yTQT 9119S Jap
UauIydSewainses) Jaisew i

yongpueysgaliag pun -suoie|felsu|
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HINWEIS
Dieses Gerat ist nur fir den kommerziellen Einsatz vorgesehen und muss von ¢ 1
Personal bedient werden. Die Installation, Wartung und Reparaturen missen vi n
Frymaster autorisierten Kundendienst (FAS) oder einem anderen qualifizierten -
durchgefuhrt werden. Installation, Wartung oder Reparaturen durch nicht quali
Personal kénnen die Herstellergarantie hinfallig machen. In Kapitel 1 dieses Handbuchs finden
Sie die Definition fur qualifiziertes Personal.

HINWEIS
Dieses Gerat muss gemal den entsprechenden landesweiten und ortlichen Vorschriften des
jeweiligen Aufstellungslandes installiert werden. Fur Details sieche ANFORDERUNG FUR
BEHORDLICHE VORSCHRIFTEN in Kapitel 3 dieses Handbuchs.

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

HINWEISE FUR KUNDEN VON GERATEN, DIE MIT COMPUTERN AUSGESTATTET SIND.

USA

Dieses Gerat entspricht Teil 15 der FCC-Bestimmungen. Der Betrieb unterliegt den folgenden
beiden Bedingungen: 1) Dieses Gerat darf keine Stérungen verursachen und 2) Dieses Gerat
muss Stdrsignale aufnehmen kénnen, einschlie3lich solcher, die unerwiinschten
Betriebszustande verursachen kdnnen. Dieses Gerat ist zwar als Gerat der Klasse A
klassifiziert, es erfullt jedoch die Grenzwerte von Geréaten der Klasse B.

KANADA

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

Cet appareil numérique n’émet pas de bruits radioélectriques dépassant les limites de classe A
et B prescrites dans la norme NMB-003 édictée par le Ministre des Communications du Canada.

HINWEIS
Wenn der Kunde wahrend der Garantiedauer ein Ersatzteil fir dieses Manitowoc Food Service
Gerat verwendet, das nicht als unveréndertes neues oder recyceltes Ersatzteil direkt bei
Frymaster Dean oder einer ihrer autorisierten Kundendienste erworben und/oder gegeniber
seinem Originalzustand verandert wurde, wird diese Garantie hinfallig. AuRerdem sind
Frymaster Dean und deren Tochtergesellschaften nicht haftbar fir Anspriche, Schaden oder
Kosten, die dem Kunden aufgrund der Installation eines modifizierten Ersatzteils und/oder eines
von einem nicht autorisierten Kundendienstes erworbenen Ersatzteils entstehen.

HINWEIS
Im Commonwealth of Massachusetts missen alle Gasprodukte von einem lizensierten
Installateur installiert werden.




& GEFAHR
UnsachgemaRe Installation, Einstellung, Wartung oder Pflege, sowie unberechtigte Anderungen
konnen zu Sachschéaden und schweren oder todlichen Verletzungen fuhren. Vor der Installation
oder Wartung dieses Gerates mussen diese Installations-, Betriebs- und Wartungsanweisungen
sorgfaltig durchgelesen werden. Nur qualifiziertes Servicepersonal darf dieses Gerat von der
ursprunglichen Konfiguration auf eine andere Gassorte umstellen. In Kapitel 1 dieses
Handbuchs finden Sie die Definition fur qualifiziertes Servicepersonal.

A GEFAHR
Es muss ausreichend Vorsorge zur Einschréankung der Bewegung dieser Maschine ohne
Belastung der Gasleitungsanschliisse getroffen werden. Alle mit Laufrollen ausgestattete
Frittiermaschinen missen durch die Verwendung von Sicherungsketten befestigt werden.
Wenn eine flexible Gasleitung verwendet wird, muss bei Betrieb der Frittiermaschine immer ein
zusatzliches Sicherungskabel angebracht sein.

A GEFAHR
Die Vorderkante dieser Frittiermaschine ist keine Stufe. Niemand darf sich auf die
Frittiermaschine stellen. Beim Ausrutschen oder bei Kontakt mit heiRem Ol kdnnen schwere
Verletzungen auftreten.

A\ GEFAHR
Kein Benzin oder andere brennbare Flussigkeiten oder Gase in der Nahe dieses oder eines
anderer Geréte aufbewahren.

A GEFAHR
Wenn das Personal Gasgeruch feststellt oder auf andere Weise ein Gasleck feststellt, missen
entsprechende, gut sichtbar angebrachte Anweisungen befolgt werden. Diese Informationen
kdnnen beim ortlichen Gasversorgungsunternehmen angefordert werden.

A\ GEFAHR
Das Krumelblech von Frittiermaschinen, die mit einem Filtersystem ausgestattet sind, muss
taglich am Ende des Frittierbetriebs in einen brandsicheren Behalter entleert werden. Einige
Speiseteile kdnnen sich selbst entziinden, wenn sie in bestimmten Fettstoffen eingeweicht
werden. Weitere Informationen sind dem Filterhandbuch zu entnehmen, das zum Lieferumfang
des Systems gehort.

AWARNUNG
Fur eine Platzierung der Frittiermaschine unter einer Haube dirfen keine tragenden Bauteile der
Frittiermaschine gedndert oder entfernt werden. Fragen? Rufen Sie bitte in den USA die
Frymaster Dean Service-Hotline +1-800-551-8633 an.

/A\ WARNUNG
Die Frittierkdrbe oder andere Gegenstande nicht gegen die Verbindungsleiste der
Frittiermaschine schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen
Fritierwanne. Wenn die Frittierkdrbe gegen die Leiste geschlagen werden, um Fett zu I8sen,
verzieht sich der Streifen und passt nicht mehr richtig. Er ist in exakter Passung ausgefihrt
und darf nur zur Reinigung entfernt werden.
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Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 1: Einfihrung

1.1 Anwendung und Gultigkeit

Die Familie der Gasmodelle der Serie 1814 von Frymaster (HD-Modelle) wurde von der
Europaischen Gemeinschaft zum Verkauf und zur Aufstellung in folgenden Mitgliedsstaaten
genehmigt: AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GB, IE, IT, LU, NL, NO, PT und SE.

Dieses Handbuch gilt fur alle gasbetriebenen Maschinen von Frymaster der Serie 1814, die in
englischsprachigen Landern, einschlieBlich derer, die in der Europaischen Gemeinschaft
verkauft werden. Wenn Unterschiede zwischen den Anweisungen und Informationen in dieser
Anleitung und den 6rtlichen oder staatlichen Vorschriften in dem Land, in dem dieses Gerat
aufgestellt wird, auftreten, mussen die entsprechenden landesweiten und ortlichen
Vorschriften eingehalten werden.

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

1.2 Nach dem Kauf

Um unseren Service zu verbessern, sollte das folgende Diagramm vom autorisierten Frymaster-
Servicetechniker, der diese Maschine installiert hat, ausgefullt werden.

Name des Servicetechnikers bzw.
des autorisierten Kundendienstes:
Adresse

Tel./Fax:
Modellnummer
Seriennummer
Gassorte

1.3 Ersatzeilbestellung

Kunden konnen Ersatzteile direkt beim ortlichen autorisierten Kundendienst bestellen. Dessen
Adresse und Telefonnummer erhalten Sie entweder von Ihrem Kundendienst oder von der Frymaster
Service-Hotline unter der Rufnummer +1-800-551-8633.

Um die Bestellabwicklung zu beschleunigen, geben Sie bitte die Modellnummer, Seriennummer,
Gassorte, benétigte Ersatzteile, Teilenummer (sofern bekannt) und die benétigte Menge an.



Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 1: Einfuhrung

1.4 Informationen zum Kundendienst

Rufen Sie die Frymaster Service-Hotline unter der Rufnummer +1-800-551-8633 an, um die Adresse
des néchstgelegenen Kundendienstes ausfindig zu machen. Damit wir Ihnen besser helfen kénnen,
sollten Sie dem Servicetechniker immer die Modellnummer, die Gassorte, Seriennummer und die
Art des Problems angeben.

1.5 Informationen zum Computer

Dieses Gerat wurde gepruft und entspricht demgemal? den Grenzwerten flir ein Digitalgerat der
Klasse A nach Teil 15 der FCC-Vorschriften. Dieses Gerdt ist zwar als Gerdt der Klasse A
klassifiziert, es erfillt jedoch die Grenzwerte von Geraten der Klasse B. Wenn das Gerét in einem
kommerziellen Umfeld betrieben wird, sollen diese Grenzwerte einen vertretbaren Schutz vor
Stoérungen bieten. Dieses Gerat erzeugt und verwendet hochfrequente Energie, kann diese
ausstrahlen und schéadliche Interferenzen auf Funkverbindungen ausiiben, wenn es nicht gemaR der
Anweisungen dieses Handbuchs installiert und verwendet wird. Der Betrieb des Gerats in einem
Wohngebiet verursacht wahrscheinlich Stérungen; in diesem Fall ist der Benutzer verpflichtet, diese
Storungen auf eigene Kosten zu korrigieren.

Der Benutzer wird davor gewarnt, dass etwaige Anderungen oder Modifizierungen, die von der fir
die Zulassung zustandigen Stelle nicht ausdriicklich genehmigt wurden, die Berechtigung zum
Betrieb dieses Gerats hinféallig machen kénnen.

Falls notwendig sollte der Benutzer den Handler oder einen erfahrenen Radio- und TV-Techniker
zurate ziehen.

Folgende, von der amerikanischen Federal Communications Commission vorbereitete Broschire
kann fur den Benutzer hilfreich sein: ,How to Identify and Resolve Radio-TV Interference
Problems* (ldentifizieren und Beseitigen von Radio-/TV-Storungen). Diese Broschire ist unter
folgender Adresse erhdltlich: U.S. Government Printing Office, Washington, DC 20402, U.S.A.,
Stock No. 004-000-00345-4.

1.6 Sicherheitshinweise

Vor dem Versuch das Gerat zu betreiben, missen die Anweisungen in diesem Handbuch sorgfaltig
gelesen werden.

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

/A VORSICHT
VORSICHTSHINWEISE enthalten Informationen ber Verwendungen oder Zusténde, die zu einer
Fehlfunktion des Gerats fuhren kénnen.

/\ WARNUNG
WARNHINWEISE enthalten Informationen Gber Anwendungen oder Zusténde, die zu Schaden an
Ihrem System fuhren und Fehlfunktionen ihres Systems zur Folge haben kdnnen.

A\ GEFAHR
GEFAHRENHINWEISE enthalten Informationen Giber Anwendungen oder Zustédnde, die zu
Verletzungen fuhren und Schaden und/oder Fehlfunktionen des Geréts zu Folge haben kénnen.




Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 1: Einfuhrung

1.7 Servicepersonal

A. Qualifiziertes und/oder berechtigtes Betriebspersonal

1.

3.

Qualifiziertes/autorisiertes Betriebspersonal ist Personal, das die Informationen in diesem
Handbuch sorgfaltig gelesen und sich mit den Geratefunktionen vertraut gemacht hat, oder
das bereits Erfahrung im Betrieb des Gerdts hat, das in diesem Handbuch beschrieben wird.
Dieses Geréat darf nicht von Personen (einschliel3lich Kinder) mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Personen mit fehlender Erfahrung und
Kenntnissen bedient werden, ausgenommen sie wurden von einem fir ihre Sicherheit
verantwortlichen Vorgesetzten an dem Gerat ausgebildet und werden von diesem tberwacht.
Kinder missen daraufhin Gberwacht werden, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

B. Qualifiziertes Installationspersonal

1.

