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AVIS

SI, PENDANT LA PERIODE DE GARANTIE, LE CLIENT UTILISE UNE PIECE POUR CET
EQUIPEMENT, MANITOWOC FOOD SERVICE AUTRE QU'UNE PIECE NEUVE OU RECYCLEE NON
MODIFIEE ACHETEE DIRECTEMENT AUPRES DE FRYMASTER DEAN OU DE SES CENTRES
D'ASSISTANCE AGREES ET/OU QUE LA PIECE UTILISEE EST MODIFIEE ET NE CORRESPOND
PLUS A SA CONFIGURATION D'ORIGINE, CETTE GARANTIE SERA ANNULEE. QUI PLUS EST,
FRYMASTER DEAN ET SES FILIALES NE POURRONT ETRE TENUES POUR RESPONSABLES DE
TOUTES LES RECLAMATIONS, DOMMAGES OU DEPENSES ENCOURUES PAR LE CLIENT
RESULTANT DIRECTEMENT OU INDIRECTEMENT, EN TOUT OU PARTIE, DE L'INSTALLATION DE
TOUTE PIECE MODIFIEE ET/OU PIECE RECUE D'UN CENTRE D'ASSISTANCE NON-AGREE.

AVIS
Cet appareil est destiné a des professionnels uniquement et doit uniguement étre utilisé par un
personnel qualifié. L’installation, la maintenance et les réparations doivent étre confiées a un centre
de SAV agréé Frymaster ou a un autre professionnel qualifié. Toute installation, maintenance ou
réparation effectuée par un personnel non qualifié risque d'annuler la garantie du fabricant.

AVIS
Ce matériel doit étre installé conformément aux codes locaux et nationaux appropriés du pays
et/ou de larégion d’installation.

AVIS AUX UTILISATEURS D’APPAREILS EQUIPES D’UN ORDINATEUR

ETATS-UNIS

Cet appareil est conforme a la partie 15 des réglements de la FCC. Son fonctionnement est
sujet aux deux conditions suivantes : 1) Cet appareil ne risque pas de causer d’'interférences
nuisibles et 2) cet appareil doit accepter toute interférence recue, y compris les interférences
pouvant causer un fonctionnement indésirable. Méme si cet appareil est répertorié comme
appartenant a la classe A, il a montré qu’il pouvait se conformer aux limites de classe B.

CANADA

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

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

A DANGER
Avant de déplacer, tester, effectuer une opération de maintenance ou une réparation sur votre
friteuse Frymaster, débranchez TOUS les cordons d'alimentation électrique.
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CHAPITRE 1 : Mode d'emploi du Contrbleur 3000

1.1 Utilisation
Contrdle la reprise.
Saisissez des codes, N .
Quitte le répondez aux invites Pr,e_sse |nd|V|dueII_ement :
Pressé individuellement : mode veille affichées sur la e ot o progrmmatie
Défilement des options de menu, (cool). Contr,c‘)le les gauche. g]rzrjsusg; s?ngL??;irgnT::toh'
ti températures courante N A :
programmation. . < Acces au menu Passe a la seconde langue
Pressés simultanément : Lance le et de consigne, ainsi filtrage. Voir si elle configurée.
traitement. que la version du page 1-11.
logiciel.
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Boutons d'aliment.
Pressez pour o @ (2 () @16 17 18 19 20 o

démarrer et Marche/Arrét Ld =] LJ [ ] ] ] (W] W] ] Marche/Arrét

terminer un cycle

de cuisson.
Boutons d'aliment du c6té gauche : Boutons d'aliment du c6té droit :
Les pages 1-5 et 11-15 sont pour le Voyant de bouton d'aliment : Allumé lorsque le Les pages 6-10 et 16-20 sont pour
cOté gauche des cuves séparées. bouton est activé. Tous les boutons avec le méme le coté droit des cuves séparées.

point de consigne s'allument simultanément.
Marche / Arrét

Pressez le bouton Marche / Arrét : la friteuse chauffe jusqu'a la température du point de consigne ou d'inactivite et affiche
VEILLE ou PRET. (refroidir ou plonger)

Cuisson

La friteuse affiche VEILLE ou PRET

Affichage VEILLE(refroidissement) : Pressez le bouton de l'aliment, la friteuse chauffe jusqu'au point de consigne et affiche
PRET (plonger).

Affichage PRET (plonger) Pressez le bouton de l'aliment et plongez les aliments.

** affichage : La température du bac de cuisson n'est pas préte pour la caisson.

Affichage TERMINE : Pressez le bouton clignotant de I'aliment pour annuler I'alarme et terminer la cuisson.

Annuler la cuisson : Pressez et maintenez enfoncé le bouton clignotant de I'aliment pour annuler le cycle de cuisson.
Affichage MAINTIEN : Appuyez sur le bouton clignotant de I'aliment pour arréter I'alarme de maintien.

Répondre a I'invite de traitement

Le contréleur affiche Filtrer maintenant en alternance avec oui non.
Pressez le bouton Oui (bouton en dessous de l'affichage Oui) et le cycle de traitement démarre.
Le contréleur affiche VEILLE (refroidir) au terme du cycle de traitement.

NaV|gat|on parmi les boutons du contréleur

Aliment : Pressez pour démarrer un cycle de cuisson. Actif lorsque le voyant adjacent est allumé. Le voyant clignote durant
le cycle de cuisson. Pressez et maintenez enfoncé pour arréter un cycle de cuisson. Pressez a la fin d'un cycle de cuisson
pour annuler l'alarme. Pressez et maintenez enfoncé pour un aliment avec un point de consigne différent (environ trois
secondes) jusqu'a I'émission d'un signal sonore afin de changer le point de consigne de la température.

Parcourir / Quitter : Pressez une fois, tous les boutons de I'aliment s'allument ; sélectionnez I'aliment affiché. Pressez le
bouton de I'aliment pour afficher le nom de I'aliment. Pressez Parcourir (Scan) a nouveau pour répéter. Appuyez deux fois sur
Parcourir (Scan) pour revenir au fonctionnement normal. Pressez Parcourir (Scan) pour sortir des menus.

Fleches Droite / Gauche Options de navigation dans l'affichage gauche. Pressez les deux simultanément pour démarrer un
cycle de traitement.

Fleches haut/bas : Options de navigation dans l'affichage droit. Pressez les deux simultanément pour changer la langue si
une langue est sélectionnée dans la configuration.

Quitter refroidissement : Quitte le mode Refroidissement (cool), rameéne la friteuse a la température de consigne.
Thermomeétre : Friteuse sous tension Marche : Pressez et relachez pour le point de consigne dans l'affichage gauche et la
température du bac de cuisson dans l'affichage droit.

Mise hors tension du thermomeétre et de la friteuse Arrét : Pressez pour afficher la température, I'heure, la date, la version
du systeme, ainsi que les version du contrdleur et du logiciel du circuit imprimé.

Coche : Friteuse hors tension Arrét : Pressez et maintenez enfoncé durant 3 secondes. Faites défiler les utilisations de
filtre ; pressez et maintenez enfoncé durant 10 secondes. Configuration de I'appareil

Coche : Friteuse sous tension Marche : Saisissez les codes, en réponse aux invites sur l'affichage gauche.

Filtre : Pressez et relachez : Cuissons restantes jusqu'au cycle de filtre.

Pressez et maintenez enfoncé : Options de filtre : Filtre, Nettoyage et Filtre, Vidanger, Remplissage du bac de cuisson avec
vrac (seulement option Vrac) et ébullition (arrét seulement)

1-1



1.2 Arborescence résumée des menus du M3000

Menu filfrage ...
[L'ordinateur étant sur MARCHE, pressez et maintenez enfoncé le bouton FILTRAGE]
Filtrage
Nettoyer et filtrer
Mettre au rebut
Remplir le bac de cuisson depuis la réserve (option Réserve uniquement)
Nettoyage [L'ordinateur étant sur MARCHE, pressez et maintenez enfoncé le bouton FILTRAGE]
Mode info 15

[Pressez et maintenez enfoncé le bouton v' (coché)]

Statistiques de derniére mise au rebut

Statistiques quotidiennes (daily stats)

Statistiques sur une période sélectionnée

Statistiques de dernier chargement
Menu principal et Mode tech

[L'ordinateur étant a I'arrét, appuyez 10 secondes sur le bouton v (coché ), le Menu principal - Configuration
d'aliment s'affiche]

— Configuration d'aliment 1.6-1.8
[Entrez 1650]

— Sélectionnez I'aliment

I—Nom non abrégé

—Nom abrégé

—Mode de cuisson

— 1 Durée

— 1 Température

I— 1 Sensibilité

I— 1 Minutage d'alarme (secouer)

I— 1 Nom de I'alarme (secouer)

I —1 Mode de l'alarme (secouer)

— 1 Tonalité de I'alarme (secouer)

| —2 Minutage d'alarme (secouer)

—Invite de filtrage

F—Marche instantanée

L—Délai de conservation

— Standard Charge (Produit Menu de chargement par défaut)

— CONFIGURATION DU BAC DE CUISSON ... 1.4
[Entrez 1656]
F=Systéme ... L
[—Langue
—2nde langue

— Localisation (CE ou Non-CE)

I— Energie (gaz ou électricité)

— Type (bac de cuisson)

I— Volume systéme (niveau de son)
— Format de température (F ou C)
— Quitter température de fusion

— Température du mode de veille (cool)
— Défaut du mode de veille (cool)
— Huile fraiche

— Rebut

— Interrupteur de vidange
—Alarme de reprise

— Levage de panier

— Délai de conservation

— Filtrage ...
— Cuissons avant filtrage
— Durée du filtre en fin de journée

I Durée du filtre en fin de journée

— Minuterie de vidange

— Minuterie de nettoyage

— 1 Minuterie de nettoyage

— 1 Délai d'invite de traitement

— 1 Durée du traitement

— 1 Température de démarrage du traitement

— Journal d'erreur Liste des 10 derniers codes d'erreur 1.4
L— Changement du mot de passe . . 1.4
— Mode Tech
[Entrez 3000]

— Effacer le journal d'erreur

— Effacer les mots de passe

— Compteur de canal

—Hold Mode

—Température maximum de cuisson
'— Test de limite supérieure

1-2



1.3 Configuration : Menu principal
Pressez et maintenez enfoncée la touche cochée durant 10 secondes pour entrer dans le menu configuration, qui affiche en
premier la Configuration Aliment. Eteignez le controleur et suivez les étapes ci-dessous pour naviguer parmi les options.

