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Nalezy zapoznac sie ze wszystkimi rozdziatami niniejszeqo podrecznika i zachowac¢ go
na przysziosc.

, WSKAZOWKA

JESLI W OKRESIE GWARANCJI KLIENT UZYJE CZESCI TEGO URZADZENIA FIRMY MANITOWOC
FOOD SERVICE W INNY SPOSOB NIZ JAKO CZESCI NIEZMODYFIKOWANEJ NOWEJ LUB
REGENEROWANEJ KUPIONEJ BEZPOSREDNIO OD FIRMY FRYMASTER DEAN LUB OD
DOWOLNEGO Z JEJ AUTORYZOWANYCH SERWISANTOW IILUB UZYTA CZESC ZOSTALA
ZMODYFIKOWANA W STOSUNKU DO ORYGINALNEJ KONFIGURACJI, NINIEJSZA GWARANCJA
ZOSTANIE UNIEWAZNIONA. PONADTO FIRMA FRYMASTER DEAN | JEJ FIRMY ZALEZNE NIE
BEDA PONOSIC ODPOWIEDZIALNOSCI ZA ZADNE ROSZCZENIA, SZKODY ANI KOSZTY
PONIESIONE PRZEZ KLIENTA | WYNIKAJACE BEZPOSREDNIO LUB POSREDNIO, W CALOSCI
LUB W CZESCI Z INSTALACJI DOWOLNEJ ZMODYFIKOWANEJ CZESCI ILUB CZESCI
OTRZYMANEJ OD NIEAUTORYZOWANEGO SERWISANTA.

WSKAZOWKA
Urzadzenie przeznaczone jest do eksploatacji profesjonalnej i powinno by¢é obstugiwane
wylacznie przez wykwalifikowany personel. Instalacje, konserwacje i naprawy powinien

przeprowadzaé¢ autoryzowany serwisant firmy Frymaster Dean (FAS) lub inny wykwalifikowany
specjalista. Wykonywanie instalacji, konserwacji lub napraw przez osoby niewykwalifikowane
moze spowodowa¢ uniewaznienie gwarancji producenta. Definicje oséb wykwalifikowanych
podano w rozdziale 1. niniejszej Instrukcji.

WSKAZOWKA
Niniejsze urzadzenie musi by¢ instalowane zgodnie z odpowiednimi krajowymi i miejscowymi
przepisami panstwalregionu, na terenie ktérego dokonywana jest instalacja.

WSKAZOWKA
Rysunki i zdjecia zamieszczone w niniejszej instrukcji stuza do zilustrowania procedur eksploataciji,
czyszczenia i technicznych oraz nie musza by¢ zgodnie z procedurami operacyjnymi kierownictwa
danego zakiadu.

INFORMACJE PRAWNE DLA UZYTKOWNIKOW FRYTOWNIC WYPOSAZONYCH W KOMPUTER

USA

Urzadzenie to spelnia wymogi Czesci 15 przepiséw FCC. Eksploatacja podlega dwém ponizszym
warunkom: 1) To urzadzenie nie moze powodowaé szkodliwych zakidcen, oraz 2) Urzadzenie nie
moze przeciwdziataé zakiéceniom zewnetrznym, w tym powodujagcym niepozadane dziatanie.
Urzadzenie atestowano jako produkt Klasy A, ale stwierdza sie, ze spetnia ono réwniez parametry
graniczne dla urzadzen Klasy B.

KANADA

To urzadzenie cyfrowe nie przekracza norm emisji zaktécen radiowych klasy A lub B ustalonych
w normie ICES-003 Ministerstwa Telekomunikacji Kanady.

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

/\ ZAGROZENIE
Niewlasciwa instalacja, regulacja, konserwacja lub serwisowanie oraz nieuprawnione modyfikacje lub
usprawnienia moga by¢ przyczyng szkéd w mieniu, obrazen lub $mierci. Przed instalacja lub
serwisowaniem urzadzenia nalezy zapozna¢ si¢ uwaznie z instrukcjg instalacyjng, eksploatacyjng i
serwisowa. Definicje oséb wykwalifikowanych podano w rozdziale 1 niniejszej Instrukcji.




A\ ZAGROZENIE
Przednia krawedz urzadzenia to nie stopien! Nie wchodzi¢ na urzadzenie. Wynikiem poslizgnie¢
lub stycznosci z rozgrzanym tluszczem moga by¢ powazne obrazenia.

A\ ZAGROZENIE
Frytownice pojedyncze wyposazone w nézki musza byé stabilizowane za pomocag pasoéow
kotwiczacych. Wszystkie frytownice wyposazone w kétka samonastawne musza by¢ stabilizowane
za pomoca tancuchéw unieruchamiajacych.

/\ ZAGROZENIE
Nie przechowuj i nie uzywaj benzyny ani innych fatwopalnych oparéw i cieczy w poblizu tego
urzadzenia lub innych podobnych urzadzen.

A\ ZAGROZENIE
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtracyjny, tace na okruchy nalezy opréznia¢ do
pojemnika zaroodpornego codziennie na koniec dnia pracy. Niektére drobiny zywnosci moga
ulegaé¢ samozaptonowi po nasgczeniu w pewnych tluszczach piekarskich. Dodatkowe informacje
znajduja sie w podreczniku systemu filtracji dostarczanym z systemem.

_ A\ 0STRZEZENIE
Zadna czes¢ frytownicy nie moze by¢é zmieniana ani usuwana w celu zmieszczenia jej pod okapem.
Pytania? Zadzwon do infolinii serwisowej firmy Frymaster Dean pod numer 1-800-551-8633.

A\ OSTRZEZENIE
Nie ostukuj kosza smazalniczego ani innych przyboréw kuchennych o listwe uszczelniajaca
frytownicy. Funkcja listwy jest uszczelnianie spoiny miedzy naczyniami do smazenia frytownicy.
Ostukiwanie koszy frytownicy o listwe w celu oddzielenia ttuszczu powoduje jej odksztatcenie i
rozszczelnienie spoiny. Listwa ma z zalozenia by¢ ciasno spasowana i nalezy ja demontowaé
wylacznie do czyszczenia.

/\ ZAGROZENIE
Niezbedne jest odpowiednie zabezpieczenie urzadzenia przed przemieszczaniem sie — bez
powodowania naprezen mechanicznych w obwodzie elektrycznym. Zestaw ograniczajacy
(numer katalogowy 826-0900) jest dostarczany wraz z frytownica. W razie braku zestawu
ograniczajgcego skontaktuj sie z lokalnym autoryzowanym serwisantem firmy Frymaster (FAS).

/\ ZAGROZENIE
Przed przemieszczaniem, prébami, konserwacja i wszelkimi naprawami frytownicy Frymaster -
oditgcz WSZYSTKIE przewody zasilania od sieci elektryczne;j.
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WYSOKOWYDAJNE FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE RE (HPRE)
Z SERII E* ROZDZIAL 1: WSTEP

1.1 Informacje ogolne

Przed przystapieniem do obstugi tego urzadzenia doktadnie przeczytaj ten podrecznik. Ten
podrecznik obejmuje wszystkie wysokowydajne frytownice elektryczne RE (HPRE) z serii E*.

Wysokowydajne frytownice elektryczne RE (HPRE) z serii E* zawieraja tatwe do czyszczenia, otwarte

naczynia do smazenia z elementami obrotowymi. Frytownice sg sterowane przez komputery do
gotowania wielu produktéw 1 sg dostarczane w konfiguracjach ze wszystkimi patelniami.