Qualifiziertes  Installationspersonal sind  Personen, Firmen, Unternehmen oder
Gesellschaften, die entweder persénlich oder durch eine sie vertretende autorisierte Person
mit der Installation gasgefeuerter Gerdte vertraut und dafir verantwortlich sind.
Qualifiziertes Personal muss Erfahrung mit Arbeiten dieser Art haben, tber alle zutreffenden
Vorsichtsmaliregeln fur Gas Bescheid wissen und alle Anforderungen der geltenden
Vorschriften einhalten.

C. Qualifiziertes Wartungspersonal

1.

Qualifiziertes Wartungspersonal sind Personen, die mit Frymaster-Geraten vertraut sind und
die von Frymaster zur Durchfiihrung von Wartungsarbeiten an ihren Geréten autorisiert
sind. Autorisiertes Wartungspersonal muss mit einem vollstdndigen Satz Service- und
Ersatzteilhandbiicher ausgerlstet sein und eine Minimalmenge an Ersatzteilen fir
Frymaster-Gerate auf Lager halten. Eine Liste der Frymaster-Kundendienste (FAS) ist im
Lieferumfang der Frittiermaschine enthalten. Wenn kein qualifiziertes Wartungspersonal
eingesetzt wird, macht dies die Frymaster-Garantie hinfallig.

1-3



Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 2: WICHTIGE INFORMATIONEN

2.1 Ubernahme und Auspacken der Maschine

A. Priifen, ob der Verpackungsbehalter aufrecht steht. Den Karton mit einer nach auRen
gerichteten Bewegung entfernen — nicht hammern. Die Frittiermaschine vorsichtig auspacken
und alle Zubehorteile aus dem Karton nehmen. Diese nicht wegwerfen oder verlegen, da sie
alle bendtigt werden.

B. Die Maschine nach dem Auspacken sofort auf Anzeichen von Transportschaden prifen
(Sichtprifung). Wenn Schéden vorliegen, muss sofort der Spediteur verstandigt und eine
Schadensforderung bei diesem eingereicht werden. Nicht den Hersteller verstdndigen.
Transportschéden liegen im Verantwortungsbereich von Spediteur und Handler.

Wenn die Maschine beschadigt geliefert wird:

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

2. Sichtbare Schaden oder fehlende Teile: Darauf achten, dass dies auf dem Frachtschein oder
Eiltransportschein vermerkt und von der zustellenden Person unterzeichnet wird.

3. Verdeckte Schaden oder fehlende Teile: Wenn der Schaden erst nach Auspacken des Geréts
erkannt wird, den Spediteur sofort dariiber benachrichtigen und eine Schadensforderung fur
nicht sichtbare Schéden einreichen. Das sollte innerhalb von 15 Tagen nach Zustelldatum
durchgefiihrt werden. Achten Sie darauf, dass der Verpackungsbehélter und alle
Verpackungsmaterialien zur Inspektion aufgehoben werden.

HINWEIS: Frymaster Gbernimmt keine Verantwortung fur Schaden oder Verluste, die
auf dem Transportweg auftreten.

C. Frittiersystem mit eingebautem Filtersystem: Die Filterstiitzstrebe abnehmen und die
Filterwanne aus dem Gehé&use entfernen.

D. 1814-Systeme mit vier Frittierwannen Laufrollen am Frittiersystem werden vormontiert
geliefert und der Karton ist mit drei Entladerampen ausgestattet. Entfernen Sie die Riegel von
den vorderen Laufrollen, indem Sie die Sicherheitsbolzen herausnehmen. Rollen Sie die
Maschine vorsichtig nach vorne (Kochseite) iber die Rampen.

E. Alle Kunststoffabdeckungen von Seitenwanden, Vorderseite und Tiren der Frittiermaschine(n)
entfernen. Wenn dies vor der ersten Inbetriebnahme der Frittiermaschine versaumt wird,
kdnnen diese spéater nur sehr schwer entfernt werden.

2.2 Allgemeines

Qualifiziertes, zertifiziertes und/oder dazu autorisiertes Installations- und Wartungspersonal
(geman Definition in Kapitel 1.6 dieses Handbuchs) muss folgende Aufgaben durchfiihren:

. Installation- und Wartung von Frymaster-Maschinen.
. Umstellung dieser Maschine von einer Gassorte auf eine andere.

Wenn zum Installieren, Umstellen auf eine andere Gassorte oder fur andere Wartungsarbeiten
kein qualifiziertes, zertifiziertes und/oder dazu autorisiertes Installations- und
Wartungspersonal herangezogen wird, wird die Frymaster-Garantie hinfallig; aul3erdem kann
dies zu Schaden an der Maschine und Verletzungen des Personals fihren.



Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 2: WICHTIGE INFORMATIONEN

2.2 Allgemeines (Forts.)

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

/\ GEFAHR
Bauvorschriften verbieten es, eine Frittiermaschine mit offener, und heiRem Frittierol
oder -fett gefillter Wanne neben Geraten mit offenen Flammen, wie Bratmaschinen
und Herden, aufzustellen.

Nach Anlieferung muss die Frittiermaschine sorgfaltig auf sichtbare oder verdeckte Schaden geprift
werden. (Siehe “Ubernahme und Auspacken der Maschine* in Kapitel 2.1)

A\ VORSICHT
Gerate von Frymaster sind mit Standbeinen zur stationéren Installation ausgefihrt.
Gerate mit Standbeinen missen beim Bewegen angehoben werden, damit das Gerat
nicht beschéadigt wird und damit keine Verletzungen verursacht werden kénnen. Fir
bewegliche Installationen missen die optional erhéltlichen Laufrollen verwendet
werden. Fragen? Rufen Sie bitte in den USA +1-800-551-8633 an.

2.3 Produktbeschreibung

Frymaster-Gasfrittiermaschinen der Serie 1814 sind energiesparende, gasbetriebene Maschinen in
Rohrenbauweise. Alle Maschinen werden vollstdndig montiert geliefert. Zubehorteile sind in der
Frittierwanne verpackt. Jede Frittiermaschine wird vor dem Versand vom Hersteller eingestellt,
getestet und inspiziert. In diesem Handbuch sind die GrdRen, Gewichte und Eingangswerte aller
Modelle angefiihrt.

A\ WARNUNG
Der Aufstellungsleiter ist dafir verantwortlich, dass das Personal tber die Gefahren
beim Betrieb eines Heil36l-Filtriersystems, besonders die Verfahren zum
Systembetrieb, zur Olfiltrierung, zum Ablassen und Reinigen, unterrichtet wird.

2.4 Betriebsweise

Das eingespeiste Gas stromt durch Offnungen und wird in den Brennern mit Luft gemischt, um das
korrekte Mischverhaltnis fur eine vollstandige Verbrennung zu bilden. Das Gemisch wird am vorderen
Ende der einzelnen Heizréhren durch eine Zindflamme geziindet. Interne Ablenkbleche verlangsamen
den Lauf der Flammen durch die Brennerrohre. Diese langsam turbulente Flamme verbessert die
Warmeilbertragung an die inneren Rohrenwinde, wodurch das Ol effizienter erhitzt wird.

2.5 Typenschild

Das Typenschild ist innen an der Fronttlirwand angebracht. Die darauf angegebenen Informationen
umfassen die Modell- und Seriennummer der Frittiermaschine, die thermische Leistung W der
Brenner, den Versorgungsgasdruck in mbar und ob die Maschine mit Offnungen fiir Propan- oder
Erdgas ausgestattet ist.




Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 2: WICHTIGE INFORMATIONEN

A\ GEFAHR
Frittiermaschinen DURFEN NUR an die Gasversorgung angeschlossen werden, die
auf dem Typenschild angegeben ist.

2.6 Vor der Installation

A\ GEFAHR
Fur eine Platzierung der Frittiermaschine unter einer Haube durfen keine tragenden
Bauteile der Frittiermaschine geandert oder entfernt werden. Fragen? Rufen Sie
bitte in den USA die Frymaster Service-Hotline +1-800-551-8633 an.

A\ GEFAHR
Dieses Gerat darf nicht an die Gasversorgung angeschlossen werden, bevor alle
Schritte dieses Kapitels abgeschlossen wurden.

HINWEIS
Im Commonwealth of Massachusetts missen alle Gasprodukte von einem
lizensierten Installateur installiert werden.

A. Allgemeines: Nur lizenziertes Personal darf gasbetriebene Maschinen installieren.

1. Aus Sicherheitsgrinden und zur Vereinfachung von Wartungsaufgaben muss in der
Gasversorgungsleitung vor Frittiermaschinen ein manuelles Gasabsperrventil installiert
werden.

2. Teile die vom Hersteller oder seinem Agenten gesichert wurden, durfen nicht vom
Installateur justiert werden.

3. Frymaster -Gasfrittiermaschinen der Serie 1814 bendtigen eine 120-V~/60-Hz oder
einphasige 230 V~ Stromversorgung (50 Hz, international/) und sind mit einem geerdeten
Netzkabel vom Typ 16-3 SJT fir den direkten Anschluss an die Stromversorgung
ausgeristet. Die Stromaufnahme einer Maschine hangt von den Zubehorteilen ab, die mit der
Maschine bzw. dem System mitgeliefert wurden.

4. Wenn das Netzkabel beschédigt ist, muss es vom Hersteller oder dessen Kundendienst bzw.
von einer qualifizierten Person ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

B. Abstiande: Der Aufstellbereich der Frittiermaschine muss frei von brennbarem Material
gehalten werden. Diese Maschine ist fur folgende Installationen zugelassen:

1. Nur kommerzielle Installation (nicht fiir Haushaltsgebrauch).

2. Installationen auf nicht brennbaren Bdden auf vom Hersteller gelieferten verstellbaren 15-
cm-Standbeinen oder 13-cm-Laufrollen;

3. Bei brennbaren Baumaterialien muss ein Mindestabstand von 15 cm zu beiden Seiten und an
der Ruckseite eingehalten werden und die Maschine mit vom Hersteller gelieferten
verstellbaren 15-cm-Standbeinen oder 13-cm-Laufrollen ausgestattet sein.

2-3




Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 2: WICHTIGE INFORMATIONEN

2.6 Vor der Installation (Forts.)

C. Installationsnormen

1. Bei Installationen in den USA miuissen folgende | 2. Bei Installationen in Kanada missen folgende

Vorschriften bericksichtigt werden: Vorschriften bericksichtigt werden:
American National Standards Institute (ANSI) Die CAN 1-B149 Installation Codes
ANSI 783.11 Canadian Gas Association
American Gas Association 55 Scarsdale Road
8501 E. Pleasant Valley Road Don Mills, ONT, M3B 2R3
Cleveland, OH 44131
Der National Electrical Code: Der Canadian Electric Code c22.1, part 1
ANSI/NFPA #70 Canadian Standards Association
American National Standards Institute (ANSI) 178 Rexdale Blvd.

1430 Broadway Rexdale, ONT, M9W 1R3

New York, NY 10018

Die NFPA Normen #96 und #211

National Fire Protection Association (NFPA)
470 Atlantic Avenue

Boston, MA 02110

3. CE/Exportnormen: Die Installation der Frittiermaschinen muss die ortlichen Vorschriften erftllen;
sollte es keine ortlichen Vorschriften geben, mussen die entsprechenden landesweiten Normen oder
CE-Normen der Européaischen Gemeinschaft eingehalten werden.

2.7 Luftversorgung und Bellftung

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

Den Bereich um die Frittiermaschine frei halten, damit Verbrennungs- und Beliftungsstrome nicht
blockiert werden und Zugang fur Service und Wartung moglich ist.