Affichage gauche
ARRET

Affichage droit |
ARRET

Action

Pressez et maintenez enfoncé v jusqu'a ce que le contrdleur remplace le menu principal par la
configuration des aliments.

CONFIGURATION DES Vide Pressez P> pour faire défiler Configuration des aliments (Product Setup), Configuration du bac (Vat

LIMENTS Setup), Mode technique (Tech Mode), et Quitter (Exit). Une fois la sélection souhaitée affichée,
ressez V.

CONFIGURATION DES Vide Programmation d'éléments de menu et des parametres de cuisson. Décrit dans les pages 1-8 a 1-11.

ALINENTS

CONFIGURRTION DU BRC  [Vide La configuration du bac de cuisson est décrite ci-dessous a la section 1-4.

DE CUISSON

MODF TECH Vide Le mode technique est réservé aux techniciens.

QUITTER QUITTER Pressez le bouton Quitter / Parcourir (Exit/Scan) trois fois pour remettre le controleur sur ARRET

1.4 Configuration du bac de cuisson

Le mode Configuration du bac de cuisson (Vat Setup) permet de régler sur le contrdleur la langue d'affichage, les tailles de bac de cuisson, et
l'affichage des plages de température. Une fois le controleur arrété, suivez les étapes ci-dessous : *REMARQUE : La plupart des choix de
systéme sont seulement disponibles sur le contréleur le plus & gauche.

Affichage gauche

Affichage droit |

Action

ARRET ARRET Commencez par le controleur le plus a gauche. Pressez v jusqu'a ce que le contrdleur passe au
bout de 3 secondes de I'affichage du Menu principal. a celui de la CONFIGURATION DES
ALIMENTS.

CONFIGURATION DES Vide Pressez P> pour faire défiler jusqu'a la configuration du bac de cuisson et pressez v'. La

ALINENTS configuration des aliments est décrite aux 1-8 & 1-11.

CONFIGURATION DU BRC | SRAISIR LE CODE Entrez 1656.

DE CUISS50N

SYSTEME Vide Pressez P> pour faire défiler Systéme, Date / Heure, .Changement d'heure, Filtre, Journal d'erreur
ou Changement du mot de passe. Une fois sur le choix voulu, pressez v/, sinon pressez deux fois
Quitter / Parcourir pour remettre le controleurs sur ARRET * Lire la REMARQUE ci-dessus.

LANGUE ANGLAIS Pressez W A pour faire défiler jusqu'a votre choix et pressez P.

CEME LANGUE ESPAGNOL Pressez W A pour faire défiler jusqu'a votre choix et pressez P>. (Cette option permet de basculer
facilement vers une autre langue a partir du panneau frontal (ex. espagnol en tant que deuxi¢me
langue)). Espagnol par défaut.

LOCALISATION NON-CE - Pressez ¥ A pour faire défiler les choix : CE (conformité aux normes européennes), CE Belgique
et non-CE (normes non-européennes) et pressez P. Cette option est seulement disponible sur
l'ordinateur le plus a gauche sur batteries multiples.

ENERGIE GRZ Pressez ¥ A pour faire défiler les choix : Gaz ou électrique et pressez P>. Cette option est
seulement disponible sur I'ordinateur le plus a gauche sur batteries multiples.

TYPE 6L30 FULL Pressez W A pour faire défiler les choix : Gaz- GL30 Full, GL30 Split, Electrique- EL30-14 Full,
EL30-14 Split, EL30-17 Full et EL30-17 Split. Une fois le type de bac a friteuse courant affiché,
pressez P>

VOLUME SYSTEME 5 Paramétre le niveau sonore du contréleur. Saisissez le volume de 1 a9 (1 = plus bas / 9 = plus fort).
Pressez P.

FORNAT DE °F Pressez P> pour faire défiler les choix : F pour Fahrenheit ; C pour Celsius. Pressez P>

TEMPERATURE

QUITTEZ LE MENU 82°C Utilisez les touches numérotées pour changer le paramétre par défaut : Pressez P> (Il s'agit de la

TEMPERATURE DE température a laquelle la friteuse sort du cycle de fonte.) La plage va de 38°C a (93°C). Le défaut

FONTE [MELT TEMPR) est 82°C.

TEMPERATURE DU MODE | 121 °C Utilisez les touches numérotées pour changer le paramétre par défaut : Pressez . (Il s'agit de la

VEILLE température en mode point de consigne ou inactif.) Le défaut est de 127 oL

VEILLE MODE DEFRULT | O Utilisez les touches numérotées pour changer le paramétre par défaut : (Il s'agit du nombre de

{NODE [OOL PAR minutes d'inactivité des friteuses avant de passer au mode cool. Ce parametre est désactivé s'il est

DEFRUTI réglé sur zéro.) Pressez P>, (0 par défaut)

HUILE FRAICHE AUCUN Pressez 'V A pour faire défiler Aucun, JIB ou Vrac. Le défaut est aucun. Pressez P>. Cette option
est seulement disponible sur I'ordinateur le plus a gauche.

WSE AU REBUT AUCUN Pressez VW A pour faire défiler les choix Aucun ou Vrac. Le défaut est aucun. Pressez P>. Cette

{(WASTE] option est seulement disponible sur 'ordinateur le plus a gauche.




1.4 Configuration du bac de cuisson (suite)

Affichage gauche

Affichage droit

Action

INTERRUPTEUR DE NON Pressez W A pour choisir Oui ou Non. Pressez . (Choisissez Oui si la friteuse est équipée d'un

ORAIN. interrupteur de drain) Le défaut est aucun.

ALARME OE REPRISE DESACTIVEE Pressez W A pour faire défiler les choix DESACTIVEE et ACTIVEE Pressez P. (1 s'agit d'une
alarme de reprise qui arréte la friteuse si elle chauffe anormalement.) Désactivé par défaut.

SYSTEME OF REMONTEE | DESRCTIWEE Pressez W A pour faire défiler les choix DESACTIVEE et ACTIVEE Si la friteuse dispose d'un

OE PANIER systéme de remontée de panier automatique, choisissez ACTIVE Pressez P>. Désactivé par défaut.

AUTOMARTIGUE

DUREE D AuTo Pressez ¥ A pour faire défiler les choix AUTO et MANUEL Pressez P>. (I s'agit de l'alarme

CONSERVATION d'arrét de la minuterie de conservation) Si paramétrée sur auto, l'alarme s'arrétera automatiquement.
Auto par défaut.

QUITTER QUITTER Pressez le bouton v pour remettre le contrdleur sur ARRET

HEURE / DATE

ARRET ARRET Pressez v jusqu'a ce que le contrdleur passe au bout de 3 secondes de 'affichage du Menu
principal. a celui de la CONFIGURATION DES ALIMENTS.

CONFIGURATION DES Vide Pressez P> pour faire défiler jusqu'a la configuration du bac de cuisson et pressez v'.

ALINENTS

CONFIGURARTION DU BAC | SAISIR LE CODE Entrez 1656.

OF CUIS50N

SYSTEME Vide Pressez P> pour faire défiler jusqu'a DATE/HEURE

HEURE / DRTE Vide Pressez v'.

SAISIE OE L'HEURE HEURE Utilisez les touches numérotées pour changer I'heure. Entrez I'heure au format 24 heures.
Pressez P>.

FORMAT DE DATE an/Jdd/AR Pressez ¥ A pour faire défiler les choix. Une fois le format de date affiché, pressez P.

SAISISSEZ LA DATE DARTE Utilisez les touches numérotées pour changer la date. Pressez P>.

QUITTER QUITTER Pressez le bouton v" une fois et pressez P> pour faire défiler Systéme, Date/Heure, Filtre, Journal
d'erreur ou changement du mot de passe. With desired choice displayed, press v' or press the
Exit/Scan button three times to return the controller to ARRET.

CONFIGURATION DU Il s'agit de la configuration du passage & I'heure d'hiver / d'été. Aux Etats-Unis, le changement d'heure s'effectue chaque

CHANGEMENT D'HEURE | année a 2h00 du matin le second dimanche de mars, en avangant d'une heure. L'heure d'été s'achéve a 2h00 du matin le

premier dimanche de novembre, en reculant d'une heure. Pour les deux Etats et les emplacements internationaux qui
n'utilisent pas le changement d'heure, réglez sur désactivé.

ARRET ARRET Pressez v jusqu'a ce que le contrdleur passe au bout de 3 secondes de l'affichage du Menu
principal. a celui de la CONFIGURATION DES ALIMENTS.

CONFIGURARTION DES Vide Pressez P> pour faire défiler jusqu'a la configuration du bac de cuisson et pressez v'.

ALINENTS

CONFIGURATION DU BRC | SAISIR LE CODE Entrez 1656.

OE CUISS0N

CHANGEMENT D'HEURE | RCTIVE Pressez W A pour faire défiler les choix DESACTIVEE et ACTIVEE Pressez P. (Ceci active ou
désactive le changement d'heure. Activé par défaut.) Si le choix est désactivé, pressez le bouton P>
affiche quitter. Pressez le bouton quitter / parcourir (exit/scan) trois fois pour quitter.

N0i5 DE PRS5AGE A 3 Entrez le mois de passage a I'heure d'été en utilisant les touches 1 a 10. (Par défaut il s'agit du mois

L'HEURE D'ETE de passage a I'heure d'été aux Etats-Unis, "3".) Pressez P.

DINANCHE OE PASSAGE c Saisissez le dimanche de passage a I'heure d'été en utilisant les touches 1 a 10. (Par défaut il s'agit

A L'HEURE D'ETE du dimanche de passage a I'heure d'été aux Etats-Unis, "2".) Pressez P.

M0IS DE PASSAGE A hi Entrez le mois de passage a I'heure d'hiver en utilisant les touches 1 a 10. (Par défaut il s'agit du

L'HEURE O'HIVER mois de passage  l'heure d'hiver aux Etats-Unis, 11".) Pressez P.

