAS um Hilfe verstandigen.
Stift, RTD oder ATO. C. Die FAS um Hilfe verstandigen.
A. Friteuse muss die Sollwert-Temperatur
haben.
B. Sicherstellen, dass das Fett im JIB mehr
. . _— als 21 °C hat.
Die Becken werden A Frlte_usentemperatur Ist zu niedrig. C. Sicherstellen, dass JIB nicht leer ist. JIB
nicht nachgefillt B. Fettistzu kalt austauschen und elbe LED
g ' C. JiB st leer (gelbe LED leuchtet) . g
D. Fehler ,Service erforderlich“ zurticksetzen.
' ” ' Wenn das Problem erneut auftritt, die
FAS um Hilfe verstandigen.
D. Die FAS um Hilfe verstandigen.
7.2.5 Probleme im Fettvorratsystem
Problem Wahrscheinliche Ursachen KorrekturmalRnahme
A. 5-poliges Netzkabel der Friteuse abziehen
und wieder anschlielen, um die Friteuse
zurlickzusetzen.
. B. Wenn ein Filtervorgang, eine andere
g' E?riczr?csjeErIenlS:tlfr:IIZt?crLaTa'rS?f Filtermeniiauswahl lauft oder JETZT
. . C' Entsorgungsventil ist nicht'komplett FILTERN? JAINEIN, BESTAETIGEN
JIB wird nicht geftllt. |~ JA/NEIN oder BECKEN ABSCHOEPFEN
geschlossen. : ird bis der V.
D. Fettvorrattank ist leer angezeigt wird, warten bis der Vorgang
E. Probl M ; .h lter. P q fertig ist. Danach erneut versuchen.
' ngalfgr] an Magnetschafter, Fumpe oder) . Sicherstellen, dass der Griff des
' Entsorgungsventils ganz geschlossen ist.
D. Den Fettlieferanten verstandigen.
E. Die FAS um Hilfe verstdndigen.
JIB oder Becken wird A I?roblem an Pumpe _oder Leitung, das  |A. Den Fettlieferanten verstandigen.
langsam gefillt uber_ den Umfan_g dlese_r
' Bedienungsanleitung hinausgeht.
A. 5-poliges Netzkabel der Friteuse abziehen
A. Falsches Einstellverfahren. gﬂguxfgse;tzaemschheﬁen, um dig Friteuse
Frlttlerwanne vy_lrd B. Entsorgungsventil ist nicht komplett B. Sicherstellen. dass der Griff des
nicht gefullt. geschlossen. . .
. Entsorgungsventils ganz geschlossen ist.
C. Fettvorrattank ist leer. - o
D. Problem an RTI-Pumpe C. Den Fettlieferanten verstandigen.
' pe. D. Die FAS um Hilfe verstandigen.
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7.2.6 Fehlermeldung-Codes

Code FEHLERMELDUNG ERKLARUNG

EO1 ENTNEHMEN ENTSORGEN (Rechts) Im rechten Becken eines geteilten Beckens wurde ein
Produktfrittiervorgang mit einem anderen Sollwert als
der derzeitigen Beckentemperatur gestartet.

EO02 ENTNEHMEN ENTSORGEN (Links) Im rechten Becken eines geteilten Beckens wurde ein
Produktfrittiervorgang mit einem anderen Sollwert als
der derzeitigen Beckentemperatur gestartet.

EO3 FEHLER TEMP-SONDE STOERUNG Messwert der TEMP-Sonde liegt auRerhalb des
Sollbereichs.

EO04 HOCH 2 FEHLGESCHLAGEN Messwert fir Héchsttemperatur liegt aul3erhalb des
Sollbereichs.

EO05 HEISS HOCH 1 Die Hochsttemperatur ist hoher als 210 °C oder in
CE-Léandern hoher als 202 °C.

E06 HEIZVORGANG-STOERUNG Im Hochsttemperatur-Schaltkreis ist eine
Kcomponente ausgefallen, z. B. Computer,
Schnittstellenkarte, Schaltschiitz oder unterbrochener
Grenzschalter.

EQ7 FEHLER MIB-SOFTWARE Interner MIB-Softwarefehler.

EO8 FEHLER ATO-KARTE MIB stellt fest, dass die Verbindung mit der ATO-
Karte unterbochen wurde; Ausfall der ATO-Karte.