A. Diese Frittiermaschine darf nicht an einen Abgasschacht angeschlossen werden.

B. Die korrekte Installation und Einstellung stellt eine ausreichende Luftzufuhr fur das Frittiersystem
sicher.

C. Eine kommerzielle, hoch belastbare Frittiermaschine muss ihre Verbrennungsabgase aus dem
Gebaude in das Freie leiten. Eine Fettfrittiermaschine muss unter einer Abzugshaube mit Geblase
installiert werden oder es muss in der Decke tber der Maschine ein Abzugsgebldse vorgesehen
werden, da die Abgastemperaturen zwischen ca. 420 und 540 °C liegen. Wahrend der Installation
die Luftbewegung prifen. Starke Abgasgebldse in der Abzugshaube oder in der Klimaanlage
kdnnen im Raum zu leichtem Luftzug fihren.
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2.7 Luftversorgung und Beluftung (Forts.)

D.

Der Ausgang der Frittiermaschinenabgase darf nicht direkt in die Leitung der Abzugshaube
munden, da dies die Verbrennung in der Frittiermaschine beeintréchtigen wirde.

Niemals das Frittiermaschinengehéuse fiir die Lagerung verwenden; auch nicht auf Regalen
uber oder hinter der Frittiermaschine lagern. Abgastemperaturen kénnen mehr als 420 °C
betragen und Gegenstdnde beschadigen oder schmelzen, die in oder in der Nahe der
Frittiermaschine aufbewahrt werden.

Zwischen der Abgasdffnung der Frittiermaschine(n) und der Unterkante der Filterbank muss
ein ausreichender Abstand eingehalten werden. Bei Aufstellungen in den U.S.A. muss die
NFPA-Norm Nr. 96 eingehalten werden; diese besagt, dass zwischen der/den
Abgasoffnung(en) und der Unterkante des Abgasfilters ein Mindestabstand von 450 mm
eingehalten werden muss.

Filter und Tropfwannen sollten Teil einer kommerziellen Abzugshaube sein, aber vor Bau
und Installation einer Abzugshaube missen die 6rtlichen Behdrden konsultiert werden. Das
Leitungssystem, die Abzugshaube und die Filterbank miissen regelmdfig gereinigt und frei
von Fett gehalten werden.

2.8 Installation von Geréaten in grof3en Hohenlagen

A. Der Eingangsnennwert der Frittiermaschine [W] dient fir Hohenlagen bis zu 610 m Uber

B.

NN. Bei Hohenlagen von mehr als 610 m NN sollte der Nennwert pro weiteren 305 m ber
NN um 4 % verringert werden.

Im Werk wurden die korrekten Offnungen installiert, sofern die Aufstellungshohe zum
Zeitpunkt der Kundenbestellung bekannt war.
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3.1 Installation der Frittiermaschine

Dieses Gerat darf nur unter Einhaltung aller gultigen Vorschriften und an einem gut gellifteten Standort installiert werden.

A.

Beginn der Installation: Wenn die Frittiermaschine mit Standbeinen eingebaut wird, darf die

Frittiermaschine nicht in ihre Einbaustellung geschoben werden. Die Frittiermaschine muss mit
einem Paletten- oder Wagenheber leicht angehoben und dann an ihren endgultigen Standort
gebracht werden.

Umstellen der Frittiermaschine: Alle Standbeine vollstdndig entlasten, bevor eine mit

Standbeinen eingebaute Frittiermaschine bewegt wird. Die Frittiermaschine nicht auf den
Standbeinen verschieben.

Sollte ein Standbein beschadigt werden, muss ein Kundendienst zwecks sofortiger
Reparatur/Austausch kontaktiert werden.

3.2 Nivellieren der Frittiermaschine (nur mit Standbeinen)

A.

B.

Alle Installationen: Wenn der Boden uneben oder leicht geneigt ist, muss die Frittiermaschine
auf eine ebene Plattform gestellt werden.

Eine Wasserwaage oben auf die Frittierwanne auflegen und die Frittiermaschine von vorne nach
hinten und Seite zu Seite nivellieren. Wenn sie nicht nivelliert ist, funktioniert die
Frittiermaschine unter Umstanden nicht effizient, das Ol kann nicht korrekt zum Filtrieren
ablaufen; bei der Aufstellung mehrerer Frittiermaschinen konnen benachbarte Maschinen
eventuell nicht eben abschlieen, etc.

Die hohe Ecke einstellen und mit der Wasserwaage nachmessen. Wenn der Boden uneben ist,
die Maschine mit den Stellschrauben an den einzelnen Standbeinen nivellieren (dabei die
Mindestfreiraume wie in Kapitel 2 angegeben einhalten).

Erneutes Nivellieren: Wenn die Frittiermaschine umgestellt wird, muss sie gemal} den obigen
Anweisungen erneut nivelliert werden.

Der Einbau muss zum Zeitpunkt der Installation gepruft werden, um zu gewébhrleisten, dass der
Zweck dieser Anweisungen erfillt wird.

/\ VORSICHT

Frittiermaschinen missen Raumtemperatur haben, durfen kein Ol enthalten, und wenn
Standbeine vorhanden sind, missen diese beim Bewegen angehoben werden, damit sie
nicht beschadigt und damit keine Verletzungen verursacht werden.

A\ GEFAHR

Heil3es Frittierdl kann schwere Verbrennungen verursachen. Kontakt vermeiden. Das
Ol muss unter allen Umstanden aus der Frittiermaschine entfernt werden, bevor diese
bewegt wird, um Verschiitten von Ol und die damit verbundenen Unfalle und schweren
Verbrennungen zu vermeiden. Diese Frittiermaschine kann umkippen und Verletzungen
verursachen, wenn sie nicht stationar gesichert wird.
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3.3 Einbau von Laufrollen und Standbeinen

A. Laufrollen und/oder Standbeine in der Néhe des endgultigen Einbauorts montieren, da beide fur
lange Transportwege ungeeignet sind. Die Gasfrittiermaschinen der Serie 1814 durfen nicht auf
Rahmen oder Gestelle montiert werden und miissen entweder mit Standbeinen oder Laufrollen
aufgestellt werden.

B. Nach dem Auspacken muss die Maschine vor dem Montieren der Laufrollen mit einem Paletten-
oder Wagenheber angehoben werden.

C. Laufrollen- oder Standbeinlécher mit dem Standbeintréger ausrichten und Schrauben einsetzen.
Unterlegscheiben und Muttern aufsetzen und von Hand festziehen; diesen Schritt fiir alle vier
Locher in den Laufrollen-/Standbeinléchern wiederholen.

D. Laufrollen/Standbeine am Standbeintrdger mit geeigneten Werkzeugen festziehen. Sicherstellen,
dass alle vier Schrauben gleich stark festgezogen sind. Die Schrauben auf ein Drehmoment von
5,65 Nm festziehen.

E. Frittiermaschinen mit Laufrollen haben keine Nivellierungsvorrichtungen. Diese
Frittiermaschinen missen daher auf ebenem Boden aufgestellt werden.

Vorderansicht Riickansicht Optionale Laufrolle — Optionale Laufrolle —
nur hinten nur vorne
%20 X Y
Sechs):(antschraube m m
_I Vorderer Kanal It ; ; ]| | ; ; I

L \ oder hintererKanal/v =) .
Standbeintrager T _

Vorderer Kana/

- -

1
oder hinterer Kanal - -\ - =
\ Unterlegscheibe ]I 1[ L n!, .'.
%-20 Sechskant-Sicherungsmutter ®
— %-20 x % Sechskantschraube
Vorderes oder hinteres ~
Standbein mit
Montageplatte H__ Ruickwartige Laufrolle — Vordere Laufrolle — 127 mm
127 mm (5"), starr (5"), Gelenk mit Arretierung

Nach Bedarf einstellen -

Einbau und Einstellung von Laufrollen/Standbeinen

A\ WARNUNG
Frittiermaschinen von Frymaster sind mit Standbeinen zur stationaren Installation
ausgefuhrt. Frittiermaschinen mit Standbeinen missen beim Bewegen angehoben
werden, damit die Frittiermaschine nicht beschadigt wird und damit keine Verletzungen
verursacht werden kénnen. Fur bewegliche oder tragbare Installationen missen bei
Dean erhéltliche optionale Laufrollen verwendet werden.

Fragen? Rufen Sie bitte in den USA 1-800-551-8633 an.
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3.4 Gasanschlusse

A\ GEFAHR
Bevor eine neue Rohrleitung an dieses Gerat angeschlossen wird, muss die Leitung
gruindlich ausgeblasen werden, um alle Fremdstoffe zu beseitigen. Fremdstoffe im
Brenner und in der Gasregelung fihren zu unsachgemafer und gefahrlicher
Betriebsweise.

NATIONALE BEHORDLICHE VORSCHRIFTEN

Dieses Gerdt muss so installiert werden, dass es den grundlegenden Installationsvorschriften der
Building Officials and Code Administrators International, Inc. (BOCA) und dem Handbuch ,,Food
Service Sanitation“ der Food and Drug Administration (FDA) entspricht.

Diese Maschinen werden fur die Gassorte und den Gasdruck gefertigt, die auf dem Typenschild (an der
Tir) angegeben sind. Maschinen mit der Angabe ,,NAT* nur an Erdgas anschlie3en; ,,PRO* ist nur flr
Propangas geeignet.

Die Installation muss mit einem Gasanschluss ausgefihrt werden, der landesweite und 6rtliche
Vorschriften erfullt. Schnellverschlisse, sofern verwendet, missen ebenfalls die landesweiten und
ortlichen Vorschriften erfillen.

A GEFAHR
Die Frittiermaschine MUSS an eine Gasversorgung mit Nennwerten angeschlossen werden, die
denen auf dem Typenschild an der RUckseite der Frittiermaschinentlr entsprechen.

A GEFAHR
Wenn Gasgeruch festgestellt wird, MUSS die Gasversorgung am Hauptventil unterbrochen
werden. Zur Beseitigung des Problems muss sofort das 6rtliche Gasversorgungsunternehmen
oder der Kundendienst verstandigt werden.

Die Gasversorgungsleitung muss den gleichen oder einen gréReren Durchmesser als die Eingangsleitung
der Frittiermaschine haben. Diese Frittiermaschine ist mit einem 22 mm (3/4") Anschluss mit
Aulengewinde versehen. Die Gasversorgungsleitung muss so bemessen werden, dass alle an diese
Gasversorgung angeschlossenen gashetriebenen Gerate versorgt werden kénnen. Wenden Sie sich an den
Installateur, das Gasversorgungsunternehmen oder andere kompetente Stellen.

Empfohlene GrolRe der Gasversorgungsleitung

Gassorten Anzahl der Frittiermaschinen
1 2 bis 3 4 oder mehr (*)
Erdgas 22 mm (34" 28 mm (1") 35 mm (1¥4")
Propangas (Fllssiggas) 15 mm (¥2") 22 mm (¥4 28 mm (1")

(*) Bei Langen von mehr als 5,5 m fir mehr als vier Frittiermaschinen muss ein starrer Gasanschluss von
35 mm (1%4") vorgesehen werden.
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3.4 Gasanschlisse (Forts.)

Art und Druck der Gasversorgung
Art der Gasversorgung Druck der Gasversorgung
Erdgas 15-25 mbar (1,5-2,5 kPa) (dynamisch)
Propangas (Flissiggas) 27-32 mbar (2,7-3,3 kPa) (dynamisch)

A\ GEFAHR
Falls bei Druckprifungen an den Gasversorgungsleitungen der Prufdruck grofer als
3,45 kPa ist, muss die Frittiermaschine von der Gasleitung getrennt werden, um
Schaden an den Gasleitungen und Gasventilen der Frittiermaschine zu vermeiden.

A\ GEFAHR
Alle Verbindungen mussen mit einem Leitungsdichtmittel abgedichtet werden, das fur
die verwendete Gassorte geeignet ist, und vor dem Anziunden von Zindflammen
mussen alle Verbindungen mit Seifenwasser auf Lecks geprift werden.