QIWRNEHE DE PASSAGE | 1 DIMANCHE DE PASSAGE A L'HEURE D'HIVER (Par défaut il s'agit du dimanche de passage a

A L'HEURE O°'HIVER I'heure d'hiver aux Etats-Unis, "1".) Pressez P>.

QUITTER QUITTER Pressez le bouton v" une fois et pressez P pour faire défiler Systéme, Date/Heure, Filtre, Journal
d'erreur ou changement du mot de passe. With desired choice displayed, press v or press the
Exit/Scan button three times to return the controller to OFF.

FILTRE

HORS TENSION [OFF]

HORS TENSION (OFF)

Pressez v jusqu'a ce que le contrdleur passe au bout de 3 secondes de I'affichage du Menu
principal. a celui de la CONFIGURATION DES ALIMENTS.




1.4 Configuration du bac de cuisson (suite

Affichage gauche  Affichage droit Action
CONFIGURATION DES Vide Pressez P> pour faire défiler jusqu'a la configuration du bac de cuisson et pressez v'.
ALINENTS
CONFIGURATION DU BRC | SAISIR LE CODE Entrez 1656.
DE CUISSoN
SYSTEME Vide Pressez P> pour passer a FILTRE.
FILTRE Vide Pressez v'.
LUIS50NS RVANT 0 Pressez P>. (Il s'agit du nombre total de cuissons avant filtrage. 0 par défaut.) Entrez le nombre de
FILTRAGE cuissons voulu avant d'étre invité a filtrer.
PUNUTERIE DE FILTRAGE | DESACTIVEE Pressez W A pour faire défiler activé ou désactivé et pressez . (DESACTIVEE par défaut)
EN FIN DE JOURNEE
HEURE DE FILTRAGE EN | 2353 Utilisez les touches numérotés pour programmer I'heure d'alerte de filtrage en fin de journée.
Fit DE JOURNEE Entrez I'heure au format 24 heures. Pressez P>. Saisissez 23h59 si aucune invite au filtrage en fin
de journée n'est souhaitée.
MNUTERIE DE VIDANGE | 5 Utilisez les touches numérotées pour changer le paramétre par défaut de la minuterie de vidange
dans Nettoyage et Filtre. Saisissez la durée en minutes. 5 minutes par défaut.

INUTERIE DE 30 Utilisez les touches numérotées afin de changer le paramétrage par défaut de la minuterie de
NETTOYAGE [BOIL OUT) nettoyage. Saisissez la durée en minutes. 30 minutes par défaut.

MINUTERIE DE DESACTIVEE Pressez W A pour faire défiler activé ou désactivé et pressez ». (DESACTIVEE par défaut)
TRAITEMENT
THEURE O'INVITE DU c3H53 Utilisez les touches numérotées pour programmer I'heure d'invite de traitement. Pressez P. (Il
TRAITERENT s'agit de I'heure d'invite au traitement quotidien). Entrez I'heure au format 24 heures.
1 DUREE DU 15 Utilisez les touches numérotées pour changer I'heure. Pressez P (Il s'agit de la durée en minutes
TRAITERENT du traitement). 15 minutes par défaut.
I TENPR DE (450 Utilisez les boutons numérotés pour changer la température. (Il s'agit de la température minimum
DEMARRAGE OU requise pour démarrer le traitement.) Pressez P>. 149° C par défaut.
TRRITEMENT
QUITTER QUITTER Pressez le bouton v une fois et pressez P> pour faire défiler Systéme, Date/Heure, Filtre, Journal

d'erreur ou changement du mot de passe. With desired choice displayed, press v or press the
Exit/Scan button once to return the controller to OFF.

JRNL ERR Suivez les 3 étapes ci-dessus pour régler la date et I'heure.

ARRET ARRET Pressez v jusqu'a ce que le contrdleur passe au bout de 3 secondes de l'affichage du Menu
principal a celui de la CONFIGURATION DES ALIMENTS.

CONFIGURATION DES Vide Pressez P> pour faire défiler jusqu'a la configuration du bac de cuisson et pressez v'.

ALIMENTS

CONFIGURATION DU BAC | SRISIR LE CODE Entrez 1656.

DE CUISS0N

SYSTEME Vide Pressez P> pour faire défiler jusqu'au Journal d'erreur.

JRINL ERR Vide Pressez v'. (Il s'agit du journal des dix derniers codes d'erreurs.)

MARINTENANT HEURE / ORTE Pressez . (Date et heure actuelles)

A HEURE / DATE Erreurs de A a J. Pressez P> faire défiler les erreurs. Les codes d'erreur sont listés a la page 7-5.

E# S'il n'existe aucune erreur, presser P> affichera Aucune erreur.

QUITTER QUITTER Pressez le bouton v une fois et pressez P> pour faire défiler Systéme, Date/Heure, Filtre, Journal

d'erreur ou Changement du mot de passe. With desired choice displayed, press v' or press the
Exit/Scan button three times to return the controller to OFF.

CHANGEMENT DU noT Vide Pressez v'.

DE PASSE

CONFIGURRTION DES 1650 Utilisez les touches numérotées pour changer le code. Pressez P.

ALINENTS

CONFIGURATION DU BRC | 1656 Utilisez les touches numérotées pour changer le code. Pressez P>

DE CUISSoN

QUITTER QUITTER Pressez le bouton v une fois et pressez P> pour faire défiler Systéme, Date/Heure, Filtre, Journal

d'erreur ou changement du mot de passe. With desired choice displayed, press v or press the
Exit/Scan button three times to return the controller to OFF.




1.5 Mode INFO : Affichage des statistiques d'utilisation

Le contrdleur collecte et stocke des informations sur les cycles de cuisson et les cycles de filtrage. Ces données sont accessibles en mode Info,
auquel on passe en pressant la touche cochée lorsque le controleur est en marché ou arrété. Les étapes pour afficher ces données sont détaillées

ci-dessous.

Affichage gauche

Affichage droit

MARCHE / ARRET MARCHE / ARRET Pressez v jusqu'a afficher le MODE INFO.

DERNIERES STATISTIQUES | Vide Presse P> pour faire défiler : Statistiques de derniére mise au rebut, Statistiques quotidiennes,

DE MISE AU REBUT Statistiques sur une période sé¢lectionnée, Statistiques de dernier chargement ; une fois sur les
statistiques souhaitées, pressez v'.

NOMBRE TOTAL DE Nombre Pressez . (11 s'agit du nombre de cuissons depuis la derniére mise au rebut.)

LUISS0NS

DERNMIERE MISE AU REBUT | DRTE Pressez . (11 s'agit de la date de la derniére mise au rebut.)

FILTRES - DEPUIS LA MSE | Nombre Pressez P>. (Il s'agit du nombre de filtres depuis la mise au rebut de I'huile.)

AU REBUT.

NOMBRE DF FILTRAGES Nombre Pressez P>. (Il s'agit du nombre de filtrages non effectués depuis la mise au rebut de I'huile.)

NON EFFECTUES - DEPUIS

LA MISE AU REBUT

TRAITEMENTS - DEPUIS LR | Nombre Pressez P>. (11 s'agit du nombre de traitements depuis la mise au rebut de I'huile).

MiSE RU REBUT

NOMBRE OF TRAITEMENTS | Nombre Pressez P>. (Il s'agit du nombre de traitements non effectués depuis la mise au rebut de I'huile).

NON EFFECTUES - DEPUIS
LA MISE AU REBUT

DUREE DE VIE DE L'HUILE | Nombre de jours Pressez P>. (Il s'agit du nombre de jour depuis la derniére mise au rebut.)

DUREE DE VIE BVANT 1 Nombre de jours Pressez P>. (Il s'agit de la durée de vie en jours de I'huile avant 1 mise au rebut.)

MISE AU REBUT

DUREE DE VIE BVANT 1 Nombre de jours Pressez P>. (Il s'agit de la durée de vie en jours de I'huile avant 2 mises au rebut.)

MISE AU REBUT

DUREE MOYSENNE DE VIE Nombre de jours Pressez P>. (Il s'agit de la durée moyenne de vie de l'huile sur les 3 derniéres mises au rebut.)

OE L'HUILE [RVG DIL LIFE)

NOMBRE MOYEN DE Nombre Pressez P>. (Il s'agit du nombre moyen de cuissons sur les 3 derniéres mises au rebut.)

LUIS50NS5

REINITIALISER LES Ul NON. Pressez P> pour faire défiler ou A pour réinitialiser les statistiques de derniére mise au rebut

STARTISTIQUES DE

DERMIERE MISE AU REBUT

REINITIALISER LES SAISIR LE CODE Entrez 1656

STATISTIQUES DE

DERNIERE MISE AU REBUT

TERMNE Vide

QUITTER Quitter Appuyez une fois sur le bouton v et pressez le bouton Parcourir (Scan) jusqu'au choix voulu.
Une fois sur le choix voulu, pressez ¥ ou appuyez sur le bouton Quitter/Parcourir (Exit/Scan)
trois fois pour remettre le controleur sur Arrét.

STATISTIQUES Vide Une fois que I’article souhaité s’affiche, appuyez sur v'.

QUOTIDIENNES

Lun ORTE Pressez W A pour atteindre un jour de la semaine précédente. Une fois sur la date souhaitée,
pressez P.

FILTRES NOMBRE ET JOUR

Pressez ¥ A pour faire défiler le nombre de filtrages du bac de cuisson durant ce jour de la
semaine passée. Pressez P.

FILTRAGES - SEMAINE
PRECEDENTE

NOMBRE ET JOUR

Pressez ¥ A pour faire défiler le nombre de cycles de filtrage quotidien au cours de la semaine
passée. Pressez P>. Pressez v button once to return to Info Mode menu, or Exit/Scan button
once to return the controller to OFF.