1.2 Informacje BHP

Prosimy gruntownie zapozna¢ si¢ z niniejszym podr¢cznikiem przed wszelkimi probami eksploatacii.

W catym teks$cie rozmieszczone sg uwagi zamieszczone w ramkach, jak ponizsza:

A\ UWAGA
Ramki z UWAGAMI zawierajg informacje o dziataniach lub warunkach moggcych spowodowaé
nieprawidtowe funkcjonowanie urzqdzenia.

. A\ OSTRZEZENIE
Ramki z OSTRZEZENIAMI zawieraja informacje o dziataniach lub warunkach moggcych uszkodzi¢
urzqdzenie lub spowodowaé jego nieprawidlowe funkcjonowanie.

/\ ZAGROZENIE
Ramki z ZAGROZENIAMI zawierajg informacje o dziataniach lub warunkach moggcych spowodowaé
obraZenia cielesne oraz uszkodzenie urzadzenia i (lub) jego nieprawidlowe dziatanie.

Frytownice z tej serii sa wyposazone w automatyczne funkcje zabezpieczajgce:

1. Dwa czujniki wykrywajace wysoka temperatur¢ wylaczaja zasilanie elementéw w razie awarii
sterowania temperatura.

2. Wbudowany bezpiecznik wylacza zasilanie silnika filtra-pompy (o ile nalezy do wyposazenia) w
razie zatkania lub przegrzania silnika.

1-1




WYSOKOWYDAJNE FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE RE (HPRE) Z SERII E*
ROZDZIAL 1: WSTEP

1.3 Informacje o komputerze

Komputery Frymaster sprawdzono, i stwierdza si¢, iz speiniaja one parametry graniczne dla urzadzen
cyfrowych kategorii A, zgodnie z Art. 15 przepisow federalnej agencji d/s telekomunikacji (FCC).
Urzadzenie atestowano jako produkt Kategorii A, ale stwierdza si¢, ze spetnia ono rOwniez parametry
graniczne dla urzadzen Kat. B. Warunki te opracowano z myslg o zapewnieniu odpowiedniego
zakresu ochrony przed powodowaniem szkodliwych zakldcen podczas jego eksploatacji w warunkach
zakltadowych. Sprzet ten wytwarza, wykorzystuje i moze promieniowac energi¢ w pasmach
radiowych 1 moze, w przypadku montazu lub eksploatacji niezgodnych z instrukcja, powodowac
szkodliwe zaktdcenia w radiokomunikacji. Korzystanie z tego urzadzenia na obszarach mieszkalnych
najprawdopodobniej spowoduje szkodliwe zaktocenia, w ktorym to razie uzytkownik bedzie miat
obowigzek usunigcia zaktocen na wlasny koszt.

Firma Frymaster ostrzega, ze wszelkie modyfikacje komputeréw Frymaster, ktore nie s3 wyraznie
dopuszczone przez podmiot odpowiedzialny za zgodno$¢ z przepisami mogg spowodowacé utrate
praw do uzytkowania urzadzenia.

W razie konieczno$ci, uzytkownik powinien zgtosi¢ si¢ po dalsze wskazowki do sprzedawcy sprzgtu lub
doswiadczone technika RTV.

By¢ moze przydatna bedzie broszura ,,Rozpoznawanie i likwidacja zaktocen migdzy urzadzeniami
RTV?”, przygotowana przez Federalng Agencje d/s telekomunikacji (FCC). Ta broszura jest dostgpna
pod adresem U.S. Government Printing Office, Washington, DC 20402, Stock No. 004-000-00345-4.

1.4 Procedura dla roszczen z tytutu szkéd transportowych
Co zrobi¢ jezeli zostanie dostarczone uszkodzone urzadzenie:

Nalezy pamigtac, ze to urzadzenie zostalo doktadnie sprawdzona i zapakowana przez
wykwalifikowany personel przed opuszczeniem fabryki. Po przyjeciu urzadzenia firma przewozowa
przejmuje petng odpowiedzialno$¢ za bezpieczng dostawe.

1. Zgloszenie roszczenia odszkodowawczego nalezy wypetni¢ bezzwlocznie — bez wzgledu na
zakres szkod.

2. Widoczna szkoda lub uszkodzenie — nalezy si¢ upewnic, ze zostato to odnotowane w liscie
przewozowym lub pokwitowaniu oraz podpisane przez dostawce.

3. Ukryta szkoda lub uszkodzenie — jesli uszkodzenie pozostanie niezauwazone do chwili
rozpakowania urzadzenia, nalezy bezzwlocznie powiadomi¢ firme przewozowa lub spedytora i
wypehi¢ zgloszenie roszczenia dla szkody ukrytej. Nalezy to wykona¢ w ciggu 15 dni od daty
dostawy. Nalezy pamigta¢ o zachowaniu pojemnika przewozowego w celu ogledzin.

1-2



WYSOKOWYDAJNE FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE RE (HPRE) Z SERII E*
ROZDZIAL 1: WSTEP

1.5 Informacje serwisowe

W przypadku konserwacji lub obstugi innej niz rutynowa lub w celu uzyskania informacji serwisowych
skontaktuj si¢ z lokalnym autoryzowanym serwisantem firmy Frymaster (FAS). Informacje serwisowe
mozna rowniez uzyskaé¢, dzwonigc do dziatu ustug technicznych firmy Frymaster (1-800-551-8633). W
celu zapewnienia skutecznej pomocy potrzebne beda nastgpujace informacje:

Numer modelu

Numer fabryczny

Napiecie

Opis usterki

1.6 Po zakupie

Aby poprawi¢ obstuge, nalezy posiada¢ nastgpujaca karte wypelniong przez autoryzowanego
serwisanta firmy Frymaster Dean, ktory zainstalowat urzadzenie.

Autoryzowany
pracownik serwisu/FAS
Adres

Telefon/Fax
Numer modelu
Numer fabryczny
Napiecie




WYSOKOWYDAJNE FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE RE (HPRE) Z SERII E*
ROZDZIAL 1: WSTEP

1.7 Personel serwisowy

1.7.1 Definicje
A. Osoby Wykwalifikowane i/lub Upowaznione Do Obslugi

1. Za osoby wykwalifikowane/upowaznione uwaza si¢ takie, ktore uwaznie zapoznaly si¢ z
informacjami zawartymi w niniejszej instrukcji i doktadnie przyswoity sobie funkcje sprzetu,
lub posiadajg uprzednie doswiadczenie z eksploatacjg sprzetu objetego niniejszg instrukcja.

B. Wykwalifikowany Instalator

1. Wykwalifikowany instalator to osoba lub firma, korporacja lub przedsigbiorstwo, ktora
osobiscie lub przez przedstawiciela jest zaangazowana i1 ponosi odpowiedzialno$¢ za
instalowanie urzadzen elektrycznych. Wykwalifikowany personel musi mie¢ doswiadczenie
w takich pracach, zna¢ obowiazujace elektryczne $rodki ostroznos$ci i zapewnia¢ zgodnos¢ z
wszystkimi przepisami majgcych zastosowanie kodeksow krajowych i lokalnych.

C. Wykwalifikowany Serwisant

1. Wykwalifikowany serwisant to osoba znajaca urzadzenia firmy Frymaster 1 upowaznione
przez firme¢ Frymaster do wykonywania prac serwisowych przy sprzgcie firmy Frymaster.
Kazdy kwalifikowany serwisant ma obowigzek posiadania pelnego zestawu instrukcji
serwisowych i katalogdw czg¢$ci zamiennych, oraz magazynowania minimalnych ilosci
czesci do urzgdzen Frymaster. Liste autoryzowanych serwisantow firmy Frymaster(FAS)
mozna znalez¢ w witrynie firmy Frymaster pod adresem www.frymaster.com. Rezygnacja z
ustug wykwalifikowanego serwisanta spowoduje uniewaznienie gwarancji firmy
Frymaster Dean na posiadane urzqdzenia.