Niemals mit Zundhdlzern, Kerzen oder anderen Ziundquellen auf undichte Stellen prifen.
Wird Gasgeruch festgestellt, muss die Gasversorgung zum Gerat am Hauptventil
abgeschaltet und sofort das ortliche Gasversorgungsunternehmen oder ein autorisierter
Kundendienst verstandigt werden.

A\ GEFAHR
» Trockenfeuern” des Geréts verursacht Schaden an der Frittierwanne und kann einen
Brand verursachen. Bevor die Brenner geziindet werden, muss immer sichergestellt
werden, dass die Frittierwanne mit geschmolzenem Fett, Frittierdl oder Wasser gefllt
ist.

A. Starre Anschlisse: Alle vom Installateur gelieferten Rohre einer Sichtpriifung unterziehen und
Gewindeschneidreste oder andere Fremdstoffe vor ihrer Installation in einer Versorgungsleitung
entfernen. Wenn die Rohre Fremdstoffe enthalten, verstopfen sich die Offnungen beim Anlegen
von Gasdruck. Rohrverbindungen mit einem Dichtmittel fir den Betrieb mit Flussiggas abdichten.
Die Gewindedichtmasse fur Gasrohre darf nur in sehr kleinen Mengen und nur auf AulRengewinde
aufgetragen werden. Ein Rohrdichtmittel verwenden, das durch die chemische Einwirkung von
Flussiggas nicht beeintrachtigt wird. KEINE Gewindedichtmasse auf die ersten beiden
Gewindegénge des Rohrs auftragen — dies kdnnte dazu fiihren, dass die Brenneréffnungen und das
Regelventil verstopfen.

B. Manuelles Gasabsperrventil: Dieses vom Gasversorgungsunternehmen installierte Ventil muss in
der Versorgungsleitung vor der Frittiermaschine installiert sein, und zwar so, dass es im Notfall
schnell zugénglich ist.

C. Regulierung des Gasdrucks: Fir einen Drucktest des Systems missen die Frittiermaschine und das
Absperrventil von der Gasversorgung getrennt werden.

HINWEIS: Externe Gasregler sind flr diese Frittiermaschine in der Regel nicht erforderlich. Ein
Sicherheitsregelventil schiitzt die Frittiermaschine vor Druckschwankungen. Wenn der anliegende
Druck grofier als 3,45 kPa/34,5 mbar ist, muss ein Drosselregler eingesetzt werden.
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3.4 Gasanschlisse (Forts.)

A\ GEFAHR
Falls bei Druckprifungen an den Gasversorgungsleitungen der Prufdruck grofer als
3,45 kPa ist, muss die Frittiermaschine von der Gasleitung getrennt werden, um
Schaden an den Gasleitungen und Gasventilen der Frittiermaschine zu vermeiden.

D. Verteilerdruck: Ihr lokaler Servicetechniker sollte den Verteilerdruck mit einem Manometer prifen.

1. Die spezifischen Verteiler-Gasdruckwerte sind auf dem Typenschild zu finden. Erdgasgeréte bendtigen
normalerweise 10,0 mbar, and Propan-/Fllssiggasgeréte bendtigen normalerweise 27,5 mbar Gasdruck.

2. Sicherstellen, dass der in die Unterseite des Reglergehduses eingepragte Pfeil, der die
Gasstromungsrichtung angibt, stromabwarts in Richtung Frittiermaschinen zeigt. Die Entliftungskappe ist
auch Teil des Reglers und darf nicht entfernt werden. Wenn am Gasdruckregler eine Entliiftungsleitung
verwendet wird, muss diese gemal den ortlichen Vorschriften installiert werden; sollte es keine 6rtlichen
Vorschriften geben, mussen in den USA der National Fuel Gas Code, ANSI Z223.1 (neueste Ausgabe)
oder in der Europdischen Union die entsprechenden landesweiten Normen oder die harmonisierten
europdischen Normen (EN) eingehalten werden.

/\ WARNUNG

Bei der Herstellung neuer Verbindungen muss mit einer Lecksuchflissigkeit nach
potenziell gefahrlichen Gaslecks gesucht werden.

E. Regler kdnnen am Aufstellungsort justiert werden; es wird jedoch empfohlen, dass diese nur dann von

autorisiertem Kundendienstpersonal justiert werden, wenn sicher feststeht, dass der Regler falsch eingestellt
ist oder wenn starke Druckschwankungen vorliegen, die auf keine andere Weise beseitigt werden kdnnen.

. Die Reglerjustierung darf nur von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.

. Offnungen: Die Frittiermaschine kann so konfiguriert werden, dass sie mit jedem verfiigbaren Gas betrieben
werden kann. Das korrekte Sicherheitsregelventil, die entsprechenden Gasoéffnungen und Ziindelemente
werden vom Hersteller eingebaut. Das Ventil kann zwar am Aufstellungsort eingestellt werden; diese
Justierungen durfen aber nur von qualifiziertem Personal mit entsprechenden Priifgerdten vorgenommen
werden.

. Flexible Verbindungen, Anschliisse und Laufrollen: Wenn die Frittiermaschine mit flexiblen Verbindungen
und/oder Schnelltrennanschliissen installiert wird, muss der Installateur einen hoch belastbaren, von der AGA
zugelassenen Anschluss fur kommerzielle Anwendungen mit einem Mindestgewindedurchmesser von 19 mm
(3") NPT (mit geeigneten Spannungsentlastungsvorrichtungen) verwenden; dabei muss die "Norm flr
Anschliisse von beweglichen Gasgeraten”, ANSI Z21.69 (neueste Ausgabe) und Addenda Z21.69a (neueste
Ausgabe) eingehalten werden. Schnelltrennvorrichtungen missen die Norm fiir Schnelltrennvorrichtungen
zum Einsatz mit Gasbrennstoff ANSI Z21.41 (neueste Ausgabe) erfiillen.

1. Wenn eine Maschine mit Laufrollen ausgestattet ist, muss die Installation in den USA (ber einen
Anschluss erfolgen, der die "Norm fiir Anschliisse von beweglichen Gasgeréten”, ANSI Z21.69 (neueste
Ausgabe) und Addenda Z21.69a (neueste Ausgabe) erflllt. In der Europdischen Union muss ein flexibler
Anschluss geméal NF D 36123 (oder einer anderen landesweiten Norm) oder eine Schnelltrennvorrichtung
gemalR NF D 36124 (oder einer anderen landesweiten Norm) verwendet werden. Der Anschluss muss
regelmé&Rig tberprift und bei Bedarf ausgetauscht werden.
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3.4 Gasanschlisse (Forts.)

A\ WARNUNG
An dieser Frittiermaschine dirfen keine Extrateile befestigt werden, ausgenommen die
Frittiermaschine ist gegen Umkippen gesichert. Dies kann zu Verletzungen fihren.

2. Die Frittiermaschine muss mit von den flexiblen Anschlissen oder Verbindungen
unabhéngigen Vorrichtungen gegen jede Art von Bewegung gesichert werden. An der
Rickwand der Frittiermaschine befinden sich  Halteklammern, an denen die
Sicherungsvorrichtungen befestigt werden kénnen.

3. Wenn es erforderlich ist, die Sicherungsvorrichtung abzutrennen, muss diese wieder angebracht
werden, nachdem die Frittiermaschine in die urspringliche Einbauposition zurlckgebracht
wurde.

I. Nach der Herstellung des Anschlusses muss die Gasleitung entliiftet werden, damit das
Zundelement schnell und sicher ziindet.

ANFODERUNGEN IN AUSTRALIEN

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

3.5 Gasspezifikationen

NICHT-CE (Hohenlagen bis zu 610 m tGber NN)
EINGANG OFFNUNG | OFFNUNG GERATEDRUCK
MODELL (BTU) GASSORTE (mm) TEIL-NR. ANZAHL mbar mmWS
1814 115 ERDGAS 2,26(#43) 810-2049 5 10 4
FLUSSIGGAS | 1,40(#54) 810-2324 5 27,5 11

HINWEIS: Der Ausgangsgasdruck muss 5 bis 10 Minuten nach Inbetriebnahme der Maschine streng innerhalb der obigen Anforderungen
eingestellt werden. (Einstellung der Zundflamme: Die Ziindflammen-Stellschraube solange nach rechts bzw. links drehen, bis die
gewiinschte FlammengroRe eingestellt ist.)

NUR CE (H6henlagen bis zu 610 m Gber NN)
. 3 . GERATEDRUCK
MODELL | EINGANG | o\ ccopre | OFFNUNG | 4\, | ZUNDEROFFNUNG
(kW) (mm) (mm) mbar mmws
G20 2,2 5 0,46 10,0 4,0
1814 33,7 G25 2,2 5 0,46 15,0 6,0
G31 1,4 5 0,33 23,9 9,5

HINWEIS: Der Ausgangsgasdruck muss 5 bis 10 Minuten nach Inbetriebnahme der Maschine streng innerhalb der obigen
Anforderungen eingestellt werden. (Einstellung der Ziindflamme: Die Zuindflammen-Stellschraube solange nach rechts bzw. links
drehen, bis die gewtinschte Flammengrofie eingestellt ist.)
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Die Gasfrittiermaschinen der Serie 814 haben die CE-Kennzeichnung fur L&nder und Gassorten erhalten, die in
folgender Tabelle angefiihrt sind. HINWEIS: Die nominale Heizeingangsleistung (QN) ist 21 kW auf3er fur AT,
DE, LU und Kategorie 3P/B, die 23 kW betragt.

Gassorten mit CE-Genehmigung nach Landern
LANDER KATEGORIEN GAS DRUCK (mbar)
- G20 20
OSTERREICH (AT) I12H3B/P G30, G31 50
I2E(R)B G20, G25 20,25
BELGIEN (BE) 13+ G30, G31 28-30, 37
- G20 20
DANEMARK (DK) I12H3B/P G30, G31 30
) G20, G25 20, 25
[12Esi3+ : '
G30, G31 28-30, 37
FRANKREICH (FR) P G20, G25 20, 25
G31 50
G20 20
FINNLAND (FI) 112H3B/P G30, G31 30
G20, G25 20
DEUTSCHLAND (DE) lI2ELL3B/P G30, G31 50
I3P G31 50
G20 20
GRIECHENLAND (GR) 12H3+ 530, G31 28-30, 37
G20 20
ITALIEN (IT) 112H3+ G30, Gal 28-30, 37
G20 20
IRLAND (IE) 112H3+ G320, G31 28-30, 37
G20 20
LUXEMBURG (LU) II2E3B/P G30, G31 50
112L3P géi ES
NIEDERLANDE (NL)
112L3B/P 625 2
G30, G31 30
NORWEGEN (NO) I3B/P G30, G31 30
G20 20
PORTUGAL (PT) 112H3+ 530, G3L 28-30, 37
G20 20
112H3+
SPANIEN (ES) &30, 63l Bt
112H3P 620 20
G31 37, 50
G20 20
SCHWEDEN (SE) 112H3B/P 530, G31 30
GROSSBRITANNIEN 12H3+ G20 20
(UK) G30.G31 28:30,.37

CE-Norm
Die vorgeschriebene Luftzufuhrmenge fiir die Verbrennungsluftversorgung betragt 2m%h pro kWw.

1. Den Schnelltrennschlauch an den Schnelltrennanschluss der Frittiermaschine unter ihrer VVorderseite
und an die Gebaudegasversorgung anschlie3en.

HINWEIS: Einige Frittiermaschinen sind fir eine starre Verbindung mit der Gasversorgungsleitung
ausgelegt. Diese Gerate werden an der Gerateriickseite an die Gasversorgungsleitung angeschlossen.