FILTRAGES NON

NOMBRE ET JOUR

Pressez ¥ A pour faire défiler le nombre de fois ou l'invite de filtrage a été ignorée durant ce

EFFECTUES jour de la semaine précédente. Pressez P>

LUIS5005 NOMBRE ET JOUR Pressez ¥ A pour faire défiler le nombre de cycles de cuisson durant ce jour de la semaine
précédente. Pressez P>

QUITTER QUITTER Appuyez une fois sur le bouton v et pressez le bouton Parcourir (Scan) jusqu'au choix voulu.
Une fois sur le choix voulu, pressez v. ou appuyez sur le bouton Quitter/Parcourir (Exit/Scan)
trois fois pour remettre le controleur sur Arrét.

STATISTIGUES SUR UNE Vide Presse P> pour faire défiler le menu Mode info : Statistiques de derniére mise au rebut,

PERIODE SELECTIONNEE Statistiques quotidiennes, Statistiques sur une période sélectionnée, Statistiques de dernier

chargement ; une fois sur les statistiques souhaitées, pressez v'.




1.5 Mode INFO Affichag

e des statistigues d'utilisation (suite

Action

Affichage gauche

Affichage droit

USAGE DEPUIS HEURE Pressez P>. (1l s'agit de la date et de 'heure de départ de la période sélectionnée.)

CUISSONS Nombre Pressez P>. (Il s'agit du nombre de cuissons depuis le début de la période sélectionnée.)

NB INTERRUPT LUISS Nombre Pressez P>. (11 s'agit du nombre de cuissons annulées depuis le début de la période sélectionnée.)

HEURES [HOURS] Nombre Pressez P>. (Il s'agit du nombre total d'heures d'usage depuis le début de la période sélectionnée.)

D'USAGE

RE ITIRLISATION DES oul non Pressez P> pour faire défiler sinon A pour définir le début d'une nouvelle période statistique.

ONINEES D'USAGE
REINTIALISATION OES SAISIR LE CODE Entrez 1656.
ONNEES 0'USAGE

TERMINE Vide

QUITTER QUITTER Appuyez une fois sur le bouton v et pressez le bouton Parcourir (Scan) jusqu'au choix voulu.
Une fois sur le choix voulu, pressez v ou appuyez sur le bouton Quitter/Parcourir (Exit/Scan)
trois fois pour remettre le contréleur sur Arrét.

STRTISTIOUES DE Vide Une fois que I’article souhaité s’affiche, appuyez sur v'.

DERNIER CHARGENENT

DEMARRAGE CLISSON Nombre minutes Pressez P>. (Il s'agit de I'heure du commencement de la derniére cuisson.)

TEMPS REEL OF Nombre minutes Pressez P> (11 s'agit du temps de cuisson réel incluant la durée de prolongation.)

CUIS50N

TERPS OE CUIS50N Nombre minutes Pressez . (11 s'agit du temps de cuisson programmé.)

PROGRAMNE

TERP ARXINURM (RX Nombre Pressez P>. (Il s'agit de la température maximum de I'huile durant la derniére cuisson.)

TENP}

TEMP DIRIAUN Iirt Nombre Pressez P>. (11 s'agit de la température minimum de I'huile durant la derniére cuisson.)

TEMP)

TERP AOSENNE (AVG Nombre Pressez P>. (I s'agit de la température moyenne de I'huile durant la derniere cuisson.)

TEMP)

DUREE DE CHAUFFAGE | % Pressez P>. (11 s'agit du pourcentage de temps de cuisson durant lequel la source de chaleur était

CHERT O active pendant la derniére cuisson.)

PRET POUR LA CLISSON | OUI GU NoN Pressez P> (Ceci affiche oui si la friteuse est revenue 4 la température de consigne avant de

{RERDY FOR CODK) démarrer le cycle de cuisson.)

QUITTER QUITTER Appuyez une fois sur le bouton v et pressez le bouton Parcourir (Scan) jusqu'au choix voulu.

Une fois sur le choix voulu, pressez ¥ ou appuyez sur le bouton Quitter/Parcourir (Exit/Scan)
trois fois pour remettre le controleur sur Arrét.




1.6 Menu principal : Configuration des aliments (Cuisson a point de consigne unique)

La programmation des aliments est indiquée ci-dessous. La colonne de droite indique 1'action nécessaire pour continuer. Quittez a tout moment
une étape de programmation en pressant la touche Parcourir / Quitter (Scan/Exit) jusqu'a ce que l'affichage revienne a son état de pré-
programmation. Assurez-vous que le contrdleur est arrété et suivez les étapes ci-dessous. Pour accéder a la bande de menu, enlevez les vis fixant
I'encadrement. Abaissez le cadre et retirez la bande a l'arricre du contrdleur. Une fois que la bande de menu est actualisée, inversez les étapes.

Pour annuler l'assignation d'un bouton, réglez le temps de cuisson sur 0:00 et pressez QUITTER/PARCOURIR.

Affichage gauche
HORS TENSION [OFF)

Affichage droit
HORS TENSION [OFF)

Action

Pressez v' jusqu'a ce que le contrdleur passe au bout de 3 secondes de 'affichage du
Menu principal. a celui de la CONFIGURATION DES ALIMENTS.

CONFIGURARTION DES ALINENTS Vide Pressez v'.
CONFIGURATION DES RLINENTS ENTREZ LE CODE Entrez 1650.
SELECTIONNEZ L'ALINENT Vide

Appuyez sur le bouton d'aliment souhaité.

NOM NON ABREGE (LONG NAME)

NOR BE UALINENT OU

Saisissez le nom de I'aliment a l'aide des touches alphabétiques. Déplacez le curseur

NMURERD DE BOUTON avec AV, Pressez P> pour avancer a la prochaine fonction de configuration
d'aliment.
1NOM ABREGE NG DALINENT Saisissez un nom d'aliment sur quatre lettres qui alternera avec I'affichage de la
ABREGE OU NUMERD minuterie durant une cuisson. Pressez P>
OF BOUTON
MODE CLISSON POINT BE CONSIGNE Pressez P>. Si des points de consigne multiples ou une cuisson segmentée sont
unitau, souhaités, pressez ¥ POINTS DE CONSIGNE MULTIPLES (MULTIPLE
SETPOINT ) puis allez a la page 1.8 et suivez les instructions. (POINT DE
CONSIGNE UNIQUE par défaut).
1 DUREE 0.00 0U BUREE Saisissez la durée totale de cuisson a l'aide des touches numérotées. Pressez P>
PRECEDENMMENT SAISIE
1TEAPR TEMPR Saisissez la température de cuisson. Pressez P>. Consultez le tableau de sensibilité a

la page 1-17.

1 SENSIBILITE Nombre Entrez le niveau de sensibilité, de 0 & 9 pour l'aliment. Pressez P>

1 DELAI D'ALARME (DELAI PO 0:00 0U DUREE Saisir le délai dans le cycle de cuisson du signal sonore pour secouer. Pressez . Si

SECOUER - Shake Time) PRECEDEAMENT SAISIE | réglé sur 0:00, passez a I'INVITE DE FILTRAGE.

INTITULE DE L'ALARME (ALARM SECOUER (SHARE] Pressez ¥ A pour faire défiler les intitulés d'alarme (ex. secouer, remuer).

NAMES Pressez P>.

1 MODE ALARME (Mode AUTG Pressez P>. Auto par défaut. Si une secousse manuelle est souhaitée pressez ¥ A

alarme secouer) pour faire défiler jusqu'au mode d'alarme secousse manuelle. Pressez P>. Le mode
alarme (Secouer), lorsqu'il est réglé sur auto, arréte l'alarme automatiquement au
bout de quelques secondes. Le mode manuel requiert I'action de I'utilisateur.

TONALITE DE SIGNAL SONCRE LOURTE Pressez W A pour faire défiler les choix de tonalité d'alarme pour secouer. Pressez

(ALARM TONE ) ». (Courte par défaut)

(TONALITE D'ALARME

POUR SECOUER)

2 DELA! D'ALARME 0.0 Pressez P>. Laissez sur 0:00 si une seconde alarme n'est pas requise.

IMATE DE FILTRAGE

O ou le nombre
précédemment
entré.

Saisissez le nombre de cycles de cuisson avant une invite au filtrage et pressez P

MARCHE INSTANTANEE ONSTANT

ari

5 ou numéro
précédemment saisi

C'est le délai en secondes durant lequel la friteuse chauffe a 100 % apres avoir pressé
le bouton d'aliment et avant que le controleur ne régle la température. Saisissez une
valeur et pressez . (5 par défaut, 0 = désactivé). REMARQUE : La marche
instantanée peut devoir étre ajustée pour les charges de cuisson légeres.

DUREE DE CONSERVATION 0 ou le délai Saisissez en minutes le délai de conservation des aliments avant mise au rebut.
précédemment Pressez P>
entré

QUITTER QUITTER Pressez le bouton v pour sauvegarder les changements.

SELECTIONNEZ L'ALIMENT Vide

Pour des programmations supplémentaires reportez-vous a la configuration des
aliments ci-dessus. Pour quitter pressez 2 fois le bouton Quitter / Parcourir sur Arrét.

Pour accéder a la bande de menu, enlevez les vis fixant I'encadrement. Abaissez le cadre et retirez la bande a I'arriére du controleur. Une fois la

bande de menu actualisée, inversez les étapes pour remonter. Pour annuler l'assignation d'un bouton, réglez le temps de cuisson sur 0:00 et
pressez QUITTER/PARCOURIR (EXIT/SCAN).
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1.7 Apercu général de la cuisson (segmentée) a points de consigne multiples

Le contréleur peut gérer une cuisson (séparée) a points de consigne multiples, fonction qui permet de séparer le cycle
de cuisson en plusieurs parties, chacune avec sa propre température de cuisson et durée.

Une version abrégée de la programmation pour un cycle de cuisson de 13 minutes avec quatre
températures de cuisson est présentée ci-dessous. Les étapes sont résumées pour plus de clarté. Les
délais de cuisson indiquent a quel moment sur le temps du cycle total de cuisson le segment intervient.
Dans cet exemple, le premier changement de température intervient lorsqu'il reste 11 minutes de temps de
cuisson total ; on saisira donc 11 a l'invite pour le second délai de cuisson. A deux minutes dans le cycle
de cuisson total, la température changera, pour les 11 minutes restantes. On obtient les délais de cuisson
pour les segments restants en soustrayant la longueur du segment du temps de cuisson restant. Les
étapes complétes de programmation sont indiquées aux pages 10 et 11.

e | 'étape 1 régle le temps total de de cuisson et un point de consigne initial.
o L 'étape 2 définit la durée du premier segment de cuisson, 2 minutes, ainsi que le point de consigne
du premier changement de température.
o L 'étape 3 définit la durée du second segment de cuisson, 4 minutes, ainsi que le point de consigne du
second changement de température
e L 'étape 4 définit la durée du troisieme segment de cuisson, 3 minutes, ainsi que le point de consigne
du troisieme changement de température
Les quatre dernieres minutes de la durée de cuisson se déroulent a la température finale. Aucune saisie
n'est requise quant a l'utilisation des minutes finales.