NINIEJSZA INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC DO POZNIEJSZEGO UZYCIA.


http://www.frymaster.com/

WYSOKOWYDAJNE FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE RE (HPRE)
Z SERII E* ROZDZIAL 2: INSTRUKCJA INSTALACJI

OBSLUGA WYSOKOWYDAJNEJ FRYTOW!:JICY ELEKTRYCZNEJ RE (HPRE)
Z SERIIE

Podnosnik koszyka
y Wieszak na koszyki

Obudowa
przeciwwywrom , , /
A A . -+ ¥ Drazek podnoszenia

elementu

/ Pokrywa gorna

Wytacznik
zasilania

Panel komputera
(Pokazano
komputer CM3.5)

Bezpieczniki

Uchwyty spustu

Zespot filtrujacy pod
frytownicg

) KONFIGURACJA FRYTOWNICY RE (HPRE) E*
WSKAZOWKA: Wyglad posiadanej frytownicy moze sie nieznacznie r6zni¢ od pokazanego w
zaleznosci od konfiguraciji i daty produkcji.



WYSOKOWYDAJNE FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE RE (HPRE) Z SERII E*
ROZDZIAL 2: INSTRUKCJA INSTALACJI

2.1 Informacje ogdlne

Prawidlowa instalacja jest podstawa bezpiecznej, wydajnej i bezproblemowej eksploatacji tego
urzadzenia.

Instalacja urzadzen firmy Frymaster powinna by¢ przeprowadzana przez osoby wykwalifikowane,
licencjonowane i (lub) autoryzowane, zgodnie z definicjami zamieszczonymi w punkcie 1.7
niniejszego podrecznika.

Niedopelnienie wymagania Kkorzystania z usluig wykwalifikowanych, licencjonowanych i/lub
uprawnionych instalatoréw lub serwisantéw (zgodnie z definicja w p. 1.7 tego podrecznika) do
instalacji lub serwisowania tego urzadzenia spowoduje uniewaznienie gwarancji firmy Frymaster i
moze spowodowaé uszkodzenie urzadzenia lub obrazenia personelu.

Jezeli instrukcje i informacje zamieszczone w niniejszym podreczniku sa sprzeczne z przepisami
lokalnymi lub krajowymi, instalacja i eksploatacja musi przebiega¢ zgodnie z przepisami panstwa,
na terenie ktorego urzadzenie jest instalowane.

Obsluge serwisowa mozna uzyskac¢ po skontaktowaniu si¢ z lokalnym firmowym autoryzowanym
serwisantem.

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

A\ ZAGROZENIE
Niezbedne jest odpowiednie zabezpieczenie urzadzenia przed przemieszczaniem sie — bez
powodowania naprezen mechanicznych w przewodzie elektrycznym. Zestaw ograniczajacy
(numer katalogowy 826-0900) jest dostarczany wraz z frytownica. W razie braku zestawu
ograniczajgcego skontaktuj sie z lokalnym autoryzowanym serwisantem firmy Frymaster (FAS).

WSKAZOWKA
W razie konstrukcyjnego przylaczania urzadzenia bezposrednio do 2zrédia zasilania, w
okablowaniu nalezy zamontowaé rozwigzanie zapewniajgce odiaczanie od zasilania z przeswitem
co najmniej 3 mm. we wszystkich biegunach.

WSKAZOWKA
Urzadzenie nalezy umiesci¢ w sposéb zapewniajacy dostep do wtyku, chyba, ze przewidziano
inng metode odiaczenia od zasilania (np. przerywacz obwodu).

/\ ZAGROZENIE
Zasilanie elektryczne tego urzadzenia MUSI by¢ takie samo, jak wskazane na tabliczce
Zznamionowej zawierajgcej wartosci nominalne i numer seryjny, ktére znajduje sie po
wewnetrznej stronie drzwi frytownicy.

WSKAZOWKA
Jesli to urzadzenie jest trwale podiagczone do okablowania stalego, MUSI ono zostaé
podiaczone za pomoca przewoddéw miedzianych o temperaturze nominalnej przynajmniej 75°C.

2-2




WYSOKOWYDAJNE FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE RE (HPRE) Z SERII E*
ROZDZIAL 2: INSTRUKCJA INSTALACJI

WSKAZOWKA
W razie uszkodzenia elektrycznego kabla zasilajgcego musi on zostaé wymieniony przez
autoryzowanego serwisanta firmy Frymaster lub podobnej wykwalifikowanej osoby w celu
unikniecia zagrozenia.

A\ ZAGROZENIE
To urzadzenie musi zostaé podigczone do zasilania o takim samym napieciu i fazie, jak
okreslone na tabliczce znamionowej znajdujacej sie po wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia.

/\ ZAGROZENIE
Wszystkie potaczenia okablowania tego urzadzenia muszg zosta¢ wykonane zgodnie ze
schematami okablowania dostarczanymi wraz z urzadzeniem. Podczas instalacji lub serwisowania
tego urzadzenia nalezy korzysta¢ ze schematu okablowania przymocowanego po wewnetrznej
stronie drzwi urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE
Do frytownicy jednokadziowej nie nalezy instalowac fartucha odptywowego. Frytownica
moze sta¢ sie niestabilna, przechyli¢ sie i spowodowac¢ obrazenia. W sasiedztwie
urzadzenia nie mog3 sie znajdowac¢ zadne substancje tatwopalne.

W razie awarii zasilania frytownica wyltaczy si¢ automatycznie. W takim przypadku ustaw przetgcznik
zasilania w pozycji OFF. Nie probuj uruchomi¢ frytownicy przed przywroceniem zasilania.

To urzadzenie musi znajdowac si¢ z dala od materiatow palnych z wyjatkiem tego, ze mozna je
instalowac na podtogach palnych.

Odstep z obu stron 1 z tyhu od konstrukcji palnej musi wynosi¢ przynajmniej 15 cm. Z przodu urzadzenia
musi zosta¢ zapewniony odstep przynajmniej 61 cm w celu umozliwienia serwisowania i poprawnej pracy.

/\ OSTRZEZENIE
Nie nalezy blokowa¢ obszaru wokét podstawy ani pod frytownicami.

2.1.2 Wymagania elektryczne na uziemienie

Wszelkie urzadzenia zasilane energig elektryczng musza by¢ uziemione zgodnie z odpowiednimi
przepisami krajowymi i lokalnymi oraz, tam gdzie to wlasciwe, przepisami CE. Schemat elektryczny
znajduje si¢ po wewngtrznej stronie drzwiczek frytownicy. Informacje o wilasciwych napigciach
zasilania znajdujg si¢ po wewnetrznej stronie drzwiczek frytownicy.

2.1.3 Wymagania dla Australii

Urzadzenie musi by¢ instalowane zgodnie z normg AS 5601 oraz przepisami wladz lokalnych,
gazowych, energetycznych i wszelkich innych obowigzujacych wymagan prawnych.