Die Gewindedichtmasse darf nur in sehr kleinen Mengen und nur auf Auf3engewinde
aufgetragen werden. Ein Rohrdichtmittel verwenden, das durch die chemische
Einwirkung von Flassiggasen nicht beeintrachtigt wird (z. B. Loctite™ PST56765
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Dichtmittel). Auf die ersten beiden Gewindegange KEIN Dichtmittel auftragen. Dies
kénnte dazu fuhren, dass Dichtmittel in den Gasstrom gelangt und die
Brenneroffnungen und/oder das Regelventil verstopft.

2. Offnen Sie die Gasversorgung zur Frittiermaschine und prifen Sie alle Rohrleitungen,
Verschraubungen und Gasanschliisse mit einer Lecksuchflussigkeit auf undichte Stellen.

3. Das Ablassventil der Frittiermaschine schlieBen und die Frittierwanne mit Wasser und Kochldsung
bis zur unteren OLSTANDSLINIE an der Rickseite der Frittierwanne auffillen.  Die
Frittiermaschine ziinden und das unter ,,Zlindanweisungen* und ,,Auskochen der Frittierwanne® in
Kapitel 3 dieses Handbuchs beschriebenen Auskochverfahren durchfiihren.

A\ GEFAHR
» Trockenfeuern® des Gerats verursacht Schaden an der Frittierwanne und kann einen
Brand verursachen. Bevor die Brenner geziundet werden, muss immer sichergestellt
werden, dass die Frittierwanne mit geschmolzenem Fett, Frittier6l oder Wasser gefullt
ist.

4. Der Druck im Gasverteilungsrohr muss vom ortlichen Gasversorgungsunternehmen oder einem
autorisierten Kundendienst gepriift werden. Die Tabellen unten und auf der nachsten Seite enthalten
die Gasdruckwerte am Gasverteilungsrohr fir die verschiedenen Gassorten, die mit diesem Gerat
verwendet werden konnen.

5. Die programmierte Temperatur oder die Thermostateinstellung der Analogsteuerung prifen.
(Beachten Sie fur die Programmierung des Sollwerts das separate Betriebshandbuch der Steuerung
von Frymaster Frittiermaschinen, die mit Ihrer speziellen Steuerung mitgeliefert wurde.)

3.6 Umstellung auf eine andere Gassorte

A\ GEFAHR
Dieses Gerat wurde vom Hersteller fiir eine bestimmte Gassorte eingestellt. Zur Umstellung
von einer Gassorte auf eine andere mussen bestimmte Gaskonvertierungskomponenten
installiert werden.

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

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

Bausatz fur die Gasumstellung bei CE-Geraten
826-2937 — Erdgas auf Propan

826-2938 — Propan auf Erdgas
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ANWEISUNGEN FUR DIE GASUMSTELLUNG BEI CE-GERATEN I

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

2. Zwischen Gassorten G20 oder G25 und G30 Butan oder G31 Propan:
a. Die Offnungen austauschen.
b. Den Verteilerdruck einstellen.

3. Ein neues Schild, das mit dem Konvertierungsbausatz mitgeliefert wird, neben dem vorhandenen
Typenschild anbringen; dadurch wird die Umstellung auf eine andere Gassorte ausgewiesen. Alle
Hinweise auf die zuvor verwendete Gassorte vom vorhandenen Typenschild entfernen.

Umstellungen diirfen nur von qualifiziertem und vom Hersteller autorisiertem Personal
vorgenommen werden.

Zunddruckjustierung
(zugénglich nach
Entfernen der
Abdeckschraube)

Druckflussjustierung
(zuganglich nach Entfernen
der Abdeckschraube)

Beluftungsregler
Gaszufuhr zum
Zindelement
ON/OFF Gashahn

Typisches Nicht-CE-Gasventil fir Frittiermaschinen, die mit
elektronischer Ziindung ausgestattet sind.
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3.7 Elektroanschlisse

Die Frittiermaschine muss bei der Installation unter Einhaltung ortlicher VVorschriften geerdet werden;
sollte es keine ortlichen Vorschriften geben, muss der National Electrical Code, ANSI/NFPA 70
(neueste Ausgabe).eingehalten werden.

A\ GEFAHR
Diese Frittiermaschine ist mit einem dreipoligen, (geerdeten) Stecker zum Schutz vor
Stromschlagen ausgestattet und muss direkt an eine Steckdose angeschlossen werden.
DER ERDUNGSSTIFT DIESES STECKERS DARF NICHT ABGESCHNITTEN, ENTFERNT
ODER AUF ANDERE WEISE UMGANGEN WERDEN!

Das Typenschild und der Schaltplan befinden sich an der Innenseite der Fronttur. Die Frittiermaschine
ist mit einem einphasigen 120-V~/60-Hz-System (US-Modelle) oder einem einphasigen 230-V~/50-Hz-
System (International/CE) ausgerustet. Der Erdungsstift des Netzkabelsteckers darf nicht abgeschnitten
oder entfernt werden. Die Frittiermaschine darf wéhrend eines Stromausfalls nicht betrieben werden.

A\ GEFAHR
Dieses Gerat bendtigt eine Stromversorgung zum Betrieb. Bei einem langeren
Stromausfall das Gasregelventil auf OFF stellen. Dieses Gerat darf nicht wahrend eines
Stromausfalls betrieben werden.
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4.1 Erstinbetriebnahme

A\ WARNUNG
Der Aufstellungsleiter ist dafiir verantwortlich, sicherzustellen, dass das Personal
Uber die Gefahren beim Betrieb eines HeilRdl-Filtriersystems, besonders die
Verfahren zum Systembetrieb, zur Olfiltrierung und zum Ablassen und Reinigen,
unterrichtet wird.

Reinigung: Neue Maschinen werden im Werk mit Losungsmittel gereinigt, um sichtbaren Schmutz,
Ol, Fett usw. aus dem Fertigungsprozess zu entfernen. Danach wird die Maschine leicht gedlt. Vor
der Zubereitung von Nahrungsmitteln muss die Maschine grundlich mit heilem Seifenwasser
gereinigt werden, um Filmriuckstande und Staub oder Fremdstoffe zu entfernen. Danach spiilen und
trocken wischen. Auch die mit der Einheit gelieferten Zubehdrteile missen gereinigt werden. Das
Ablassventil ganz schlieBen und das Krimelsieb Gber den Heizréhren entfernen. Sicherstellen, dass
die Schrauben, mit denen der Thermostat und die Obergrenzensonden an der Frittierwanne befestigt
sind, vollstdndig festgezogen sind.

?

Ublicher Anbringungsort und Befestigungsteile fiir die Obergrenzensonde.

A\ WARNUNG
Die Frittierk6rbe oder andere Gegenstande nicht gegen die Verbindungsleiste der
Frittiermaschine schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen
den Frittierwannen. Wenn die Frittierkdrbe gegen die Leiste geschlagen werden, um
Fett zu I6sen, verzieht sich der Streifen und passt nicht mehr richtig. Er ist in exakter
Passung ausgefuhrt und darf nur zur Reinigung entfernt werden.

A\ GEFAHR
Die Frittiermaschine darf nie bei leerer Frittierwanne betrieben werden. Vor dem
Zinden des Brenners, muss die Frittierwanne muss mit Wasser oder Ol gefillt sein.
Andernfalls kann die Frittierwanne beschadigt werden und es besteht Brandgefahr.
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4.2 AbschlielRende Vorbereitung

/A WARNUNG
NIEMALS einen ganzen Fettblock auf die Heizréhren aufsetzen. Das wird die
Heizrohren und die Fritierwanne beschadigen und macht die Garantie ungultig.

4.2.1 Frittiermaschine mit Ol fullen

A. Wenn ein Ol verwendet wird, muss die Frittiermaschine bis zur unteren OLSTANDSLINIE
an der Rickseite der Frittierwanne gefullt werden.

B. Wenn ein festes Fett verwendet wird, muss dieses in kleine Stiicke geschnitten und unter,
zwischen und auf die Heizrohren gepackt werden. Es dirfen keine Raume mit Luft um die
Raéhren verbleiben. Die Messsonden nicht unterbrechen oder verbiegen.

Den ON/OFF-Schalter des Computers auf ON stellen.

Wenn die Frittierwanne geftllt und das Ol aufgeheizt ist, vorsichtig das Kriimelsieb tiber
den Heizrohren einsetzen. Olsichere, isolierte Handschuhe tragen, um mdgliche
Verbrennungen beim Einsetzen des Kriimelsiebs in die Frittierwanne zu vermeiden.

E. Das Ol DARF NICHT uberhitzt werden, da sonst seine Lebensdauer verkiirzt wird. Ein
Obergrenzen-Thermostat startet und stoppt den Brenner und vermeidet ein Erhitzen tber
218 °C in national betriebenen Geraten und tber 212 °C in CE-Geréten.

A\ WARNUNG
Der Aufstellungsleiter ist dafur verantwortlich, dass das Personal Uber die Gefahren
beim Betrieb eines HeiRol-Filtriersystems, besonders die Verfahren zur Olfiltrierung
und zum Ablassen und Reinigen, unterrichtet wird.

4.2.2 Verfahren zum Einschalten der Ziindflamme und
elektronische Zindsysteme

Erstes Einschalten des Ziinders: Alle Frymaster-Frittiermaschinen werden vor
Verlassen des Werks getestet und fiir Bedingungen auf Seehdhe eingestellt
und kalibriert. Einstellungen fiir den sachgerechten Betrieb des Zundelements
konnen im Laufe der Installation erforderlich sein, um die 6rtlichen
Bedingungen, niedrigen Gasdruck, die jeweilige Seehdhe des Aufstellungsorts
und verschiedene Gaseigenschaften zu berlicksichtigen. Diese Einstellungen
korrigieren maogliche Probleme, die durch unsanfte Handhabung oder
Vibrationen wéhrend des Transports verursacht werden, und dirfen nur von
qualifiziertem Wartungspersonal vorgenommen werden. Diese Einstellungen
liegen im Verantwortungsbereich des Kunden und/oder Handlers und werden
nicht von der Frymaster-Garantie gedeckt.

Zunder in Normalbetrieb.

Das Eingangsrohr unten an der Rickseite der Frittiermaschine leitet das Gas zum
Sicherheitsregelventil des Ziindelements, dann zum Zlndelement und zu den Hauptbrennern. Das
Zundelement befindet sich in der Mitte im oberen Geh&useteil am Sockel der Frittierwanne.
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A\ WARNUNG
Das Zundelement dieses Zindsystems darf niemals mit einem Streichholz oder einer
Kerze angeziindet werden.

1. Sicherstellen, dass die Frittierwanne bis zur entsprechenden Markierung mit Ol und Wasser

gefhllt ist.

Die Gasversorgung einschalten.

3. Schalten Sie die Stromversorgung mit dem entsprechenden Stromschalter am Computer auf
"ON".

4. Das Zundmodul schaltet die Gasversorgung fir die Zindflamme und das Zindelement ein. Der
Zundfunke wird das Gas des Zunders ziinden. Ein Flammensensor prift, ob die Zundflamme
brennt, und sendet ein Signal fur die Offnung des Ventils an die Hauptgasversorgung. Der
Computer steuert die Frittiermaschine nach der Ziindung.

N

A\ WARNUNG
Bei einem langeren Stromausfall schaltet sich das Zindmodul ab und damit wird
auch das System abgeschaltet. Schalten Sie die Stromversorgung aus und nach
Ende des Stromausfalls wieder ein.

5. Wenn die Zindflamme ausgeht, schaltet sich das Zundmodul ab und damit wird auch das System
abgeschaltet. Zum erneuten Einschalten den Computer abschalten, etwa 5 Minuten warten, bis
sich das System zuriicksetzt, und dann den Computer wieder einschalten. Schritte 1-3
wiederholen.