Entrez 13:00, le temps combiné de tous les cycles de cuisson, et
1: 171°C, le point de consigne initial.

2:
Temps de 13 3:
cuisson restant Temps de 11
. cuisson restant
Moins longueur -2 .
des segments Moins longueur -4
des segments 4:
Entré .
330:)e sur 1" Entré sur 7 Temps de 7 Aucune entrée n'est
3000 cuisson restant requise pour les 4
Moins longueur -3 minutes finales du
Entrez 160°C, Entrez 154°C des segments temps de cuisson.
le 1% le 2 ' Entré sur L'ordinateur tient
changement de changement de 3000 4 simplement le compte
température. température a rebours des minutes
' Entrez 166°C restantes au point de
le 3¢me ’ consigne, qui a été fixé
changement de dans 'étape 4.
température.
2 min. 4 min. 3 min. 4 min.
340°F(171°C) o o
320°F(160°C) . i 330°F(166°C)
! 310°F(154°C) l—
2:00  4:00  6:00 800  10:00  12:00
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12




1.8 Menu principal : Configuration des ingrédients (cuisson (segmentée) a points de consigne multiples)

Affichage gauche

Affichage droit

Action

ARRET ARRET Pressez v' jusqu'a ce que le contrdleur passe au bout de 3 secondes de
l'affichage du Menu principal. a celui de la CONFIGURATION DES
ALIMENTS.

CONFIGURRTION DES .

ALIFENTS Vide Pressez v'.

CONFIGURRTION DES NTREZ LE CODE Entrez 1650

ALIMENTS

SELECTIONNEZ L'ALIMENT | Vide Appuyez sur le bouton d'aliment souhaité

NOM NON RBREGE [LON
NAME?

NOM DE L'ALIMENT DU NUMERD DF BOUTON

Saisissez le nom de I'aliment a 1'aide des touches alphabétiques. Déplacez
le curseur avec AV Pressez P> pour avancer a la prochaine fonction de
configuration d'aliment.

NOM ABREGE NOM O'ALIMENT ABREGE OU NUMERD DE Saisissez le nom abrégé de I'aliment sur quatre caracteres qui alterneront
BOUTON avec la durée durant une cuisson. Pressez P>.

NOOE CUiS500 POINT DE CONSIGNE UL Pressez P>. Si des points de consigne multiples ou une cuisson segmentée
sont souhaités, pressez ¥ points de consigne multiples (multiple setpoint)
(segmenté) et suivez les instructions de la section suivante. (POINT DE
CONSIGNE UNIQUE par défaut)

1 DUREE . 0:00 0U DUREE PRECEDEMMENT SAISIE Saisissez le temps total de cuisson pour I'élément segmenté et pressez .

1TEAPR TEMPERATURE Saisissez la température de cuisson initiale et pressez P>

1 SENSIBILITE

Nombre

Entrez le niveau de sensibilité, de 0 & 9 pour I'aliment. Pressez P>.

2 DUREE 0:00 OU DUREE PRECEDEMMENT SAISIE Saisissez le temps restant aprés le premier changement de température
(voir la page 1-9) et pressez P).
2 TEMPR 0.00 OU LA TEMPERATURE PRECECEMMENT | Saisissez le premier changement de température et pressez P>
ENTREE
2 SENSIBILITE 00U LR VALEUR PRECECERMENT ENTREE | Saisissez la valeur d'infléchissement de 0 4 9 pour l'aliment et pressez P>.
3 DUREE . 0.00 OU LA DUREE PRECEDENMENT Saisissez le temps restant apres le second changement de température et
PROGRAMMEE pressez P,
3 TEAPR 0:00 OU LR TEMPERATURE PRECEDEAMENT | Saisissez la température du second segment et pressez P>

ENTREE

3 SENSIBILITE

0 OU LA VALEUR PRECEDEMMENT ENTREE

Saisissez la valeur d'infléchissement de 0 4 9 pour l'aliment et pressez P.

Y DUREE : 00U LR VRLEUR PRECEDEMMENT ENTREE Saisissez le temps restant apres le troisieme changement de température et
pressez P.

Y TEMPR 00 OU LA TEMPERATURE PRECEDEMMENT | Saisissez la température du troisiéme segment et pressez P.

ENTREE

4 SENSIBILITE 00U LA YRLEUR PRECEDEMMENT ENTREE Saisissez la valeur d'infléchissement de 0 & 9 pour I'aliment et pressez P>.

S DUREE . 00U LA DUREE PRECEDEMMENT ENTREE Laisser sur zéro si aucun autre segment n'est requis et pressez P. Si
d'autres segments sont requis, 10 au maximum, continuez la
programmation ainsi qu'indiqué ci-dessus.

TEMPS O'ALARME 00U LR DUREE PRECEDEMMENT ENTREE Saisir le délai dans le cycle de cuisson du signal sonore pour secouer.

Pressez P>.

TINTITULE DF L'ALARME

SECOUER

Pressez ¥ A pour faire défiler les intitulés d'alarme (ex. Secouer).
Pressez .

1 MODE ALARME

RUTOMATIQUE PAR DEFAUT

Pressez ¥ A pour faire défiler et confirmer le mode d'alarme de secousse
manuel ou auto. Pressez P>

1 TONALITE O'ALARME

COURTE

Pressez W A pour faire défiler les choix de tonalité d'alarme pour secouer.
Pressez P>

2 TEMPS POUR SECOUER

:00 OU LA DUREE PRECEDEMMENT ENTREE

Saisissez le temps dans le cycle de cuisson du signal sonore pour secouer.
Pressez P>

2 INTITULE DE L'ALARNE

SECOUER

Pressez ¥ A pour faire défiler les intitulés d'alarme (ex. Secouer).
Pressez P.

2 MODE ALARNE

AUTOMATIGUE PAR DEFARUT

Pressez ¥ A pour faire défiler et confirmer le mode d'alarme de secousse
manuel ou auto. Pressez P>
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1.8 Menu principal : Configuration des ingrédients (cuisson (segmentée) a points de consigne

multiples) (suite)

Affichage gauche

Affichage droit

2 TONALITE D'ALARME

COURTE

Pressez ¥ A pour faire défiler les choix de tonalité d'alarme pour secouer.
Pressez P>

3 TENPS

OU LA DUREE PRECEDEMMENT ENTREE

Saisissez le temps du troisiéme signal sonore pour secouer. Pressez P>

3 INTITULE DE L'ALARME

SECOUER

Pressez ¥ A pour faire défiler les intitulés d'alarme (ex. Secouer). Pressez P.

3 MODE ALARME

RUTOMATIOUE PAR DEFAY

Pressez V¥ A pour faire défiler et confirmer le mode d'alarme de secousse
manuel ou auto. Pressez .

3 TONALITE O°ALARME

COURTE

Pressez ¥ A pour faire défiler les choix de tonalité d'alarme pour secouer.
Pressez P>

INVITE DE FILTRAGE

0 ou le nombre précédemment entré.

Saisissez le nombre de cycles de cuisson avant une invite au filtrage et
pressez .

MARCHE INSTANTANEE
INSTANT ON?

5

C'est le délai en secondes durant lequel la friteuse chauffe a 100 % aprés avoir
pressé le bouton d'aliment et avant que le controleur ne régle la température.
Saisissez une valeur et pressez P>. (5 par défaut, 0 = désactivé).

DUREE DE CONSERVATION

Saisissez en minutes le délai de conservation des aliments avant mise au rebut.

0 ou le délai précédemment entré

Pressez P>.
QUITTER QUITTER Pressez le bouton v* pour sauvegarder les changements.
SELECTIONNEZ L'ALINENT | Vide Pour des programmations supplémentaires reportez-vous a la configuration

des aliments ci-dessus. Pour quitter pressez 2 fois le bouton Quitter/Parcourir
sur Arrét.

Pour accéder a la bande de menu, enlevez les vis fixant I'encadrement. Abaissez le cadre et retirez la bande a l'arriére du
contréleur. Une fois la bande de menu actualisée, inversez les étapes pour remonter. Pour annuler 1'assignation d'un bouton,
réglez le temps de cuisson sur 0:00 et pressez QUITTER/PARCOURIR (EXIT/SCAN).

1.9 Menu filtrage

A\ AVERTISSEMENT
Le superviseur du site a pour responsabilité de s’assurer que les opérateurs sont informés des risques
inhérents a l'utilisation d’'un systéme de filtrage d’huile chaude, en particulier ceux liés aux procédures
de filtrage, vidange et nettoyage.

A\ DANGER
Lavidange et le filtrage de I'huile doivent étre accomplis avec précaution pour éviter tout risque de
brhlure grave causée par une manipulation imprudente. Latempérature de I'huile a filtrer est d’environ
177 °C. Assurez-vous que tous les tuyaux sont correctement connectés et que les poignées de vidange
sont dans la position adéquate avant de manipuler des boutons ou des robinets. Portez tout
I'équipement de sécurité approprié durant la vidange et le filtrage d'huile.

A\ DANGER
Laissez refroidir I'huile a 38 °C avant de vider dans un récipient approprié pour la mise au rebut.

A\ DANGER
Ne faites pas la vidange de plus d'une cuve a la fois dans I'appareil de filtrage intégré pour éviter tout
débordement ou projection d'huile chaude.

A\ DANGER
Quand vous videz I'huile dans un récipient de mise au rebut ou un filtre portable, ne remplissez pas au-
dela du trait maximal de remplissage, situé sur le récipient.