Jesli sa zamontowane kotka, instalacja musi by¢ zgodna z wymaganiami norm AS5601 i AS1869.
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2.2 Instalacja frytownicy

/\ OSTRZEZENIE
Urzadzenia Frymaster wyposazone w nézki sg przeznaczone do montazu statego. Urzadzenia
wyposazone w noézki nalezy podnosi¢ podczas przemieszczania, aby unikngé¢ uszkodzen
urzadzenia i obrazen pracownikéw. W przypadku instalacji ruchomej lub przenosnej musza
zostac¢ uzyte opcjonalne kétka firmy Frymaster. Pytania? Zadzwon do nas: 1-800-551-8633.

Instalacja frytownicy

Frytownice HPRE w zestawach wiekszych niz cztery naczynia do smazenia sg wysytane w sekcjach. Frytownice
nie znajdujg sie w skrzyniach, wiec wystarczy je zdja¢ z palet i zmontowac razem. Do waznych kwestii podczas
montazu nalezg dopasowanie i potgczenie uktadu spustowego, uktadu powrotu oleju, uktadu sptukiwania linii (o ile
ma to zastosowanie), wigzki okablowania przetagcznika powrotu oleju i obudéw frytownic. Podczas montazu
systemu mogg by¢ wymagane nieznaczne modyfikacje osprzetu potaczeniowego. Ponizsze instrukcje zawierajg
szczegotowe procedury pomagajace instalatorowi podczas montazu.

Frytownica jest dostarczana na oddzielnych paletach. Zdejmij zespoty z palet
1 dopasuj obudowy, ktére musza zosta¢ zestawione lub potaczone w pozycjach
pokazanych powyzej i na sgsiedniej stronie.

1. Kolektor spustowy. Odkre¢ i wyciggnij rure spustowa.

2. Linia powrotu oleju. Podtacz lini¢ elastyczna.

3. Srodkowa wydhluzana plyta montazowa (pokazana bez kotka powyzej z
lewej strony) wsuwa si¢ pod sasiednig obudowe i jest mocowana na
miejscu Srubami.

4. Okablowanie taczace obwdd zabezpieczajacy spust i umozliwiajace
dziatanie we¢za 1 drazka oraz uktadu utylizacji oleju jest podtaczone.

5. Wystepy, pokazane w powigkszeniu na sasiedniej stronie, sg
mocowane do pionowych stupkéw obudowy z przodu i z tylu. Sg one
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| Dostarczane paski

stolarskie stuzg do

) zamykania odstepu
' miedzy naczyniami

do smazenia i

- E pokrywami gérnymi.

Metalowe wystepu
mocujg do siebie
elementy obudowy.

uniesione, aby wskazaé¢ rozmieszczenie
przewodow z sgsiedniej obudowy.
Naktadana fgczéwka znajduje sie na
przetaczniku spustu (patrz strzatka) w
celu szeregowego potaczenia obwodu
zabezpieczajgcego spust.

—

/\ ZAGROZENIE
Podczas przemieszczania frytownice muszg by¢ w temperaturze pokojowej i bez
oleju, aby unikng¢ uszkodzen i ewentualnych obrazen.

/\ ZAGROZENIE
Goracy tluszcz moze powodowaé powazne oparzenia. Unikaé kontaktu. W
dowolnym przypadku przed podjeciem préby przesuniecia frytownicy nalezy usungé
z niej olej, aby unikng¢ rozpryskoéw oleju oraz ewentualnych upadkéw i powaznych
oparzen. Jezeli frytownica nie bedzie odpowiednio zabezpieczona, moze si¢
przechyli¢ i spowodowaé powazne obrazenia ciata.

2.3 Potaczenia elektryczne

Po zainstalowaniu frytownicy nalezy ja uziemi¢ elektrycznie zgodnie z przepisami lokalnymi, a w
razie ich braku — z kodeksem National Electrical Code, ANSI/NFPA 70-(najnowsze wydanie).

/\ ZAGROZENIE
Ta frytownica jest wyposazona we wtyczki tréjprzewodowe (uziemione) chronigce przed porazeniem elektrycznym,
ktre nalezy podtaczaé bezposrednio do poprawnie uziemionego tréjstykowego gniazda. NIE WOLNO ODCINAC,
USUWAC ANI' W INNY SPOSOB POMIJAC PRZEWODOW UZIEMIAJACYCH W TYCH WTYKACH!

ABY WYPOZIOMOWAC FRYTOWNICE WYPOSAZONE W NOZKI, DEUGOSC DOLNEJ
CZESCINOZEK MOZNA ZMIENIC W GRANICACH DO 2,5 CM W CELU
WYPOZIOMOWANIA. NOZKI NALEZY WYREGULOWAC TAK, ABY FRYTOWNICA
ZNAJDOWALA SIE NA ODPOWIEDNIEJ WYSOKOSCI W STACJI SMAZENIA.
FRYTOWNICE WYPOSAZONE W KOLKA NIE MAJA ZADNYCH URZADZEN
POZIOMUJACYCH. PODLOGA W MIEJSCU INSTALACJI FRYTOWNICY MUSI BYC
POZIOMA.
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WSKAZOWKA: Jesli nalezy przemiescié zainstalowang frytownice z nézkami, przed
przemieszczeniem nalezy usuna¢ z kazdej ndzki cate obcigzenie. W razie uszkodzenia ndzki nalezy
si¢ skontaktowac z agentem serwisowym w celu jej natychmiastowej naprawy lub wymiany.

/\ OSTRZEZENIE
Goracy tluszcz moze powodowaé¢ powazne oparzenia. Unika¢ kontaktu. W dowolnym
przypadku przed podjeciem proby przesuniecia frytownicy nalezy usuna¢ z niej olej, aby
unikngé rozpryskéw oleju oraz ewentualnych upadkéw i powaznych oparzen. Jezeli
frytownica nie bedzie odpowiednio zabezpieczona, moze si¢ przechyli¢ i spowodowaé
powazne obrazenia ciala.

1. Po wypoziomowaniu frytownicy w miejscu ostatecznej instalacji nalezy zainstalowac ograniczniki
ograniczajace jej ruchy, aby nie zalezata ona ani nie przenosita napr¢zenia do obwodu lub potaczenia
elektrycznego oraz aby zapobiec przechyleniu. Zainstaluj ograniczniki zgodnie z dostarczong
instrukcjg (patrz rycina ponizej). Jesli ograniczniki zostang odtagczone do serwisowania lub z innych
przyczyn, MUSZA one zosta¢ ponownie podtaczone przed uzyciem frytownicy.

A\ ZAGROZENIE
Niezbedne jest odpowiednie zabezpieczenie urzadzenia przed przemieszczaniem sie —
bez powodowania naprezen mechanicznych w przewodzie elektrycznym. Zestaw
ograniczajacy (numer katalogowy 826-0900) jest dostarczany wraz z frytownica. W razie
braku zestawu ograniczajgcego skontaktuj sie z lokalnym autoryzowanym serwisantem
firmy Frymaster (FAS).

PRZOD FRYTOWNICY

Pas kotwiczacy lub taricuch

=/ N

WSKAZOWKA: Wykrzywione
ucha j jes
Sruba mocujac

ocujaca
nézke lub kétko

fanct

t
do podiogi

2. Zamknij zawor spustowy frytownicy i napetnij naczyni¢ do smazenia woda do dolnej linii
POZIOMU OLEJU.

3. Wygotuj naczynie do smazenia przed pierwszym uzyciem. Patrz instrukcje wygotowywania
naczynia do smazenia w p. 2.4.

4. Spus$c, oczysC i napetnij naczynia do smazenia olejem jadalnym. Patrz p. 2.5 — Procedury
konfiguracji i wylgczania urzadzenia.
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2.3 Wymagania dotyczgce zasilania

/\ ZAGROZENIE
NALEZY zastosowaé przewody miedziane o temperaturze znamionowej co najmniej 75°C.