6. Siehe Betriebsanweisungen im Computer-Handbuch der Serie 1814. Die Frittiermaschine darf
wéhrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt bleiben.

/\ WARNUNG
Bei Prifung der Brennerziindung oder -leistung muss der notwendige
Mindestabstand zu den Brennern eingehalten werden. Langsame Zindung kann zu
plotzlichem Aufflammen und damit zu einer erh6hten Verbrennungsgefahr far
Gesicht und Korperteile fuhren.
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A\ WARNUNG
Zeichnungen und Fotos dieses Handbuchs illustrieren Betriebs-, Reinigungs-
und technische Verfahren und entsprechen nicht unbedingt den
Betriebsverfahren der ortlichen Kiichenleitung.

A\ WARNUNG
Der Aufstellungsleiter ist dafur verantwortlich, dass das Personal Uber die
Gefahren beim Betrieb eines Heil36l-Filtriersystems, besonders die Verfahren
zur Olfiltrierung, zum Ablassen und Reinigen, unterrichtet wird.

5.1 Ablassen und manuelles Filtern

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

) A\ GEFAHR
Das Ol auf mindestens 38 °C abkihlen lassen, bevor es zur Entsorgung in
einen entsprechenden Behaélter abgelassen wird.

A\ GEFAHR
Nur jeweils eine Frittierwanne in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um ein
UberflieRen und Verschiitten von heiRem Ol zu vermeiden.

A\ GEFAHR
Beim Ablassen von Ol in einen Entsorgungsbehalter oder in eine tragbare
Filtriereinheit, nicht Gber die maximale Filllinie des Behalters hinaus einfillen.

Wenn die Frittiermaschine nicht mit einem eingebauten Filtriersystem ausgerdistet ist, muss das
Ol in einen anderen geeigneten Behalter abgelassen werden. (Zum sicheren und praktischen
Ablassen und Entsorgen von verbrauchtem Ol empfiehlt, Frymaster den Einsatz der
Fettentsorgungseinheit (SDU). Die FEE ist bei Ihrer drtlichen Vertriebsgesellschaft erhaltlich.)

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

2. Einen metallenen Behalter mit einem abschlieBbaren Deckel unter das Ablassrohr stellen.
Der Metallbehalter muss die Hitze des Ols aushalten und heiRe Fliissigkeiten aufnehmen
konnen. Wenn das Ol wieder verwendet werden soll, empfiehlt, Frymaster, die
Verwendung der Filterkegelhalter und Filterkegel von Frymaster, falls eine
Filtriermaschine nicht verflgbar sein sollte. Wenn ein Frymaster-Filterkegelhalter
verwendet wird, sicherstellen, dass der Kegelhalter sicher auf dem Metallbehélter aufliegt.
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3. Das Ablassventil langsam 6ffnen, um Verspritzen zu verhindern. Wenn das Ablassventil
mit Nahrungsteilchen verstopft wird, mit dem ,,Fryer’s Friend* (einer Reinigungstange)
die Blockierung beseitigen.

A\ GEFAHR
NICHT versuchen, ein verstopftes Ablassventil von der Ventilvorderseite her zu
saubern. HeilRes Ol wird herausflie3en und stellt eine gro3e Verbrennungsgefahr
dar.

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

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

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

A\ GEFAHR
Bei Verwendung von festem Fett muss dieses unten zwischen den Heizréhren
in die Frittierwanne gepackt werden. Die Frittierwanne nicht mit einem Block
festen Fetts betreiben, der im oberen Teil der Frittierwanne sitzt. Dadurch kann
die Frittierwanne beschadigt werden und es besteht Gefahr der
Selbstentzindung.

5.2 Allgemeine Filterinformationen

Die meisten Filtersysteme verwenden Filterpapier als Filtermedium. Filterpulver ist
erforderlich fur eine Verbesserung des Filtrierprozesses. Die fir die Darstellung des
Verfahrens verwendeten Fotos konnen sich von der tatsachlich mit dem Frittiersystem
gelieferten Filtereinheit unterscheiden. Die folgenden Verfahren gelten fir alle
Frittiermaschinen, die mit Filtersystemen ausgestattet sind. Die Auslegung des Filtersystems
h&ngt von der Ausstattung des Frittiersystems ab.

5.3 Filtervorbereitung

Vor der Erstinstallation und vor jedem Gebrauch muss der Filter gereinigt werden:

a. Alle losen Teile vom Filter entfernen,
b. Filterpfanne und alle Zubehorteile in heiRem Seifenwasser waschen,
c. Sorgfaltig trocknen.
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5.3.1 Filterkomponenten

Das Filterpapier wird mit einem Niederhaltering gehalten. Das Ol fliet durch das Papier und
alle. Verunreinigungen werden zurtickgehalten.

Filterwanne
Filtertraggitter
Filterpapier
Niederhaltering

o M w D E

Kriimelsieb

Eine Filtereinheit, in der Einwedfilterpapier
zum Filtern von Ol verwendet wird.
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5.3.2 Montage des Filters

1. Das Traggitter auf den Boden der :
Filterwanne legen.

OrdnungsgemaR in der Filterwanne angebrachtes
Traggitter.

2. Ein Filterpapierblatt oben auf das Sicherstellen, dass das Filterpapier an allen
Traggitter Iegen. Stellen Sie sicher. dass Seiten um ca. 5 cm nach oben Ubersteht und das
das  Filterpapier  den Boden’ der ©S gleichméaRig unter dem  Niederhaltering

) ) angebracht ist.
Filterwanne abdeckt und um ca. 5 cm die g
Wannenwand nach oben bedeckt.

3. Den Niederhaltering von oben auf das
Filterpapier legen. Stellen Sie sicher, dass
der Niederhaltering das Traggitter rundum
abdichtet. Dies verhindert, dass Luft in
das System gelangt.

S

Korrekt auf dem Filterpapier in der Filterwanne
angebrachter Niederhaltering.
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5.3.2 Montage des Filters (Forts.)

4. 227 g Filterpulver auf das Filterblatt streuen.
Sicherstellen, dass das Filterpulver das
Filterpapier gleichmélig bedeckt.

.. T — ] Korrekte Menge an Filterpulver gleichmaRig auf
5. Das Krumelsieb in die Filterwanne einsetzen.  gas papier streuen.

Das Krimelsieb auf die oberen Rander des
Niederhalterings aufsetzen. - )

Korrekt angebrachtes Kriimelsieb.

6. Filterwanne wieder im Gehause einsetzen.
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5.3.3 Installation des Filters

1. Die Filterwanne in das Gehduse der Frittiermaschine schieben. Sicherstellen, dass die mit
AuRen-/Innengewinde ausgestatteten Saugrohre vollig verschraubt sind. Sicherstellen, dass sich
die Filterwannentffnung direkt unter dem Sammelrohr befindet.

Die Filterwanne unter die
Frittiermaschine schieben
(links) und mit einem Anschluss
mit AuRengewinde verbinden
(rechts). Sicherstellen, dass das
Absaugrohr fest an mit dem
Anschluss verbunden wurde.
Seine Position kann je nach
Modell variieren.

5.4 Taglicher Filterbetrieb

/A\ WARNUNG
Vorsichtig arbeiten und Schutzkleidung tragen. Das zu filtrierende Ol hat eine
Temperatur von etwa 177 °C. Sicherstellen, dass alle Schlauche korrekt
angeschlossen und Ablassgriffe in der richtigen Stellung sind, bevor Schalter oder
Ventile betéatigt werden. Andernfalls kann es zu schweren Verbrennungen kommen.

A\ WARNUNG
Zeichnungen und Fotos dieses Handbuchs illustrieren Betriebs-, Reinigungs- und
technische Verfahren und entsprechen nicht unbedingt den Betriebsverfahren der
Ortlichen Kichenleitung.

5.4.1 Allgemeine Ubersicht

Ol darf nur bei Betriebstemperatur gefiltert werden (=177 °C). Am Beginn des Filtrierprozesses
startet der Filtermotor und Ol wird durch Filterpapier oder einen Filter-Blatt-Bausatz gesaugt und
durch die Olriicklaufleitung zuriick in die Frittierwanne gepumpt. Der Ablass der Frittierwanne
bleibt wahrend des Filterprozesses offen, wodurch das zu filternde Ol aus der Frittierwanne wieder
in den Filter laufen kann. Das Ol etwa 5 Minuten lang durch diesen Prozess laufen lassen. Nach 5
Minuten das Ablassventil schlieRen und die Frittierwanne bis zur oberen OLFULLSTANDSLINIE
fullen. Nachdem erstmals Blasen in der Frittierwanne auftreten, die Pumpe 10 bis 15 Sekunden lang
weiterlaufen lassen, um sicherzustellen, dass das gesamte Ol aus der Ablasswanne und den
Leitungen gepumpt wurde. Das Olriicklaufventil schlieRen.
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5.4.2 Filterwerkzeuge

Diese Werkzeuge werden fir das Filtrieren bendtigt. Sie sind Teil des Filterbausatzes, der mit der
Frittiermaschine/dem Filtersystem mitgeliefert wird:

e Frittierwannen- und Filterblrste — dient zum Reinigen der Frittierwanne und den
Seitenwanden und des Bodens der Filterwanne, der Heizelemente und zum Losldsen von
Ablagerungen wéhrend des Filtriervorgangs bzw. eines Olwechsels.

e Reinigungsstange (verschiedene Ausfiihrungen) — dient zum Losldsen schwerer Riickstdnde
im Ablassrohr (sofern erforderlich).

e Filterpulver.
e Filterpapier.

Die folgenden Werkzeuge sind nicht obligatorisch, werden jedoch empfohlen, um den
Filtriervorgang zu vereinfachen.

e  Messbhecher — dient zum Messen der Filterpulvermenge.
o Krumelkelle aus rostfreiem Stahl — zum Entfernen groRer Riickstande.

Hinweis: Immer Olsichere, isolierte Handschuhe und Schutzkleidung tragen,
wenn mit heillem Ol gearbeitet wird.
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5.5 Betrieb des Filters
5.5.1 Vorbereitung und Betrieb der Wanne

Hinsichtlich des geeigneten Verfahrens zur Vorbereitung der Wanne siehe auch Kapitel 5.3.2,
Montage des Filters und Kapitel 5.3.3, Installation des Filters.

A\ VORSICHT
Die Filtriereinheit NUR DANN betreiben, wenn das Frittier6l bei Betriebstemperatur
(177 °C) ist.

1. Sicherstellen, dass die Filterwannen-Baugruppe geméall Kapitel 5.3.2 Vorbereitung der Wanne,
vorbereitet wurde und, dass die Frittiermaschine abgeschaltet ist.

2. Frittierkdrbe aus der Frittierwanne nehmen
und groRere Riickstinde aus dem Ol
entfernen. Besonders vorsichtig sein, da das
Ol eine Temperatur von etwa 177 °C hat.

Vor dem Filtrieren alle gro3en Ruckstande aus
dem Ol in der Frittierwanne entfernen.

3. Entfernen sie mit der Reinigungsstange das
Traggitter aus der Frittierwanne. Das Ol mit
der  Frittierwannen- und  Filterbirste
umrihren, damit Ruickstande vor dem
Ablassen im Ol schweben.

Vor dem Filtrieren das Traggitter aus dem
Frittierbehalter entfernen.
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5.5.1 Vorbereitung und Betrieb der Wanne (Forts.)