EO9 FEHLER PUMPE FULLT NICHT Verschmutzter Filterpad; muss gewechselt werden
oder wurde umgangen; Problem an der Filterpumpe.

E10 FEHLER ABLASSVENTIL NICHT OFFEN Ablassventil versuchte sich zu 6ffnen; Bestatigung
fehlt.

E11 FEHLER ABLASSVENTIL NICHT Ablassventil versuchte sich zu schlief3en;

GESCHLOSSEN Bestatigung fehlt.

E12 FEHLER RUCKLAUFVENTIL NICHT OFFEN | Rucklaufventil versuchte sich zu 6ffnen; Bestatigung
fehlt.

E13 FEHLER RUCKLAUFVENTIL NICHT Rucklaufventil versuchte sich zu schlie3en;

GESCHLOSSEN Bestatigung fehlt.

E14 FEHLER AIF-KARTE MIB stellt fest, dass AIF fehlt; Ausfall der AlF-Karte.

E15 FEHLER MIB-KARTE Frittiercomputer stellt fest, dass die Verbindung mit der
MIB-Karte unterbrochen wurde; Ausfall der MIB-Karte.

E16 FEHLER AIF-SONDE Messwert des AIF-RTD liegt auBerhalb des
Sollbereichs.

E17 FEHLER ATF-SONDE Messwert des ATO-RTD liegt auRerhalb des
Sollbereichs.

E18 Nicht benutzt

E19 M3000 CAN-SENDEN VOLL Verbindung zwischen Computern unterbrochen.

E20 UNGULTIGE CODE-PLATZIERUNG SD-Karte wurde wahrend einer Aktualisierung
enthommen.

E21 FEHLER BEI FILTERPAD-VORGANG 25-Std.-Zeitgeber ist abgelaufen oder Schaltung fur

(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.

E24 FETTFULLSTANDSENSOR AUSFALL (Gas) | Fettfiillstand ist ausgefallen.

E25 ERHOLUNGSFEHLER Die Erholungszeit Uberschreitet die maximale
Zeitgrenze.

E26 ERHOLUNGSFEHLER, SERVICE Die Erholungszeit Uberschreitet die maximale

ERFORDERLICH Zeitgrenze um 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.

7-6




GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE GEN [l LOV™
ANHANG A: RTI (BULK OIL) ANLEITUNG

HINWEIS: Die Anweisungen in diesem Handbuch fiir die Verwendung einer Bulk-Ol-System

zur Befullung und Entsorgung Ol sind fur ein RTI-System. Diese Anweisungen kénnen nicht

fur andere Schittguter Ol-Systeme.

A.1.1 GroRteil Ol Systeme

GroBteil -Ol-Systeme verfiigen (iber groke Ol-
Lagertanks, in der Regel im hinteren Teil des
Restaurants befindet, das an einem hinteren
Kriimmer auf der Friteuse verbunden sind.
Altol ist aus der Friteuse gepumpt, Uber die
Montage an der Unterseite des Geréts, um die
Entsorgung Tanks und frisches Ol aus den
Tanks gepumpt, durch die Montage auf der
Oberseite, an der Friteuse (siehe Abbildung
1). Entfernen Sie die Platte Freilegung der
RTI-Anschluss und verbinden Sie die RTI
Anschluss an die Friteuse (siehe Abbildung
2). Stellen Sie die Friteuse Schittgut durch
den Setup-Modus und stellen Sie alle
Computer mit Olbehalter. Siehe Abschnitt 4.9
auf Seite 4-9. Es ist zwingend notwendig, dass
die Friteuse System komplett wieder
eingeschaltet werden nach dem Andern von
Setup-JIB zu Grofiteil.

Die LOV ™ Friteusen, fir den Einsatz mit
Bulk-Ol-Systeme ausgestattet sind, haben
einen integrierten frisches Ol Krug von RTI
geliefert. Entfernen Sie den Deckel und legen
Sie die Standard-Einbau in die Kanne mit dem
Metall Kappe ruht auf der Lippe des Kruges.
Das Ol wird abgepumpt und aus der Kanne
durch den gleichen Fitting (siehe Abbildung
3).

=2

Abbildung 3

) Frisches Ol
Altol- . Anschluss
Verbindung

\ RTI
Verdrahtung
(hinter
Platte).

WARNUNG: )

Flgen Sie nicht HOT || rH

oder Alt6l zu einem Abbi|d2

JIB.