MODEL NAPIECIE FAZA | OKABLOW MIN. AWG A (na odgalezienie)
ANIE ROZMIAR (mmz) L1 L2 L3
SERWIS
17 kW 208 3 3 6 (16) 48 48 48
17 kW 240 3 3 6 (16) 41 41 41
17 kW 480 3 3 6 (16) 21 21 21
17 kW 220, 380 3 4 6 (16) 26 26 26
17 kW 240, 415 3 4 6 (16) 24 24 24
17 kW 230, 400 3 4 6 (16) 25 25 25
21 kW 208 3 3 4 (25) 58 58 58
21 kW 240 3 3 4 (25) 51 51 51
21 kW 480 3 3 6 (16) 25 25 25
21 kW 220, 380 3 4 6 (16) 32 32 32
21 kW 240, 415 3 4 6 (16) 29 29 29
21 kW 230, 400 3 4 6 (16) 30 30 30

/\ ZAGROZENIE
Zasilanie elektryczne tego urzadzenia MUSI by¢ takie samo, jak wskazane na tabliczce

znamionowej zawierajagcej wartosci nominalne i numer seryjny, ktére znajduje sie¢ po wewnetrznej
stronie drzwi frytownicy.

/\ ZAGROZENIE
To urzadzenie MUSI zosta¢ podiaczone do napiecia i fazy okreslonych na tabliczce
znamionowej z wartosciami nominalnymi i numerem seryjnym znajdujacej sie po wewnetrznej
stronie drzwi frytownicy.

/\ ZAGROZENIE
Wszelkie potaczenia elektryczne urzadzenia MUSZA by¢ wykonywane zgodnie ze schematami

elektrycznymi dostarczonymi wraz z nim. Schematy elektryczne znajduja sie po wewnetrznej
stronie drzwiczek frytownicy.

2.4 Wygotowywanie naczynia do smazenia

Przed pierwszym uzyciem frytownicy do gotowania nalezy ja wygotowac, aby zapewnic, ze
wszystkie pozostatosci procesu produkcyjnego zostang wyeliminowane.

Ponadto po pewnym czasie uzywania frytownicy wewnatrz naczynia do smazenia tworzy si¢ twarda
warstwa skarmelizowanego oleju. Te¢ warstwe nalezy okresowo usuwaé, wykonujac procedurg

wygotowywania.

Oczy$¢ naczynia do smazenia w nastepujacy sposob przed pierwszym nalaniem oleju, a potem
przynajmniej raz w miesigcu:
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1. Przed wlaczeniem frytownicy zamknij zawor spustowy naczynia do smazenia, a nastgpnie
napetnij puste naczynie do smazenia mieszanka zimnej wody 1 detergentu. Podczas mieszania
nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami na pojemniku z detergentem.

2. Wilacz przetacznik ON/OFF sterownika (potozenie ON).

3. Zaprogramuj komputer na operacj¢ wygotowywania w sposob opisany w podreczniku do
sterownika dostarczanym wraz z frytownica.

4. Gotuj roztwor powoli przez 45 minut do godziny. Podczas operacji wygotowywania poziom
wody nie moze opas¢ ponizej dolnej liniit POZIOMU OLEJU w naczyniu do smazenia.

A\ UWAGA
Nie pozostawia¢ frytownicy bez nadzoru. Roztwér do wygotowania moze sie spienic i
wyptynagé. Aby sterowaé wygotowywaniem, wylacz przetagcznik ON/OFF (potozenie OFF).

A\ UWAGA
Przed napetnieniem naczynia do smazenia olejem MUSZA zostaé¢ z niego usuniete
wszystkie krople wody.

A\ UWAGA
Wody ani roztworu do wygotowania NIE WOLNO spuszczaé¢ do filtra ani uktadu
filtrow. Jesli woda przedostanie sie do ukiadu filtracji, moga powstaé¢ nieodwracalne
szkody i zostang uniewaznione wszystkie obowigzujgce gwarancje.

5. Ustaw przetacznik ON/OFF frytownicy w pozycji OFF.
6. Dodaj 8-9 litrow wody. Spus¢ roztwor i doktadnie oczys$¢ naczynia do smazenia.
7. Ponownie napeinij naczynia do smazenia czysta woda. Dwukrotnie sptucz naczynia do

smazenia, spus¢ ich zawarto$¢ 1 wytrzyj czystym rgcznikiem. Przed napelnieniem naczynia do
smazenia olejem usun wszelkie §lady wody.

W celu uzyskania informacji o procedurach operacyjnych sterownika zapoznaj si¢ z
podrecznikiem do sterownika wysytanym wraz z frytownica.

2.5 Procedury konfiguraciji i wylgczania urzadzenia

/\ OSTRZEZENIE
Napetnij naczynie do smazenia olejem do dolnej linii poziomu oleju POZIOMU OLEJU
przed przetaczeniem przetacznika ON/OFF w pozycje ON. Niewykonanie tej
czynnosci moze spowodowac uszkodzenie naczynia do smazenia i jego elementow.

1. Napelnij naczyni¢ do smazenia olejem do dolnej linii poziomu oleju POZIOMU OLEJU znajdujacej
si¢ z tylu naczynia do smazenia. Umozliwi to rozszerzanie oleju w miar¢ nagrzewania. Zimnego oleju
nie wolno nalewac wyzej niz do dolnej linii, poniewaz w miar¢ rozszerzania oleju pod wplywem ciepia
naczynie moze si¢ przepehié. Jesli jest uzywany staly thuszcz spozywczy, najpierw nalezy unie$¢
elementy, a nastepnie natozy¢ thuszcz staty na dno naczynia do smazenia. Opus¢ elementy, a nastepnie




WYSOKOWYDAJNE FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE RE (HPRE) Z SERII E*
ROZDZIAL 2: INSTRUKCJA INSTALACJI

natoz thuszez staty wokot i na elementy. Nigdy nie wktadaj bloku tluszczu statego do naczynia do
smazenia na elementy. Moga powstac punkty goraca i uszkodzenia elementow oraz zwigksza si¢
zagrozenie zaptonem.

A\ OSTRZEZENIE
NIGDY nie nalezy umieszczaé¢ petnego bloku stalego tluszczu piekarskiego na

elementach grzewczych. Spowoduje to uszkodzenie elementéw i zwiekszy ryzyko
blyskawicznego osiggniecia temperatury zaptonu tluszczu, a tym samym pozaru.

2. Upewnij sig, ze kable zasilania sg wtozone do odpowiednich gniazd. Sprawdz, czy powierzchnia
czolowa wtyku jest wyréwnana z plyta zewnetrzng 1 nie wida¢ przewodow.

3. Upewnij si¢, ze poziom oleju znajduje si¢ na gornej linii poziomu oleju POZIOMU OLEJU,
gdy olej osiggnie zaprogramowangq temperature smazenia. Moze si¢ okaza¢ konieczne dodanie
oleju w celu podniesienia jego poziomu do odpowiedniego znaku, gdy olej osiggngl
zaprogramowangq temperature smazenia. Jesli jest uzywany thuszcz staty, do rozpuszczenia
thuszczu MUSI zosta¢ uzyty cykl ROZPUSZCZANIA. Moze si¢ okaza¢ konieczne dodanie
thuszczu statego w celu podniesienia poziomu do odpowiedniego znaku, gdy ttuszcz staty si¢
rozpusci. CYKLU ROZPUSZCZANIA NIE WOLNO WYEACZAC ANI ANULOWAC.