Le contrdleur 3000 dispose de cinq options de filtrage : Filtre, Nettoyage et Filtre, Mise au rebut, Remplissage du bac de
cuisson avec vrac (seulement option Vrac) et nettoyage (seulement en mode arrété). Toutes les options sont accessibles en
pressant le bouton de filtrage jusqu'a ce que l'affichage change pour le menu de filtrage. Si la friteuse n'a pas atteint le point
de consigne, le contrdleur indique d'attendre pour le filtrage. Le contrdleur doit étre en marche et au point de consigne pour
les options Filtrage ainsi que Filtrage et nettoyage.



Acces au Mode menu de filtrage

Affichage gauche Affichage droit Action
PRET PRET Pressez le bouton de filtrage jusqu'a ce que le MENU DE FILTRAGE se change en Filtrage
au bout de 3 secondes.
FILTRAGE Vide Pressez P> pour faire défiler Nettoyage et Filtre, Mise au rebut, Remplissage du bac de

cuisson avec vrac (seulement option Vrac), nettoyage (seulement si le contréleur est arrété)
ou Quitter. Une fois sur le choix désiré pressez v'. Suivez les instructions ci-dessous pour
naviguer entre les modes.

1.9.1 Filtrage
Affichage gauche Affichage droit Action
FILTRAGE Vide Pressez v et maintenez enfoncé jusqu'a ce que FILTRAGE s'affiche (ou
GAUCHE / DROITE sur les cuves doubles)
GAUCHE (seulement cuves OROITE (seulement cuves Pressez le bouton du coté a filtrer
doubles) doubles)
1L TRAGE Vide Pressez le bouton v'.
FILTRER MAINTENANT Gut 7 Non Pressez A (OUI) pour continuer. Une réponse négative différe le filtrage et la
cuisson peut continuer.
BAC OF FILTRAGE PRET P (FILTER | CONFIRMER Assurez-vous que le bac de filtrage est en place et propre. Pressez A.
PAN RERDYP)
OUYRIR ROBINET EVAC (OPEN Vide Ouvrez le robinet de vidange.
ORAIN VARLVE
MIDANGE Compte & rebours de 40 Aucune action requise. Si le robinet d'évacuation se bouche avec des particules
secondes alimentaires, utilisez 1’outil Fryer’s Friend ("l'ami des friteuses" - outil en forme
de tisonnier) pour le déboucher.

A\ DANGER
N'essayez JAMAIS de déboucher un robinet de vidange par I'avant ! De I'huile chaude risque de
sortir d'un coup et de causer des brdlures graves.

Ne tapez PAS sur le robinet de vidange avec la tige de nettoyage ou d'autres objets. Cela peut
endommager la bille intérieure, ce qui produirait des fuites et annulerait la garantie Frymaster.

ACTIVEZ LE FILTRAGE CONFIRMER Activez le filtrage et pressez A.
VIDANGE EN COURS Compte a rebours de 30 Aucune action requise.

secondes
FERMER LE ROBINET DE VIDANGE | Vide Fermez le robinet de vidange.
REMPLISSAGE Compte a rebours de 45 Aucune action requise.

secondes
ARRETEZ LEIF/LTE'FIGE LORSQUIL | CONFIRMER Arrétez le systéme de filtrage et pressez A.
EST SATURE
ARRET ARRET

A\ DANGER

Le plateau ramasse-miettes des friteuses équipées d’'un systeme filtrant doit étre vidé chaque jour dans
un récipient ignifuge a la fin des opérations de friture. Certaines particules d’aliments peuvent briler
spontanément si elles trempent dans certaines graisses végétales.

A\ AVERTISSEMENT
Ne pas cogner les paniers a friture ou d’autres ustensiles sur la bande de jointure de la friteuse. Cette
bande assure I'étanchéité du joint entre les unités de friture. Si vous frappez les paniers sur cette bande
afin de déloger de la graisse végétale, vous déformerez la bande et compromettrez son efficacité. Elle
est congcue pour un bon ajustement et doit uniquement étre retirée pour le nettoyage.
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1.9.2 Nettoyage et filtrage

Affichage gauche

Affichage droit

Action

Suivez les étapes pour accéder au Mode menu de filtrage a la page 1-12.

NETTOYAGE ET FILTRAGE Vide Pressez v'.

NETTOYER MAINTENANT P aut Non Pressez A. La réponse Oui éteint le bac de cuisson. Une réponse négative
différe le nettoyage-filtrage et la cuisson peut continuer.

BAC DE FILTRAGE PRET P CONFIRNER Assurez-vous que le bac de filtrage est en place et propre. Pressez A.

OUVREZ LE ROBINET DE VIDANGE. | Vide Ouvrez le robinet de vidange.

WIDANGE

Compte a rebours de 40
secondes

Aucune action requise.

NETTOYAGE DU BAC DE CLISSoN | oul Pressez A.

TERMINE 2

ACTIVEZ LE FILTRAGE CONFIRMER Activez le filtrage et pressez A
CHASSE Compte a rebours de 5:00 Aucune action requise.

REMPLIR BARC DE CUISSON aul Pressez A.

FERMER LE ROBINET DE WIDANGE | Vide Fermez le robinet de vidange.

REMPLISSAGE

Compte a rebours de 1:30
secondes

Aucune action requise.

ARRETER LE FILTRAGE LORSQU'IL | CONFIRMER Arrétez le systéme de filtrage et pressez A.
EST SATURE
ETEINT ETEINT

1.9.3 Mise au rebut (Parametres (JIB - "jug in a box") et aucun)

!\ DANGER

Laissez refroidir 'huile & 38 °C avant de la vider dans un récipient METAL approprié pour la mise au rebut. Quand vous
videz I'huile dans un récipient de mise au rebut, ne remplissez pas au-dela du trait maximal de remplissage, situé sur le

récipient.

(Pour vidanger et mettre au rebut 'huile ou la graisse végétale usagée facilement et en toute sécurité, Frymaster recommande 'utilisation du
récipient de mise au rebut de la graisse végétale (SDU) Frymaster. Le SDU est disponible chez votre distributeur.

Affichage gauche

Affichage droit

Action

Suivez les étapes pour accéder au Mode menu de filtrage a la page 1-12.

MSE AU REBUT Vide Pressez v'.

METTRE AU REBUT MAINTENANT 2 | oW NoN Pressez A. La réponse Oui coupe la friteuse. La réponse Non reporte la mise
au rebut et la cuisson peut continuer.

RETIREZ LE BAL OE FILTRAGE CONFIRMER Retirez le bac de filtrage et pressez A.

INGERER L'UNITE OF MISE AU CONFIRMER Insérer 1'unité de mise au rebut sous la vidange et pressez A.

REBUT

DUVRIR ROBINET EVAC (OPEN Vide Ouvrez le robinet de vidange.

ORAIN VALVE]

ISE AU REBU Compte a rebours de Aucune action requise.
60 secondes

BAC CUISS VIDE P CONFIRMER Pressez A
BAC CUISS NETTOYE 2 CONFIRMER Pressez A lorsque nettoyé.
FERMER LE ROBINET OF VIDANGE | Vide Fermez le robinet de vidange.
RETIREZ L'UMITE DE MISE AU CONFIRMER Retirez l'unité de mise au rebut et pressez A.
REBUT
INSERER LE BAC DE FILTRAGE CONFIRMER Insérez le bac et pressez A.

REMPLISSAGE CUVE

CONFIRMEZ

Remplissez le bac de cuisson avec de l'huile fraiche et pressez A lorsque plein.

ETEIN

ETEINT

A DANGER

LORSQUE VOUS UTILISEZ DE LA GRAISSE VEGETALE SOLIDE, TASSEZ-LA AU FOND DE LA CUVE. N'UTILISEZ PAS
LA FRITEUSE AVEC UN BLOC SOLIDE DE GRAISSE VEGETALE SUR LA PARTIE SUPERIEURE DE LA CUVE. CECI
ENDOMMAGERAIT LA CUVE ET PEUT CAUSER UN INCENDIE.




1.9.4 Mise au rebut (paramétre RESERV)

Affichage gauche

Affichage droit

Suivez les étapes pour accéder au Mode menu de filtrage a la page 1-12.

Action

MSE RU REBUT Vide Pressez v'.

METTRE AU REBUT MAINTENANT @ | OUI NON Pressez A. La réponse Oui coupe la friteuse. La réponse
Non reporte la mise au rebut et la cuisson peut continuer.

BAC OF FILTRAGE PRET P CONFIRMER Assurez-vous que le bac de filtrage est prét a servir et
pressez A.

OUVRIR ROBINET EVARC Vide Ouvrez le robinet de vidange.

VIDANGE Compte a rebours Aucune action requise.

ACTIVEZ LE FILTRAGE CONFIRMER Activez le filtrage et pressez A.

LAVYAGE Compte a rebours de 60 secondes. Aucune action requise.

ARRETEZ LE FILTRAGE CONFIRMER Arrétez le systéme de filtrage et pressez A.

BRC CUISS VIDEP CONFIRMER Pressez A

PARSSAGE AU MODE HUILE DE CONFIRMER En utilisant le commutateur de mode, passez au MODE
RESERIE HUILE DE RESERVE et pressez A.

FERMER LE ROBINET DE VIDANGE | Vide Ouvrez le robinet de vidange.

DUVRIR ROBINET EVAC CONFIRMER Ouvrez le robinet d'évacuation et pressez A.

EVACUATION Compte a rebours de 4:00 Aucune action requise.

FERMER ROBINET EVAC CONFIRMER Fermez le robinet d'évacuation et pressez A.

ENLEVER BAC FILTRAGE Vide Ouvrez la porte et retirez le bac de filtrage de 1'armoire.

BAC VIDE 7 autl 7 Non Assurez-vous que le bac est vide et pressez OUI(A), sinon
pressez NON et suivez les invites.

INGERER LE BAC DE FILTRAGE CONFIRMER Insérez le bac et pressez A.

REMPL BAC CUISS DEPUIS oul 7 nNon Pressez Oui pour remplir le bac a partir de la réserve et

RESERVE 7 passez a I'ctape OUVRIR ROBINET RETOUR sous
REMPL BAC CUISS DEPUIS RESERVE dans la section
qui suit. Sinon pressez NON (V).