Die Taster verwendet werden, um die JIB niedrigen LED-Reset
wird auch verwendet, um den Krug in einem RTI-System zu
fullen. Nach dem Zurlicksetzen des JIB LED, Driicken und
Halten der Taster Uber dem JIB befindet, kann der Bediener
den Krug aus dem Bulk-Heizoltanks (siehe Abbildung 4) zu
fillen.

Zum Fillen der Kanne, driicken und halten Sie die Reset-Taste
JIB bis der Krug voll ist, dann lassen .*

HINWEIS: Nicht zuviel in den Krug.

“Sepe

Abbildung 4
Eine Anleitung zum Ausfillen der Mehrwertsteuer von
Schuttgut, siehe Abschnitt 4.11.4 Seite 4-22.

* HINWEIS: Es dauert ca. 12 Sekunden ab dem Zeitpunkt der Fillung JIB-Taste gedriickt wird, bis das RTI
Pumpe startet. Es kann bis zu 20 Sekunden, bevor das Niveau in der JIB zu steigen beginnt.
Normalerweise dauert es etwa drei Minuten, um die JIB zu fiillen. Es dauert ungeféhr eine Minute,
um eine Spaltung vat fullen und zwei Minuten auf eine volle Wanne zu fiillen.



GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE GEN || LOV™

1

ANHANG B: JIB Zubereitung mit festem Fett Option

1. Offnen rechte Tir Friteuse und entfernen
Doppelpack im JIB Schrank.

2. Position Schmelzaggregat vor Schrank.
Losen Halterung auf der linken Seite
Schmelzaggregat, falls notwendig, um die
Platzierung in den Schrank zu erleichtern.

3. Verwenden Sie den mitgelieferten
Schrauben an der Schmelz-Gerét
vorhandenen Ldcher in das Innere
Schienen der Fritierschranks auf beiden
Seiten befestigen. Siehe Abbildungen 1
und 2.

4.  Auf der Riickseite des
Schmelzaggregates, fligen Sie die
schneeweilen, zwei-poligen Stecker und -
stecken Sie den schwarzen Anschluss mit ——
dem Anschlussdose in Abbildung 3
dargestellt.

5. Positionieren Sie den Olbehalter im
Schmelzaggregat, Schiebe das Ol Pickup Schlauch in die Steckerbuchse. Positionieren Sie den
vorderen Deckel und der VVorderseite des Schmelz-Einheit. Siehe Abbildung 4.

i
Abbildung 1: Position der Schmelz-Einheit in das Geh&ause und
befestigen Sie mit beiliegenden Schrauben auf den Innenraum.

s © -

W L — e

Abbildung 3: Befestigen Sie die zwei-poligen wei3en Stecker und
stecken Sie den schwarzen Stecker in den Utility-Box wie gezeigt.

Abbildung 4: Die
versammelten
Schmelzaggregat ist in
Position dargestellt.

Abbildung 2: Positibn der Schmelz-Einheit.

Melting Geréat

Orange-Taste einschalten.

zuriickgesetzt System
nach einem niedrigen
Ol-Display.



GASFRITEUSE BIGLA30 DER SERIE GEN Il LOV™
ANHANG C: Solid Verklurzung Melting Verwenden

Zuriicksetzen Olbehalter
System

Stellen Sie sicher Verkirzung
Schmelzen Geréat eingeschaltet ist.

Fullen Sie Schmelzaggregat mit

Verklrzung. Melting

Einheit
2-3 Stunden festes Fett zu schmelzen. Netzschalter
NICHT versuchen, den Deckel mit
ungeschmolzenen Olverbrauch in den
Top off-System. Die niedrigen Ol-
Reservoir leuchtet auf, wenn die
Friteuse fordert Ol vor der Verkiirzung

der Schmelz-Gerét ist Flissigkeit.

Sobald die Verkiirzung vollstandig
geschmolzen ist, driicken und halten
Sie den orangefarbenen Reset-Taste
zum Ausschalten des Lichts und setzen
Sie die Top-off-System.

NICHT ADD heiRem Ol, um die Verkiirzung Schmelzaggregat. Die Temperatur
der Olbehélter sollte nicht mehr als 140°F (60°C). Fuigen Sie kleine Mengen an
festem Fett in den Behalter, um sicherzustellen, hat es geniigend Ol zu den Top-
off-System zu betreiben.