Whylaczanie

1. Ustaw przetagcznik ON/OFF |(D| w pozycji OFF (postepuj zgodnie z instrukcjami podanymi w
podreczniku do sterownika wysytanego wraz z frytownicg).

2. (QOdfiltryj olej (o ile ma to zastosowanie) o oczy$¢ frytownice (patrz rozdziat 3).

3. Zatdz pokrywy naczyn do smazenia na naczynia.
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3.1 Czyszczenie frytownicy

3.1.1 Czyszczenie wewnetrznej i zewnetrznej powierzchni obudowy frytownicy —
codziennie

1. Czys$¢ wewnatrz szafki frytownicy - suchg czystg szmatka. Przecieraj wszystkie dostepne metalowe
powierzchnie 1 podzespoly, celem usuni¢cia nagromadzonego thuszczu 1 kurzu.

2. Powierzchni¢ zewngtrzng obudowy frytownicy nalezy czySci¢ czysta, wilgotng szmatkg zmoczona
srodkiem do mycia naczyn. Sciera¢ czystg wilgotng szmatka.

3.1.2 Czyszczenie naczynia do smazenia i elementéw grzewczych — co tydzien

/\ OSTRZEZENIE
NIGDY nie wolno uzywagé frytownic z pustym naczyniem do smazenia. Spowoduje to
nienaprawialne uszkodzenie elementow grzewczych.

Wygotowywanie naczynia do smazenia:

Procedura wygotowywania, patrz p. 2.4. W celu uzyskania informacji o procedurach operacyjnych
sterownika zapoznaj si¢ z podrecznikiem do sterownika wysytanym wraz z frytownica.

/\ OSTRZEZENIE
W trakcie procesu wygotowywania NIE WOLNO pozostawia¢ frytownicy bez nadzoru.
Jesli roztwor sie nadmiernie spieni i zacznie wyptywaé, natychmiast ustaw przetacznik
ON/OFF w pozycji OFF. Pozwdl, aby roztwér sie uspokoit, a nastepnie kontynuuj
proces wygotowywania.

/\ OSTRZEZENIE
Przez ukiad filtrujacy nie wolno przepuszcza¢ wody ani roztworu do wygotowywania. W
przeciwnym razie nastapi nienaprawialne uszkodzenie pompy i zostang uniewaznione
wszystkie majgce zastosowanie gwarancje.

3.1.3 Czyszczenie demontowalnych czesci i akcesoriow — co tydzien

Przetrzyj wszystkie demontowalne czesci i akcesoria czysta, suchg szmatkg. Do usunigcia
zgromadzonego zwgglonego oleju z demontowalnych czgsci 1 akcesoriow uzyj czystej szmatki
nasaczonej detergentem. Sphlucz doktadnie elementy urzadzenia 1 osprzet czysta woda 1 obetrzyj do
sucha przed ponownym montazem.
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3.1.4 Spuszczanie i reczne filtrowanie: Frytownice bez filtracji

/\ ZAGROZENIE
Pozostaw olej do schtodzenia do temperatury 38°C lub nizszej przed jego
spuszczeniem do odpowiedniego pojemnika w celu utylizacji.

Jesli frytownica nie jest wyposazona we wbudowany uktad filtracji, olej nalezy spusci¢ do innego
odpowiedniego pojemnika. (W celu zapewnienia wygodnego spuszczania i utylizacji zuzytego oleju
lub tluszczu firma Frymaster zaleca korzystanie z Frymaster modufu utylizacji tuszczu, SDU,
dostepnego u lokalnego dystrybutora.)

1. Ustaw przetacznik zasilania frytownicy w pozycji OFF. Wkre€ rurg spustowg (dostarczong wraz
z frytownicg) do zaworu spustowego. Dopilnuj, aby rura spustowa byta wkrecona catkowicie, a
jej otwor byt skierowany w dot.

2. Ustaw metalowy pojemnik pod rurg spustowa. Metalowy pojemnik musi wytrzymywac
temperature oleju 1 musi mie¢ pokrywe. Jezeli zamierzasz wykorzysta¢ olej ponownie, firma
Frymaster zaleca zastosowanie filtru w obudowie stozkowej marki Frymaster (jesli nie korzysta
si¢ z agregatu filtracyjnego). Stosujac filtr stozkowy Frymaster, nalezy upewni¢ si¢, ze obudowa
stozka pewnie lezy na metalowym pojemniku.

3. Otworz powoli zawor spustowy, aby unikna¢ rozchlapywania thuszczu. Jesli zawor spustowy
zostanie zatkany przez resztki jedzenia, do usuniecia blokady uzyj przyjaciela frytownicy (preta
do czyszczenia).

/\ ZAGROZENIE
NIE WOLNO nic wktada¢ od przodu do odptywu w celu odblokowania zaworu.
Nastapi gwaltowny wyptyw goracego oleju, tworzac ekstremalne zagrozenie.

/\ OSTRZEZENIE
NIE WOLNO uderzaé¢ pretem do czyszczenia w zawor spustowy. Spowoduje to
uszkodzenie kuli zaworu spustowego i uniemozliwi poprawne uszczelnienie zaworu,
powodujac wycieki.

4. Po spuszezeniu thuszezu z kadzi, oczyS¢ ja z wszelkich drobin Zywnoscei oraz pozostatosci oleju.
UWAZA]J, gdyz substancje te moga powodowaé ciezkie oparzenia przy zetknieciu z gota skora.

5. Doktadnie zamknij zawor spustowy 1 napetnij naczynie do smazenia czystym, przefiltrowanym
lub $wiezym olejem lub ttuszczem stalym do dolnej linii poziomu oleju POZIOMU OLEJU.

W przypadku systeméw smazenia z wbudowang filtracja nalezy sie
zapozna¢ ze szczegotowymi procedurami operacyjnymi podanymi w
rozdziale 4.
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3.2 Konserwacja okresowa/roczna

Firma Frymaster zaleca coroczng kontrole frytownicy przez autoryzowanego serwisanta
firmowego obejmujaca nastepujace sprawdzenia i regulacje:

Sprawdzenie obudowy z wewnatrz i z zewnatrz, z przodu i z tylu pod katem nadmiernego
gromadzenia si¢ oleju.

Sprawdzenie, czy przewody elementu grzewczego sa w dobrym stanie i czy wyprowadzenia nie
majg widocznych postrzgpien lub uszkodzen izolacji oraz czy nie gromadzi si¢ na nich ole;j.

Sprawdzenie, czy elementy grzewcze sa w dobrym stanie, bez nagromadzen
zweglonego/skarmelizowanego oleju. Kontrole elementow pod katem oznak nadmiernego wypalenia.

Sprawdzenia, czy mechanizm przechylania dziata poprawnie podczas podnoszenia i opuszczania
elementéw 1 czy przewody elementow nie zacinajg si¢ i/lub ocieraja.

Sprawdzenie, czy pobodr pradu (w A) elementéw grzejnych miesci si¢ w dopuszczalnych
normach zgodnie z tabliczkg znamionowg urzadzenia.

Sprawdzenie, czy czujniki temperatury 1 gornej granicy sg poprawnie podiaczone, dokrecone i
dziatajg oraz czy osprzet montazowy i ostona czujnika wystepuja i sg poprawnie zamontowane.

Sprawdzenie, czy skrzynka podzespotow i stycznikow (tj. komputer/sterownik, przekazniki, ptytki
interfejsu, transformatory, styczniki itd.) s3 w dobrym stanie, bez nagromadzen 1 innych resztek.