ETENT ETENT

1.9.5 Remplir le bac de cuisson depuis laréserve (seulement option réserve)

Affichage gauche

Affichage droit

Action

Suivez les étapes pour accéder au Mode menu de filtrage a la page 1-12.

REMPL BAC CUISS DEPUIS Vide Pressez v

RESERY, )

REMPL BAC CUISS DEPUIS our Non Presscz A

RESERVE? )

PRSSEZ RU MODE HUILE DE CONFIRMER En utilisant le commutateur de mode, passez au MODE

RESERVE HUILE DE RESERIVE et pressez A

DUVRIR ROBINET RETOUR HUILE CONFIRRER Ouvrez le robinet de retour d'huile et pressez A.

APPUYER SUR BOUTON Vide Appuyez en continu sur le bouton de remplissage de la cuve

REMPLISSAGE CUVE pour remplir le bac de cuisson.

BAC CUISS PLEIN 7 U Non. Pressez OUI (A) lorsque plein, sinon pressez NON (V) et
suivez l'invite.

FERMER ROBINET RETOUR HUILE CONFIRMER Fermez le robinet de retour d'huile et pressez A.

PRSSEZ AU MODE FRITEUSE. CONFIRMER En utilisant le commutateur de mode, passez au MODE
FRITEUSE et pressez A

ETEINT ETEINT
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1.9.6 Nettoyage (boil out) (NOTE : pour accéder au mode nettoyage, le contréleur doit étre arrété)

Ne laissez jamais la friteuse sans surveillance au cours du processus de nettoyage.

& DANGER

Si la solution de dégraissage

déborde, éteignez immédiatement la friteuse et laissez la solution refroidir pendant quelques minutes avant de reprendre

la procédure.

A AVERTISSEMENT
Ne vidangez pas la solution de dégraissage dans un récipient de mise au rebut (SDU), une unité de filtration intégrée ou
une unité de filtrage portable. Ces récipients ne sont pas congus a cette fin et ils seront endommageés par la solution.

Affichage gauche

Affichage droit

‘ Action

Suivez les étapes pour accéder au Mode menu de filtrage page 1-12. Le contrdleur doit étre arrété.

NETTOYARGE Vide Pressez v'.

NETTOYER MARINTENANT P (BOIL oul NoN Pressez A pour continuer.

OuT NpWPY

BRC CUISS PREPARE P CONFIRMER Assurez-vous que le bac de cuisson est vide et que la
vidange est fermée, puis pressez A.

ENLEVER BRC FILTRAGE CONFIRMER Enlevez le bac a filtre et pressez A.

SOLUTION DANS LE BAC DE CONFIRMER Assurez-vous que la solution se trouve bien dans le bac de

CUISSON P 05 SOLUTION IN THE cuisson pressez A.

VAT

DEMARRAGE DU NETTOYAGE CONFIRNER Pressez A. Allumage et chauffage 4 91° C. Le compte a
rebours du nettoyage démarre.

NETTOYRGE 30.00 Le compte a rebours débute.

NETTOYAGE EFFECTUE CONFIRMER Pressez A pour confirmer et arréter 1'alarme.

SOLUTION ENLEVEE CONFIRMER Une fois la solution retirée, pressez A pour confirmer.

ARRET ARRET

& DANGER
Il ne doit plus rester une goutte d’eau dans la cuve avant son remplissage avec de I'huile. Respectez cette consigne
sous peine de vous exposer a des projections de liquide chaud quand I'huile sera chauffée a la température de cuisson.

1.10 Traitement

Le contrdleur 3000 affiche une série d'invites durant le cycle de traitement par filtrage. Pour initier un traitement, pressez les fléches € P> et
maintenez-les enfoncées simultanément Les étapes sont détaillées ci-dessous. Un message "en attente de traitement” peut s'afficher jusqu'a
réception du signal indiquant que le bac de cuisson est prét et que le cycle de traitement peut commencer.

Affichage gauche

Affichage droit

Explication / Action

TRAITER MAINTENANT 2 (POLISH our NoN Répondez a l'invite par une pression de bouton. Pressez en dessous de

NOWR) OUI ou NON. Oui démarre un traitement décrit ci-dessous. Non differe
le traitement de 30 minutes et la cuisson peut continuer. Répondre NON a
deux invites annule le traitement.

BAC DF FILTRAGE PRET 7 CONFIRMER Presser A.

OUVRIR LE ROBINET DF VIDANGE. Vide Ouvrez le robinet de vidange.

VIDANGE

Compte a rebours de 40 secondes

Aucune action requise.

CONFIRMER

Activez le filtrage et pressez A.

TRAITEMENT

COMPTE A REBOURS DE 15 MINUTES

Aucune action requise. L'huile s'écoule du bac de filtrage vers la cuve de
friture.

FERMEZ LE ROBINET DE VIDANGE.

Vide

Fermez le robinet de vidange.

REMPLISSAGE Compte a rebours de 45 secondes | Aucune action requise.
ARRETER LE FILTRAGE LORSAL, CONFIRMER Arrétez le filtrage et pressez A.
PLEIN (TURN FILTER OFF UHEN

FULL)

ETEIN ETEINT




1.11 Mode INFO

Le mode Statistiques quotidiennes permet de consulter les statistiques courantes a propos d'un ingrédient quelconque tout au

long de la journée. Suivez les étapes ci-dessous pour afficher les statistiques.

Affichage gauche Affichage droit

Explication / Action

VEILLE

VEILLE

Pressez le bouton Quitter/Parcourir. (Exit/Scan)

SELECT ALIA

Vide

Pressez le bouton d'un aliment pour consulter les statistiques
quotidiennes.

Nom o ABREGE | Intitulé de l'ingrédient sur 8 | Pressez P> pour passer aux statistiques de 1'aliment suivant.
caracteres

NOM ABREGE Intitulé abrégé de Pressez P> pour passer aux statistiques de I'aliment suivant.
l'ingrédient sur 4 caractéres

LSS RESTANTES | Nombre Nombre de cuissons restantes avant l'invite de filtrage. Pressez P>

cuIssons Nombre Nombres de cuissons effectuées aujourd'hui. Pressez P>.

AUJDURD HUI

CUISSoNs DEPUIS | Nombre Nombre de cuissons depuis la derniére mise au rebut. Pressez P>.

DERMIERE MISE RU

REBUT

1 DUREE Heure Durée de cuisson programmée pour I'aliment. Pressez P>.

1 TEMPR Température Température de cuisson programmée pour l'aliment. Pressez P>

1 SENSIBILITE Nombre Niveau de sensibilité de cuisson programmée pour l'aliment. Pressez .

DELRI ALARME Secouer maintenant (Shake |Durant la cuisson, durée avant qu'une alarme pour secouer la friture se
Time) produise. Pressez P>.
1NOM OE L'ALARAE | SECOUER. REMUER, RLARME Il s'agit de l'intitulé de l'alarme. Pressez P.

NUMERDTEE

1 MODE ALARME

AUTO OU RANUEL

Mode d'alarme programmé pour l'aliment. Pressez P>.

1 TONALITE COURTE, MOYENNE, LONGUE Tonalité de 1'alarme de secousse programmée pour l'aliment. Pressez P>.
O'RLARME DOUBLE OU LONGUE COURTE,
AUCUNE

INVITE FILTRAGE Nombre Nombre de cycles de cuisson avant qu'une invite de filtrage
n'intervienne. Pressez P>

MRRCHE 0 11 s'agit de la durée, en secondes, durant laquelle la friteuse chauffe

INSTANTANEE avant que l'ordinateur ne contréle la température. REMARQUE : Une

(NSTANT O entrée incorrecte peut amener la friteuse & dépasser la température
et a trop cuire les aliments. Pressez P>.

DUREE DE 0:00 ou la durée Délai de conservation de l'aliment avant mise au rebut. Pressez P.

CONSERVATION précédemment entrée.

QUITTER QUITTER Pressez deux fois le bouton Quitter/Parcourir ( Exit/Scan) pour quitter.
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1.12 Tableau des paramétres de sensibilité

Parametres de sensibilité pour différents aliments

Aliment | 176°C | Paramétre de sensibilité
Poulet

Filet de poulet, 567 gr. 3:25 5
Filet de poulet (congelé) , 1,8 KG 04:20 5
Poulet haché (congelé), 142 gr. 06:15 5
Poulet congelé 5
Poulet frais, 9 morceaux 5
Pommes de terre

Pommes frites 03:43 5
Frites standards, 12,7 mm 03:16 5
Frites extra fines, 6,35 mm 01:50 5
Frites extra fines, 8,52 mm 02:40 5
Croquettes 02:05 5
Pommes de terre rissolées 02:05 5
Frites fermiéres 01:14 5
Fruits de mer

Croquettes de crabe 04:00 3
Beignets de palourde 04:00 3
Grandes coquilles Saint-Jacques 03:25 3
Petites coquilles Saint-Jacques 01:10 3
Crevettes (35 par 500 gr.) 02:15 3
Crevettes (40 a 75 par 500 gr.) 01:45 3
Crevettes (75 a 100 par 500 gr.) 01:10 3
Morue, 70 gr. 03:25 7
Filet de plie, 198 gr. 04:35 3
Plie, entiére, 283 gr. a 340 gr. 06:25 3
Filet de morue, 100 gr. 04:35 7
Perche, 141 gr. 04:30 3
Haddock, 198 gr. 06:25 7
Palourdes 02:00 3
Huitres 01:10 4
Chair a palourde (fraiche) 00:35 4
Chair a palourde (congelée) 00:45 4
Légumes

Gombo 04:30 4
Aubergine 04:00 4
Zucchini 03:00 4
Champignons 03:45 4
Rondelles d'oignon (congelées) 03:00 4
Chou fleur 01:45 4
Autres

Saucisses sur batonnet 4
Escalope de poulet frite 05:00 5

Remarque : Ce tableau est fourni pour aider a choisir un parameétre de sensibilité. Il s'agit seulement d'un
guide et les paramétres peuvent étre changés pour correspondre a des godts différents.