4. Nachdem sichergestellt wurde, dass die B8
Filterwanne korrekt unter den Ablassrohren
platziert ist, den roten Griff auf 'offen’ stellen
(rechts), um das Ol aus der Frittierwanne in
die Filterwanne abzulassen. Jeweils NUR
EINE Frittierwanne nach der anderen
entleeren. Die Filterwanne kann nur den s
Inhalt einer einzigen  Frittierwanne =
aufnehmen. B

Stellen Sie den roten Griff des Ablassventils auf

‘offen’.
5. Nachdem das gesamte Ol aus der
Frittierwanne in die Filterwanne abgelaufen
ist, den gelben Griff ziehen, um die
Olrucklaufleitungen zu o6ffnen und die
Filterpumpe zu starten. Lassen Sie den roten q
Griff in der Stellung 'offen'. O .

Olruicklaufventil durch Verstellen des gelben Griffs
offnen und Filterpumpe aktivieren.
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5.5.2 Betrieb des Filters

6. Nun wird das Ol aus der Filterwanne in die
Frittierwanne gepumpt. Wenn an den Réhren,
Seiten und am Boden der Frittierwanne
Ablagerungen vorhanden sind, muss die
Frittierwanne mit der Reinigungsbdirste (im
Lieferumfang der Frittiermaschine enthalten)
gereinigt werden. Die Brennerréhren von
unten und darunter vorsichtig reinigen, damit
die Sonden (Pfeil) nicht beschadigt werden.

Wahrend des Olumlaufs alle Rickstande und
schwebenden Teilchen von den Brennerréhren
und aus der Frittierwanne entfernen. Vorsichtig
arbeiten, damit die Sonden (Pfeile) auf den
Brennerrdéhren nicht beschadigt werden.

7. Das Ol etwa 5 Minuten lang umlaufen lassen
(das Verfahren st auch als "Polieren"
bekannt), um alle schwebenden Teilchen zu
entfernen.

Das Polieren des Ols entfernt schwebende
Teilchen und verlangert so die Lebensdauer des
Ols.

8. Nach  Beendigung des  Filterzyklus,
Ablassventil schlieBen (den roten Griff nach
rechts bis zum Anschlag drehen) und die
Frittiermaschine  wieder  flllen (far
zuséatzliche Hinweise siehe oben Schritt 4).

Nach Beendigung des Filtrierens muss der rote
Griff des Ablassventils geschlossen werden, um
die Filterwanne wieder zu fullen-
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5.5.2 Betrieb des Filters (Forts.)

9.

10.

Nachdem das gesamte Ol in die
Frittierwanne zurlickgepumpt wurde, bilden
sich Blasen im Ol, die auf Luft in den
Olriicklaufleitungen hinweisen. Das Ol 10
bis 15 Sekunden lang sprudeln lassen, um
sicherzustellen, dass das gesamte Ol aus
den Rickleitungen entfernt wurde. Am
gelben  Griff  dricken, um  das
Olriicklaufventil zu schlieRen und die
Filterpumpe abzuschalten (fur zusatzliche
Hinweise siehe oben Schritt 5).

Wenn der Olstand niedrig ist, Ol
nachfillen, bis es die obere
OLFULLSTANDSLINIE erreicht.

Ol 10 bis 15 Sekunden lang sprudeln lassen, um
sicherzustellen, dass das gesamte Ol aus den
Ruckleitungen entfernt wurde.

DIE FRITTIERWANNE NICHT
UBERFULLEN. Dies fiihrt wahrend
des Frittierens zum Herausspritzen
des Ols aus der Frittierwanne und
kann Verbrennungen verursachen.

Solange Ol nachfiillen, bis es die obere

11.

Das Gitter der Frittierwanne vorsichtig
austauschen, damit kein heiRes Ol
verspritzt. Die Frittiermaschine einschalten.

OLFULLSTANDSLINIE erreicht. DIE
FRITTIERWANNE NICHT UBERFULLEN.

Das Gitter der Frittierwanne vorsichtig
austauschen, damit kein hei3es Ol verspritzt.
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5.5.2 Betrieb des Filters (Forts.)

12. Nicht zulassen, dass sich Krimel im
Kriimelblech ansammeln kdnnen. Das
Kriimelblech MUSS TAGLICH am Ende
des Frittierbetriebs in einen brandsicheren
Behalter entleert werden (siehe
nachfolgenden GEFAHRENHINWEIS).

Das Krimelblech muss taglich am Ende des Frittierbetriebs in
einen brandsicheren Behélter entleert werden. IM KRUMELBLECH

DURFEN SICH KEINE KRUMEL ANSAMMELN.

A\ GEFAHR
Das Krimelblech von Frittiermaschinen, die mit einem Filtersystem ausgestattet
sind, muss taglich am Ende des Frittierbetriebs in einen brandsicheren Behélter
entleert werden. Einige Speiseteile kdnnen sich selbst entziinden, wenn sie in
bestimmten Fettstoffen eingeweicht werden.

/N\ WARNUNG
Die Frittierkdrbe oder andere Gegenstande nicht gegen die Verbindungsleiste der
Frittiermaschine schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen
den Frittierbehaltern. Wenn die Frittierkdrbe gegen die Leiste geschlagen werden,
um Fett zu l6sen, verzieht sich der Streifen und passt nicht mehr richtig. Er ist in
exakter Passung ausgefuhrt und darf nur zur Reinigung entfernt werden.

A\ WARNUNG
Fur den Fall einer Uberhitzung des Filtermotors oder eines elektrischen Schadens ist
die Filterpumpe mit einem manuellen Ricksetzschalter ausgestattet. Wenn der
Sicherheitsschalter ausgeldst wird, muss die Stromversorgung des Filtersystems
abgeschaltet werden und der Pumpenmotor muss 20 Minuten abkihlen, bevor der
Rucksetzschalter betatigt werden darf (siehe Bild unten).

S

Ricksetzschalter der Filterpmpe
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Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 6: Vorbeugende Wartung

6.1 Allgemeines

A\ GEFAHR
Versuchen Sie niemals die Frittiermaschine wéahrend des Frittierens zu reinigen oder
wenn die Frittierwanne mit heiBem Fett gefullt ist. Wenn Wasser mit Fett, das
Frittiertemperatur hat, in Kontakt kommt, spritzt das Fett, was nahe stehendem
Personal schwere Verbrennungen zufiigen kann.

Alle Gerate funktionieren besser und halten langer, wenn sie sachgerecht gewartet und sauber
gehalten werden. Auch Kuchenmaschinen sind hier kein Ausnahmefall. Die Frymaster
Gasfrittiermaschinen der Serie 1814 sollten wahrend des Arbeitstages sauber gehalten und am Ende
eines jeden Tages grindlich gereinigt werden. Es folgen Empfehlungen fiir die tégliche,
wadchentliche und regelmaliige vorbeugende Wartung.

6.1.1 Taglich

A\ WARNUNG
Einen kommerziellen Reiniger verwenden, der zum wirksamen Reinigen von Flachen
mit Nahrungsmittelkontakt geeignet ist. 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.

A. Alle entfernbaren Teile entnehmen und waschen.

B. Alle AuRenflaichen des Gehduses reinigen. Keine Reiniger, Stahlwolle oder andere
scheuernde Mittel auf rostfreiem Stahl verwenden.

C. Das Frittierol filtern und bei Bedarf ersetzen. Das Ol muss bei starker Auslastung der
Frittiermaschine h&ufiger gefiltert werden.

D. Reinigen Sie die Filterwanne und das Kriimelblech wie auf Seite 5-1 dargestellt.

6.1.2 Wochentlich

A. Fir die Entsorgung muss das Ol vollstandig aus der Frittiermaschine in einen fiir den
gesamten Inhalt der Frittierwanne ausreichenden Metalltopf abgelassen werden. Keinen
Glas- oder Kunststoffbehalter verwenden.

B. Reinigen der Frittierwanne.




Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 6: Vorbeugende Wartung

6.1.3 Regelmalig/jahrlich

Die Frittiermaschine muss regelméaRig von einem qualifizierten Servicetechniker als Teil eines
regelmafigen Kichenwartungsprogramms inspiziert und eingestellt werden.

Frymaster empfiehlt, dass die Frittiermaschine mindestens einmal jahrlich von einem
autorisierten Servicetechniker wie folgt gepruft wird:

Das Gehduse muss innen und auBen, vorne und hinten auf (bermaBige Olablagerungen
untersucht werden. Uberpriifen, ob die Brenner und zugehorigen Bauteile (d. h. Gasventile,
Zundflammen-Baugruppen, Zundelemente usw.) in gutem Zustand sind und ordnungsgemaf
funktionieren. Alle Gasanschlisse auf Lecks prifen und sicherstellen, dass alle Anschliisse
ordnungsgemal festgezogen wurden.

Temperatur- und Obergrenzensonden auf ordnungsgemalie Installation, Anschluss und Funktion
uberprifen.

Uberpriifen ob alle Komponentenkasten (d.h. Computer/Steuerung, Trafo, Relais,
Schnittstellenkarten etc.) in gutem Zustand und frei von Olablagerungen und anderen
Verunreinigungen sind. Die Verdrahtung des Komponentenkastens priifen und sicherstellen, dass
die Anschliisse ordnungsgemaR und die Verdrahtungen in gutem Zustand sind. Uberpriifen, ob
alle Sicherheitsfunktionen (d. h. Ablass-Sicherheitsschalter, Riicksetzschalter etc.) vorhanden
sind und ordnungsgemald funktionieren.

Qberpr[]fen, ob die Frittierwanne in gutem Zustand ist und keine undichten Stellen aufweist.
Uberprifen, ob die Ablenkbleche der Frittierwannenrohre vorhanden und in gutem Zustand sind
(d. h. keine sichtbaren Abnutzungen oder Schéden).

Uberpriifen, ob alle Verkabelungen und Anschliisse ordnungsgemaf funktionieren und in gutem
Zustand sind.

Eingebautes Filtriersystem:

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

Die Filterwanne auf Lecks und Sauberkeit prifen. Wenn im Krimelkorb grofle Mengen an
Krimel vorhanden sind, muss der Eigentimer/Bediener darauf hingewiesen werden, dass der
Krimelkorb téglich in einen brandsicheren Behalter entleert und gereinigt werden muss.

Uberpriifen, ob alle O-Ringe und Dichtungen (einschlieBlich der Schnelltrennvorrichtungen)
vorhanden und in gutem Zustand sind. O-Ringe und Dichtungen austauschen, wenn diese
abgenutzt oder beschéadigt sind.



Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 6: Vorbeugende Wartung

6.1.3 Regelmaliig/jahrlich (Forts.)

Die Integritat des Filtriersystems wie folgt prufen:

Bei leerer Filterwanne einen C")IrUckIaufgriff_ nach dem anderen auf 'ON' stellen. Uberpriifen, ob
die Pumpe aktiviert wird und ob Blasen im Ol in der zugehorigen Frittierwanne auftauchen.

Alle Olriicklaufventile schlieRen (d. h. alle Olriicklaufgriffe auf 'OFF' stellen). Die korrekte
Funktion der einzelnen Olriicklaufventile priifen, indem die Filterpumpe mit dem Griff einer der
Olriicklaufgriff-Mikroschalter aktiviert wird. In den Frittierwannen diirfen keine Luftblasen
auftreten.

Uberpriifen, ob die Filterwanne zum Filtrieren sachgerecht vorbereitet wurde, dann eine
Frittierwanne mit auf 177 °C erhitztem Ol in die Filterwanne ablassen und das Ablassventil der
Frittierwanne schlieBen. Den Olriicklaufgriff auf 'ON' stellen. Das gesamte Ol in die
Frittierwanne zuriicklaufen lassen (durch Blasen im Ol ersichtlich). Den Olriicklaufgriff wieder
auf 'OFF' stellen. Die Frittierwanne sollte sich innerhalb von hochstens 2 Minuten und 30
Sekunden wieder fullen.

Um eine gute Hygiene und eine sichere Arbeitsumgebung zu gewahrleisten, muss die
Frittiermaschine als_Teil eines normalen Kichenwartungsprogramms in regelmafigen
Abstanden von einem qualifizierten Servicetechniker inspiziert und eingestellt werden.