Sprawdzenie, czy przewody skrzynki podzespolow i stycznikdéw sg nalezycie podlaczone i ze
okablowanie jest w dobrym stanie.

Sprawdzenie, czy wszystkie elementy zabezpieczajace (tzn. ostony stykow, przetaczniki
zabezpieczajace spust, przetaczniki resetowania itd.) sg na miejscu i dziataja poprawnie.

Sprawdzenie, czy naczynie do smazenia jest w dobrym stanie, wolne od wyciekow i czy izolacja
naczynia pozostaje w stanie uzywalnosci.

Sprawdzenie, czy wigzka okablowania i styki nie sg obluzowane 1 w dobrym stanie.

Wewnetrzny uklad filtracji:

Kontrola wszystkich przewodow zwrotnych i spustowych oleju pod katem wyciekow i
sprawdzenie, czy wszystkie polaczenia sg szczelne.

Kontrola miski filtru pod katem wyciekow 1 czystosci. Jesli w koszu na okruchy nagromadzito
si¢ duzo okruchow, nalezy wskaza¢ wilascicielowi/uzytkownikowi, ze kosz z okruchami nalezy
codziennie oproznia¢ do zaroodpornego pojemnika i czyscic.
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e Sprawdzenie, czy wszystkie uszczelki O-ring i inne (tacznie ze znajdujacymi si¢ na
szybkoztaczkach) wystepuja 1 s3 w dobrym stanie. Jezeli uszczelki sg zuzyte lub uszkodzone,
nalezy je wymienic.

e Kontrola szczelnosci uktadu filtrujacego obejmujaca:

— Przy opréznionej misce filtra nalezy kolejno umieszcza¢ kazda dzwigni¢ zwrotu oleju w pozycji
ON. Sprawdzenie, czy pompa si¢ wlacza i czy w oleju powigzanego naczynia do smazenia
pojawiajg si¢ babelki.

— Zamknij wszystkie zawory zwrotne oleju (czyli ustaw wszystkie dzwignie w pozycji OFF).
Sprawdzenie, czy kazdy zawor zwrotny dziata poprawnie, wiaczajac pompe filtra za pomoca
dzwigni na jednym z mikroprzetacznikow powrotu oleju. W zadnym naczyniu do smazenia nie
powinny by¢ widoczne babelki.

— Sprawdzenie, czy miska filtra jest poprawnie przygotowana do filtrowania, i spuszczenie z naczynia do
smazenia oleju nagrzanego do temperatury 177°C do miski filtra. Zamknij zawor spustowy naczynia
do smazenia. Ustaw dzwigni¢ powrotu oleju w pozycji ON. Pozwol, aby olej wrocit do naczynia do
smazenia (na co wskazuja babelki w oleju). Ustaw dZzwigni¢ powrotu oleju w pozycji OFF. Czas
ponownego napetnienia naczynia do smazenia nie powinien przekroczy¢ 2 minut i 30 sekund.

Aby zapewni¢ poprawne dzialanie frytownicy i bezpieczenstwo $rodowiska, frytownica
powinna by¢ okresowo sprawdzana i regulowana przez wykwalifikowanego serwisanta, co
powinno stanowi¢ cze¢s¢ programu regularnej konserwacji kuchni.

3.3 Konserwacja stali nierdzewnej
Wszystkie zewnetrzne czesci frytownicy wykonane ze stali nierdzewnej powinny by¢ codziennie
regularnie czyszczone za pomoca goracej wody z mydtem, a po zakonczeniu dnia roboczego —

ptynem czyszczacym przeznaczonym dla tego typu materiatu.

Nie wolno uzywac¢ welny stalowej, materiatow $ciernych, srodkdéw czyszczacych ani proszkow.

Nie wolno uzywac¢ metalowego noza, topatki ani zadnego innego metalowego narzedzia do
skrobania stali nierdzewnej. Zarysowania sg niemal niemozliwe do usuni¢cia.

Jezeli konieczne jest oskrobanie stali nierdzewnej w celu usunigcia stwardniatych zanieczyszczen,
nalezy namoczy¢ dany obszar i uzywac jedynie z drewnianej lub plastikowej skrobaczki.
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4.1 Przygotowania do filtraciji

Podczas poczatkowej instalacji 1 przed kazdym uzyciem nalezy usuna¢ wszystkie luzne czesci z
filtra, umy¢ miske filtra i wszystkie akcesoria w goracej wodzie z mydiem i1 doktadnie wysuszy¢.

4.1.1 Montaz filtra

W misce filtra jest uzywany papier filtrujacy, utrzymywany na miejscu przez pierscien docis-
kajacy, ktory stuzy do filtrowania zanieczyszczen i resztek z thuszczu spozywczego. Miska fil-
tra sktada si¢ z nastepujacych elementdéw (patrz ilustracja ponizej):

1. Miska filtra.

2. Siatka wspierajaca filtr/sito
wewnetrzne

3. Papier filtrujacy.
4. Pierscien dociskajacy.

5. Sito okruchow.
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4.2 Codzienna obstuga filtra
4.2.1 Informacje ogélne

Pompea filtra jest wilaczana tylko, gdy olej osiagnie tem-
perature roboczg 1 zostanie spuszczony do przygotowane;]
miski filtru. Wowczas wlaczany jest silnik filtra, a olej
przeptywa przez papier filtrujacy 1 jest pompowany z
powrotem do naczynia do smazenia. ZawoOr spustowy
naczynia do smazenia pozostaje otwarty podczas filtro-
wania. Pozwdl olejowi cyrkulowac¢ przez papier filtrujacy
przez okoto 5 minut. Po uptywie tego czasu zamknij
zawOr spustowy 1 pozwol pompie napetni¢ naczynie do
smazenia. Aby wypompowac caty thuszcz z miski
spustowej 1 rurek, nalezy pozostawi¢ wiaczong pompe
przez 10-15 sekund od pojawienia si¢ w kadzi
pecherzykow powietrza.

4.2.2 Narzedzia do filtracji

Zbierz narzg¢dzia uzywane do filtracji. Sa one dostarczane
wraz z zestawem uruchomieniowym filtra dotagczanym do
frytownicy/uktadu filtra:

e Szczotka do naczynia do smazenia/filtra — stuzy
do czyszczenia naczynia do smazenia i filtra z
bokéw i od dotu, elementdéw grzewczych oraz
poruszania osadu podczas filtrowania lub
wymiany oleju.

A OSTRZEZENIE
Nalezy zachowa¢ ostroznosg¢ i
nosi¢ odpowiednig odziez
ochronna. Filtrowany tluszcz
ma temperature 177°C lub
zblizona. Przed uruchomieniem
jakichkolwiek przelacznikéw lub
zawordéw nalezy upewni¢ sie, ze
wszystkie weze sg poprawnie
podiaczone i ze uchwyty spustu
znajduja sie we wlasciwych
potozeniach. Zaniedbanie tego
wymagania moze powodowaé
powazne obrazenia.

A OSTRZEZENIE
Rysunki i zdjecia zamieszczone
W niniejszej instrukcji stuza do
zilustrowania procedur ek-
sploatacji, czyszczenia i tech-
nicznych oraz nie musza by¢
zgodnie z procedurami opera-
cyjnymi kierownictwa danego
zakiadu.

e Pret do czyszczenia — stuzy do usuwania duzych pozostatosci w rurze spustowe;j

(o ile to konieczne).
e Proszek filtrujacy.

e Papier filtrujacy

Ponizsze narze¢dzia nie s3 wymagane, ale utatwiaja filtrowanie:

e Miarka — stluzy do odmierzania ilosci proszku filtrujacego.

e Czerpak na okruchy ze stali nierdzewnej — do usuwania duzych resztek.
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4.3 Obstluga filtra

Wyciagnij miske filtra na zewnatrz
do odltaczenia mocowania slizgowego.
Pozwol na $cieknigcie resztek oleju do §
miski. Wyjmij miske filtra z obudowy §
frytownicy. Zachowaj ostrozno$¢ i J
uzywaj odziezy ochronne;j.