CHAPITRE 2 : DEPANNAGE REALISABLE PAR L’'OPERATEUR
POUR CONTROLEURS 3000

2.1 Introduction

Ce chapitre sert de guide de référence rapide a certains problémes courants qui sont susceptibles de
se produire durant le fonctionnement de I’appareil. Les guides de dépannage qui suivent permettent
de corriger ou, pour le moins, de diagnostiquer précisément, les probléemes rencontrés avec cet
appareil. Méme si ce chapitre couvre I’essentiel des problemes le plus souvent signalés, il est
possible que vous rencontriez des problémes non traités ici. Dans ce cas, le personnel d’assistance
technique de Frymaster fera de son possible pour vous aider a identifier et résoudre le probléme.

Pour solutionner un probléme, procédez toujours par élimination en allant de la solution la plus
simple a la plus complexe. Le plus important est de toujours essayer de cerner la cause d’un
probléme. Toute procédure corrective inclut des mesures visant a garantir la non-récurrence du
probléme. Si un contréleur fonctionne mal en raison d’une connexion défectueuse, vérifiez toutes
les autres connexions par la méme occasion. Si un fusible continue a griller, cherchez a savoir
pourquoi. Gardez toujours a I’esprit que la panne d’un petit composant peut souvent indiquer une
panne potentielle ou le fonctionnement incorrect d’un composant ou d’un systeme plus important.

En cas de doute sur la mesure correcte a prendre, n’hésitez pas a appeler le service technique
Frymaster ou votre agence de SAV agréée Frymaster pour assistance.

Avant d’appeler un réparateur ou la permanence téléphonique Frymaster
(1-800-551-8633) :

e Assurez-vous que les cordons électriques sont branchés et que les disjoncteurs n’ont
pas saute.

e Assurez-vous que les raccords a gaz a démontage rapide sont correctement
connectés.

e Assurez-vous que tous les robinets a gaz sont ouverts.

e Assurez-vous que les robinets de vidange de la cuve sont fermés a fond.

e Tenez-vous prét a communiquer les numéros de modele et de série de votre friteuse
au technicien qui vous aide.

A\ DANGER
L'huile chaude cause des brialures graves. N'essayez jamais de déplacer une
friteuse qui contient de I'huile végétale chaude, ni de transférer de I'huile de cuisson
d'un récipient a un autre.

A\ DANGER
Ce matériel doit étre débranché en cas de dépannage, sauf si des tests des circuits
électriqgues sont requis. Usez d’une extréme prudence quand vous exécutez de tels
tests.

Cet appareil peut avoir plus d’'un point de branchement sur secteur. Débranchez
tous les cordons d’alimentation avant toute maintenance.

L'inspection, les tests et la réparation des composants électriques doivent étre
confiés a un agent de maintenance agréé.
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2.2 Dépannage des friteuses

2.2.1 Messages d’erreur et problémes d’affichage

PROBLEME

Rien ne s’affiche sur le
contréleur.

CAUSES PROBABLES

A. Le contr6leur n'est pas sous
tension.

B. La friteuse n’est pas alimentée.

C. Panne de contrdleur ou d'un autre
composant

MESURE CORRECTIVE

A. Appuyez sur l'interrupteur de marche/arrét pour
mettre le contrbleur sous tension.

B. Assurez-vous que la friteuse est branchée sur
secteur et que le disjoncteur n’a pas sauté.

C. Appelez votre agence SAV pour obtenir de
I’assistance.

La friteuse s'allume et
s'éteint de facon
répétitive depuis sa
premiére mise sous
tension en affichant
nLT CYylL.

La friteuse est en mode de cycle de
fonte.

Ceci est normal si la friteuse est allumée avec une
température d'huile inférieure a 38°C.

Le voyant de chauffe est
allumé et la soufflerie
fonctionne, mais le
braleur ne s'allume pas.

Fusible grillé sur la carte
d'interface ou le module
d'allumage.

Contactez votre SAV agréé

La friteuse ne chauffe
pas apreés le filtrage.

Le robinet de vidange est ouvert.

Vérifiez que le robinet de vidange est bien fermé.

Le contrbleur affiche
HOT HI-1.

La température dans la cuve est
supérieure a 210 °C ou, dans les pays
de CE, a 202 °C.

Arrétez immédiatement la friteuse et appelez votre
agence SAV pour obtenir de I’aide.

Le contrbleur affiche
HI TEMRP.

La température de la cuve dépasse le
point de consigne de plus de 4°C.

Pressez le bouton d'alimentation pour couper la
friteuse et la laisser refroidir avant de rétablir
I'alimentation de la friteuse. Si le probleme
persiste, contactez votre réparateur agrée.

Le controleur affiche
RECOVERY

FRAULT/ YESetune
alarme retentit.

La durée de reprise a dépassé le
temps limite.

Effacez I’erreur et inhibez I’alarme en appuyant sur le
bouton u (OUI). Si I'erreur continue appelez votre
réparateur agréé pour assistance.

La température
n’apparait pas dans
I’unité choisie dans
I’affichage du M3000
(Celsius ou Fahrenheit).

Option d’affichage incorrecte.

Consulter la configuration du bac de cuisson page 1-3
pour le réglage de I'échelle de température.

Le controleur affiche
HIGH LInIT
FRILURE
DISCONNECLT
POUVER.

Surchauffe

Arrétez immédiatement la friteuse et appelez votre
agence SAV pour obtenir de I’aide.

Le controleur affiche
TEMPR PROBE
FRILURE.

Probléme au niveau du circuit de
mesure de la température, y compris
sonde ou faisceau de cébles ou
connecteur endommagé.

Arrétez immédiatement la friteuse et appelez votre
agence SAV pour obtenir de I’aide.
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PROBLEME

Le controleur affiche
HERTING
PANNE.

CAUSES PROBABLES

Probleme de contacteur, robinet de
gaz fermé, contréleur en panne,
transformateur en panne,
thermostat de protection
surchauffe ouvert.

MESURE CORRECTIVE

Il est normal que ce message s’affiche au
démarrage si les conduites ne sont pas
exemptes d’air. Assurez-vous que le robinet
de gaz est ouvert. Si le probléme persiste,
arrétez immédiatement la friteuse et appelez
votre agence SAV pour obtenir de I"aide.

Le controleur affiche
CONDUCTEURS
REQUIRED s suivi

d'un message d'erreur.

Une erreur s'est produite qui exige
I’intervention d’un réparateur.

Appuyez sur '¥ (NON) pour continuer la
cuisson et appelez votre agence SAV pour
obtenir de I’aide. Dans certains cas, la cuisson
ne pourra pas étre possible.

2.2.2 Problémes de filtration

PROBLEME CAUSES PROBABLES ‘ MESURE CORRECTIVE
Le contréleur
affiche BRL | A Normal apres filtrage ou A. Pressez A (OUI) si le bac de cuisson est
PLEIN 2 OUI remplisssage. plein, sinon pressez ¥ (NON) et suivez les
NO N aprés un Invites.
filtrage.
NETTOYAGE.
TRAITEMENT. Assurez-vous que la friteuse est 8 121°C ou au

FILTRAGE OU
MISE RU REBUT
ne démarre(nt) pas.

La température est trop basse ou le
contrbleur affiche Arrét.

point de consigne avant de démarrer ; assurez-
vous que le controleur est sur MARCHE.

Le controleur affiche
WARIT FOR

FILTRAGE.

Une autre fonction est en cours
d’exécution.

La carte MIB n'a pas terminé la
vérification du systéme

A. Attendez la fin du cycle de filtrage en
cours avant d’en lancer un autre.
B. Patientez une minute et réessayez.

Le contrdleur affiche
CHANGEMENT

PRPIER FILTRE
P

Il s'agit de l'invite au changement
du papier du filtre quotidien

Pressez A (OUI), suivez les invites et changer
le papier du filtre. N’ignorez PAS les
invites CHANGER PARPIER FILTRE
prompts.

Le controleur affiche
INSERER BAC.

A. Normal durant un changement
de routine du papier du filtre..

A. Insérer le bac de cuisson et pressez le

bouton A (CONFIRMER).

Le contrdleur affiche
HUILE DANS LE
BAC DE
VIDANGE [/
CONFIRMER

Robinet de vidange ouvert ou
possibilité de présence d'huile dans
le bac de vidange.

Pressez A (CONFIRMER) et suivez les
instructions pour REMPLIR LE BAL DE
CUISSON DEPUIS LE DE
VIDANGE.

Le controleur affiche
FLT DYLD

Un cycle de filtrage a été reporté.

Il s'agit d'un affichage normal lorsqu'un filtrage
a été retardé. Lors de la prochaine invite de
filtrage, pressez OUI pour filtrer.

Le controleur affiche
POL DYLD

Un cycle de traitement a été

reporté.

Il s'agit d'un affichage normal lorsqu'un
traitement a été retardé. Lors de la prochaine
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invite de traitement, pressez OUI.
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2.2.3 Codes du journal d’erreur

Code MESSAGE D'ERREUR \ EXPLICATION

EO3 |PANNE DE LA SONDE TEMP La lecture de la sonde est hors limite.

EO04 [HI2 INCORECT La lecture de la protection surchauffe est hors
limite.

EO5 [HI1TROP CHAUD La température est supérieure a 210°C, ou a 202°C

dans les pays de I’'UE.

E06 |[SURCHAUFFE (HEATING FAILURE) |Panne d'un composant tel que contrbleur, carte
d'interface, contacteur, robinet de gaz, module
d'allumage ou protection contre la surchauffe.

E21 |ERREUR DE PROCEDURE DU La minuterie de 24h00 a expiré.
TAMPON DE FILTRE (changes le
tampon du filtre).

E22 |ERREUR DE BAC Présence possible d'huile dans le bac de filtrage.

E25 |ANOMALIE DE RECHAUFFEMENT La durée de reprise a dépassé le temps limite.
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— Frymaster

Frymaster, L.L.C., 8700 Line Avenue, Shreveport, Louisiana 71106
TEL. + 1-318-865-1711 FAX (Pieces) 1-318-688-2200 FAX (Assistance technique)
1-318-219-7135
] PERMANENCE 819-6908
IMPRIME AUX ETATS-UNIS TELEPHONIQUE JUIN 2011

Appelez le 1-800-551-8633.
CANADIEN FRANGAIS / FRENCH CANADIAN