6.1.4 Pflege von rostfreiem Stahl

A\ GEFAHR

KEIN Wasser in den Tank mit heil3em Fett spritzen lassen. Es wird spritzen und kann
schwere Verbrennungen verursachen.

Alle aus rostfreiem Stahl bestehenden Gehduseteile der Frittiermaschine mussen im Laufe des Tages
regelmaRig mit heiBem Seifenwasser gereinigt werden; am Ende eines jeden Tages missen sie mit
einem Flussigreiniger fir rostfreien Stahl gereinigt werden.

A. Keine Stahlwolle, scheuernden Lappen, Reiniger oder Pulver verwenden.

B. Keine Metallmesser, -spachteln oder andere Metallwerkzeuge zum Abschaben von
rostfreiem Stahl verwenden. Es ist praktisch unméglich, Kratzer zu entfernen.

C. Wenn rostfreier Stahl abgekratzt werden muss, um festgebackene Reste zu entfernen, den
Bereich zundchst einweichen, um die Ablagerungen aufzuweichen. Danach nur einen
Schaber aus Holz oder Nylon verwenden.
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Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 7: Fehlersuche

7.1 Allgemeines

A\ GEFAHR
Heil3es OI verursacht schwere Verbrennungen. Niemals versuchen, dieses Gerat mit
heilRem Ol zu bewegen oder heil3es Ol von einem Behalter in einen anderen zu
schitten.

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

Dieses Gerat kann Gber mehrere Anschlussstellen fur die Stromversorgung
verfigen. Vor Wartungsarbeiten alle Netzkabel abziehen.

Inspektion, Prifung und Reparatur von elektrischen Komponenten dirfen nur von
qualifiziertem Servicepersonal durchgefiuhrt werden.

Hier werden Ubliche Probleme und mdogliche Lésungen beschrieben. Zur Fehlersuche muss die
Testeinrichtung am Anfang jedes Zustandes durchgefiihrt werden. Die Schritte der Reihe nach
befolgen.

7.2 Fehlfunktion des Ziindelements
A. Zundflamme zlindet nicht; kein Anzeichen von Gas am Ziindelement.
1. Prifen, ob das Gasventil gedffnet ist und Gas am Gasventil anliegt.

2. Die Offnung des Zindelements auf Schmutz oder Fussel untersuchen.

3. Nur autorisierter Kundendienst: Die Gasleitung zum Ziindelement ausbauen und auf
Verunreinigungen prifen; bei Bedarf ausblasen und dann wieder einbauen.

B. Das Zindelement zlndet, die Flamme erlischt wieder, wenn der manuelle Gasknopf
losgelassen wird.

1. Prifen, ob die Zuleitung der Thermoséule ordnungsgemal an die Klemmleiste auf dem
Gasventil angeschlossen wurde.

2. Nur autorisierter Kundendienst: Die Zindflamme ist zu grof3 oder zu Kklein. Mit der
Justierschraube den Ziinder so einstellen, dass die Ziundflamme etwa 19 mm (ber die
Spitze des Ziindelements hinausreicht.




Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 7: Fehlersuche

7.2 Fehlfunktion des Ziundelements (Forts.)
3. Alle Anschlusse auf Reinheit und sichere Verbindung prifen.

C. Zundflamme hat die richtige GroRe, ist aber nicht stabil. Die Flamme flackert und umfasst
die Thermosdule nicht immer vollstandig.

1. Auf Zugluft prifen, die von Klimaanlagen oder Luftversorgungsvorrichtungen erzeugt
werden konnte. Die Vorrichtungen fir die Luftumwalzung abschalten und den Ziinder
erneut prifen.

7.3 Fehlfunktion des Hauptbrenners
A. Der Hauptbrenner ziindet nicht; kein Anzeichen von Gas am Hauptbrenner.
1. Prufen, ob das Gasventil offen ist.

2. Prifen, ob das Zundelement geziindet ist und korrekt funktioniert.

3. Nur autorisierter Kundendienst: Den Obergrenzenschalter auf Durchgang prifen.

4. Nur autorisierter Kundendienst: Das Kombinationsgasventil prifen und ersetzen, falls
es fehlerhaft ist.

B. Die Flammen des Hauptbrenners sind klein und schwach: das Ol erreicht die Solltemperatur
nur langsam.

1. Nur autorisierter Kundendienst: Den Gasdruck am Manometeranschluss des Gasventils
prifen. Ein Manometer mit Messuhr oder ein Wassermanometer des Typs U
verwenden. Wenn der Brenner in Betrieb ist, sollte der Druck fur Erdgas bei 10 mbar
(102 mmWS) und fir Propan bei 27,5 mbar (280 mmWS) liegen. Andernfalls die
Druckregler-Einstellkappe entfernen. Die Stellschraube mit einem Schraubendreher auf
den korrekten Druckwert einstellen. Die Kappe wieder anbringen, nochmals den Druck
priifen und die Kappe fiir den Manometeranschluss aufsetzen.

C. Anzeichen zu hoher Temperatur; Ol verbrennt und entfarbt schnell.

1. Den Betriebsthermostat priifen. Er kann falsch eingestellt oder kalibriert sein. Bei
Bedarf neu kalibrieren.

2. Den Gasdruck wie oben beschrieben prifen.

3. Das verwendete Ol ist von geringer Qualitat und/oder es wurde bereits zu lange
verwendet. Das Ol ersetzen.

4. Sicherstellen, dass die Frittierwanne sauber ist, bevor sie mit neuem Ol gefiillt wird.
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Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 7: Fehlersuche

7.3 Fehlfunktion des Hauptbrenners (Forts.)
D. Die Frittiermaschine erreicht die Solltemperatur nicht und/oder l&uft unregelmagig.

1. Falsche Platzierung der Sonde oder fehlerhafte Temperatursonde.

2. Lose Verdrahtung/Drahtverbindungen.

E. Die Oltemperatur der Frittiermaschine kann nicht gesteuert werden; die Temperatur der
Frittiermaschine ist immer an der Obergrenze.

1. Fehlerhafte Temperatursonde; einen autorisierten Kundendienst verstandigen.

Ersatzteile, die vom Kunden ersetzt werden kénnen.

Teilenummer: Beschreibung
803-0380 Korbregal, 16x13,7
108-1872 Wannenabdeckung 21,38 x 19,43
823-7619 Spritzschutz
803-0278 L-formige Burste
803-0197 "Fryers’ friend"
823-7771 Korbhénger
106-4309 Tdar, links oder rechts
210-8077 Targriff

810-1105 Tldrmagnet
Komponenten der Filterwanne

823-7425 Kriimelblech
810-3541 Niederhaltering
200-8003 Sana-Gittersieb
823-7294 Filterwanne
810-2805 Laufrolle

803-0289 Filterpapier
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Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814

Kapitel 7: Fehlersuche

7.4 Schaltplane

7.4.1 Hauptschaltplan fir alle Modelle nach Sep. 2010

v6eS81508

HOLMS 319901 V8

_‘““““““““““““
roof, ] N
— — — o Ny
TR ML N 0 R Y I
e HOLIAS [ [ | |
I L _ON"
[ ]

ELSEERIQ]

EER J

— @ 562 ]

b — —nsez | |
.

REVNIGE 7 7

Jnd J€0T L F

034 J%0T

g 2001

1HM 10T

NOILISOd NO '&
NOILISOd 440 i01-S ‘E-T
*SONILL3S HIOLIMS dIO AVI3Y ¥3WIL

AYTI3Y ¥3NWIL

T3v0d 3DV 443INI ¥3LNdWOD OL

VVNMIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV]

s REREREEER]
= AJ3LNdWOI
Nd9 J€ES
¥31NdWOD 01
e [AARAAAATAALALL AL
(STl o1[6[8[Z[3]S[¥[€[2]T]
TJV0E FOVASFINI d31NdWOD
S
a
:,QEEEmeEimE: [eT E:Qm,:iﬁim,mzwﬂ
I I [ e[ Y] Y I I Y]

e

30IA30 ANNOS

DD

1HA
A AN AN = > 3a08d w3l
= 7!
28 Y 590 307 =
- e |
<B T39 o1t e v+ z”m@ﬂ s [X]
Eou_w _W_Eou_wx 590 96 w“
= L ON & o YA
L z o (5K X08 JINADISNvAL 0L
= mm ozt = N = 590 L | raras wrve | - ferghaad
NIT wav e Noriior (2434S TONOLLD, 0 THA w@
N
1]
e 39 STE
, == == = i T r— T T T a T T Al il
| N | ) T |
| & | 3SNIS | O TR 585 EXE Naig | | LIW[I-IH 01 s-2r OL 1-2r 0L |
g3
, o HOLIAS ONvA TeNDILdn | | wves | [—— eaumer] I 580 540 |
7 8 c 7 7 — Ad/AN [avA va 7
AYe | o535 38 v Ad et ! WA b2 !
| oN a / L ano Avz | o I 7O AW 7 | - EAYQ |
f e 7P ~~on | b [ oo L H |
[ s} < | N3 | =R umﬁr, e | 7 - - 7
7 m o/oz M j — 1= S 7 7 Ad Vv nmeax 7 7 7
ONe dee 9 [T 78 ac
| | | g e | | Ad/AH THA 3% | | [
75 D0g HOLIMS 379001 ANVM AW || St ZDHFHZDH
| = T9¥0 008 Il 37N00W NOILINSI JINOY103713 7 | 1071d IWNNYK |
- S — - _

7-4



Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814

Kapitel 7: Fehlersuche
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7.4.3 CE-Schaltplan
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Fehlersuche

Kapitel 7

7.5 Schaltplan, Filter

44961508

1NdINO AZL ¥04 ZL % LI
1NdINO AYZ ¥04 8 %® £

STVNIW¥3L 3sn
STYNIWY3L 3SN ‘310N

3NT

1INJ3d10 ¥31714

ot ¥3AY4 OL

aNn —
9T | 0ie
AQog 0L >
ZEEEELER o o
e I .~
9T 143
v 1 001
INM[NOD| SITOA | NMOHS NOLLYMNOLINOD AOZL LM
—  wdlnan
N_ 18
LHM 095 LHM 08§ a3y o
——3n8 09
90 95—
3y 1 O,
YOLOW
VA | | U3
dNNd
WNOILLO % 11 11
, N~ Lesoalizl Lgeollizl
3gvL s
aBaNTR o B J
INTYA 2
WNOLD  goRA108 JOERS > sy 2z ¢y oz
IVNOLLJO IVNOLLAO [ 10 1
T
Lyng oz -
8 085
AHI OF LHW 0S5
LHM 00g
¥ OLS
LHM 0Z!
Q33 95 Y18 009
Y 14N 13Msva 1411 L3MsvE
ﬂﬁw IYNOLLJO IVNQILLO
18 ol [E) 318 Ol
- ~
@0 oF I
= q3y 07s: LHM D92 —
LHM D1z
[—LHW 280k 318 0L =
318 0£9—— 7
T3A/NY9 001 g I
ne 015 L~l— ou0 ocL S 3 ~13A/N¥9 02
S
“—a3y o94 @
*x F
A8 00k B
LHM DLT “—3n8 281 r
ﬁt‘d(zmu uE\Af ;Td>\zmu oL 7 7 -LHM D10t \|4
7 4 NMRINNNNN NN # 7aN NAA]
[L[elelv]colz e]6] [ [eleTv]s[olZ]e]6] [L[elclv[c[o]Z]8]6]

I# ¥3A¥4 0L

1IN2YID T0Y1NOD

7-7



Frymaster Gasfrittiermaschinen der Serie 1814
Kapitel 7: Fehlersuche

7.6 Schaltplan, nur RAM-Einheiten
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