Fur beste Ergebnisse, NICHT AUSSCHALTEN den festen Verkirzung
Schmelzaggregat Nacht.

Die auf/ab-Schalter fir das Schmelzen Gerat ist auch als Reset-Schalter
verwendet werden, wenn das System die Obergrenze erreicht ist.
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Anhang D: Verwenden des Olqualitatssensors

Prifen des TPM-Werts

Anzeige Aktion

AUS, Gestrichelte Linien oder Die Taste INFO driicken und halten, bis der INFO-MODUS
Menipunkt durchgeblattert wird. Loslassen

Der INFO-Modus blattert auf der
linken Seite und &ndert sich auf
FILTERSTATISTIK.

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

TPM Die Bestatigungstaste unter TPM driicken.

> driicken, um durch die letzten sieben Tage zu blattern.
INFO dricken, um den TPM-Wert und den Tag darzustellen.
INFO nochmals driicken, um bei geteilten Becken zwischen
dem Wert fur links und flr rechts umzuschalten.

TAG/DATUM

»X“ unter der TPM-Anzeige driicken, um zum Betrieb der

TPM-Wert und Datum Frittiermaschine zuriickzukehren.

Filterwartung mit OQS

Anzeige Aktion

Gestrichelte Linien oder
MenUpunkt; Frittiermaschine
ist auf Betriebstemperatur.

Das FILTERMENU bléattert
und andert sich auf AUTO-
Filter.

FILTERWARTUNG bléttert | Die Bestatigungstaste driicken.

FILTERWARTUNG?
wechselt alternierend mit Die Bestatigungstaste unter JA driicken.

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

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

JA/NEIN

FILTERUNG LAUFT Nicht erforderlich.

REINIGEN DES BEF:KENS Geeignete Schutzkleidung tragen, um die Frittierwanne zu reinigen. Die

ABGESCHLOSSEN; b . . .
Bestatigung unter JA driicken, wenn das Reinigen abgeschlossen ist.

JA/NEIN

WANNE WASCHEN,

Die Bestétigung unter JA driicken.

alternierend mit JA
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Anzeige Aktion

WASCHVORGANG . :
LAUET Nicht erforderlich.
NOCHMALS WASCHEN: Die Bestgtlgu.ng u‘r‘1ter JA drucken:'wenn ein noc_hmallges Waschen

notwendig ist; ,,X* unter NEIN driicken, wenn ein nochmaliges
JA/NEIN . -

Waschen nicht erforderlich ist.
SPULEN Nicht erforderlich.

- _ Die Bestatigung unter JA drucken, wenn ein nochmaliges Spilen

JN'SEE'KI'ALS SPULEN; notwendig ist; ,,X* unter NEIN driicken, wenn ein nochmaliges Spilen

nicht erforderlich ist.

POLIEREN; JA/NEIN.

Die Bestétigung unter JA dricken.

0QS; JA/NEIN

Die Bestatigung unter JA driicken; um den Olqualititstest 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 drlcken. ,, X“
unter NEIN dricken, wenn die Wanne nicht voll ist, und die Pumpe
wird erneut gestartet.

AUS

Die Frittiermaschine ausgeschaltet lassen oder zum Normalbetrieb
zurlickkehren.* 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 regelméllige Wartung. Alle
90 Tage oder haufiger, wenn der Olfluss langsamer
wird, muss der Verschluss mit dem mitgelieferten
Schraubenschlussel entfernt und das eingebaute

Sieb gereinigt werden.

1. Die Schutzhandschuhe missen getragen werden,

Abb.1

wenn mit dem mitgelieferten Schraubenschlissel
der Verschluss von dem Vorfilter entfernt wird (Abb. 2).




2. Eine kleine Burste verwenden, um Rickstdnde von dem eingebauten

Sieb zu entfernen (Abb. 3).

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

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, missen 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 driicken 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) drticken, um auf OQS-
FILTER zu blattern. Die Bestatigungstaste driicken.

OQS-FILTER blattert

Die Bestatigungstaste driicken.

OQS-FILTER? wechselt alternierend
mit JA/NEIN

Die Bestatigungstaste unter JA driicken.

WANNE ABSCHOPFEN wird
angezeigt, und wechselt auf
Bestatigen mit JA/NEIN

GroRe Rickstande aus der Wanne abschépfen und die
Bestatigungstaste unter JA driicken.

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 (iber 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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