Wyjmij elementy miski filtra: tace
na okruchy, pier$cien dociskajacy, pa- ~
pier filtrujacy i sito wewngtrzne.

Oczy$¢ miske i zamontuj elementy Wyciagnij miske filtra z obudowy frytownicy.
z powrotem. Sito wewnetrzne jest
podtrzymywane przez szyny usztywniajace u dotu, ktore pasuja do zbiornika $ciekowego. Patrz
zdjecie ponizej. Zmontuj elementy w tej kolejnosci:

1. Sito wewngtrzne — upewnij sig, ze jest ono do-
pasowane do kotkéw i plaskie.

2. Zaloz papier filtrujacy na miske filtra.

3. Doci$nij papier filtrujacy do miski za pomoca
pierscienia dociskowego. Wystep jest skiero-
wany w strong¢ rury odbiorczej. Posyp papier fil-
trujacy proszkiem filtrujacym.

4. Wsun na miejsce kosz na okruchy.

. Upewnij sig, ze uszczelki O-ring na meskiej

rurze odbiorczej s3 nienaruszone.

Wsun miske filtra pewnie na miejsce.

5 Upewnij sie, ze uszczelka O-ring na
Ml meskiej rurze odbiorczej jest nienar-
uszona.

9,
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Filtracja

Upewnij sig, ze miska
filtra jest przygotowana

Wskazowka: Podczas

do filtrowania.

Upewnij sie, ze frytown-
ica ma temperature ro-
bocza i wylacz ja, a

pracy z gorgcym olejem
nalezy zawsze nosi¢ od-
pomne na dziatanie oleju
izolowane rekawice iflub

nastepnie wykonaj
ponizsze kroki:

1.
2.

3.
4.

odziez ochronna.

Usun duze resztki z naczynia do smazenia.
Zamknij zawor spustowy. Naczynia do smazenia
oproézniaj pojedynczo.

Wilacz pompe filtra. Odplyw pozostaw otwarty.
Olej przeptywa z miski filtra do naczynia do smazenia,
a nastgpnie do otwartego odptywu. Spuszczaj olej
przez 5 minut, aby usung¢ zen zawieszone czastki.
Zamknij zawor spustowy. Nie wytaczaj
pompy filtra.

Olej w naczyniu do smazenia si¢ podniesie,
tworzac babelki w miare oprdzniania miski
filtra. Pozwol na tworzenie babelkow przez 10
-15 sekund, co oczysci linie powrotne oleju.
Wylacz pompe filtra. W razie potrzeby uzupetnij
olej do gdrnej linii w naczyniu do smazenia.

Usun resztki z tacy na okruchy. Tacg¢ na okru-
chy NALEZY oprézniaé¢ do pojemnika zarood-
pornego, CODZIENNIE na koniec dnia pracy.

- == Yk A

Pozwol, aby powracajacy olej bulgotat w
naczyniu do smazenia przez 10-15 sekund, co
pozwoli na oczyszczenie linii powrotu oleju.

Usunh resztki z tacy na okruchy. Tace nalezy
opréznia¢ do ognioodpornego pojemnika po
zakonczeniu pracy kazdego dnia.

A ZAGROZENIE
We frytownicach wyposazonych w zestaw fil-
tracyjny, tace na okruchy nalezy opréznia¢ do
pojemnika zaroodpornego codziennie na
koniec dnia pracy. Niektére drobiny zywnosci
moga ulega¢ samozaptonowi po nasgczeniu w
pewnych tluszczach piekarskich.

A UWAGA
Zespotu filtra NIE WOLNO uzy-
wac dopoki olej nie osiagnie
temperatury roboczej (~177°C).
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Uzywanie drazka/uktadu utylizaciji

Wigksze systemy moga by¢ opcjonalnie wyposazone w waz do
utylizacji. Aby go uzy¢, wykonaj ponizsze kroki.

Majac olej w misce filtra i wylaczona pompe filtra, podtacz Podtacz waz drazka utylizacji do
)2 ! v % pOtpy poCia szybkoztgcza z przodu

frytownicy.

waz do szybkoztaczki z przodu frytownicy. (Patrz zdjecie
powyzej.)

Skieruj waz do naczynia do smazenia lub utylizacji nadajacego
si¢ do przechowywania goracego oleju.

Wilacz pompe przetacznikiem zamontowanym z przodu
frytownicy. Olej przeptywa z miski filtra przez waz do
naczynia do smazenia lub utylizacji. Korzystajac z weza,
pozostaw otwarty zawor spustowy naczynia do smazenia, aby
sptuka¢ okruchy 1 resztki.

Majac waz skierowany do naczynia
do smazenia, wtacz pompe za po-
mocg montowanego z przodu
przetacznika.

Uzywanie ukladu sptukiwania odptywu

Systemy zawierajace przynajmniej trzy jednostki moga by¢ wy-
posazane w opcjonalne sptukiwanie odptywu. Aby go uzyc¢:

e Po odfiltrowaniu naczynia do smazenia nr 3 (najdalszego od
filtra) przez 5 minut, zamknij zawor zwrotny oleju, aby zatrzymac §
proces filtrowania. Nie napelniaj ponownie naczynia do smazenia.
e Zamknij zawor spustowy (czerwony uchwyt) filtrowanego
naczynia do smazenia. Upewnij si¢, Ze wszystkie pozostale za-
wory (czerwone 1 zotte uchwyty) sa zamkniete.

e Pociagnij niebieski uchwyt, aby otworzy¢ zawor przeptuki-
wania. Po usunigciu osadow z linii spustowej (po okoto 2 minu-
tach), naci$nij niebieski uchwyt, aby zamkna¢ zawor przeptuki-
wania.

Otworz zawor powrotu oleju (zotty
uchwyt), aby ponownie napei¢ A OSTRZEZENIE

naczynie do smazenia. Nie ostukuj kosza smazalniczego ani innych
przyboréw kuchennych o listwe uszczelniajaca
frytownicy. Funkcja listwy jest uszczelnianie spoiny
miedzy naczyniami do smazenia frytownicy.
Ostukiwanie koszy frytownicy o listwe w celu
oddzielenia tluszczu powoduje jej odksztatcenie i
rozszczelnienie spoiny. Listwa ma z zatozenia by¢
ciasno spasowana i nalezy jag demontowac wylacz-
nie do czyszczenia.
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5.1 WSTEP

W tym dziale zamieszczono szereg przystepnych wskazowek postgpowania z czgsto spotykanymi
problemami, jakie mogg wystapi¢ podczas eksploatacji urzadzenia. Nastepujace porady majg pomoc w
usunigciu — lub przynajmniej w poprawnej diagnozie — ewentualnych usterek urzadzenia. Mimo ze w
niniejszym rozdziale omowiono tematy najczesciej spotykane, istnieje zawsze mozliwos$¢ napotkania
usterki, o ktorej instrukcja milczy. W takich przypadkach, personel serwisu technicznego firmy
Frymaster dotozy wszelkich staran, aby poméc w identyfikacji 1 usunigciu usterki.

Podczas diagnozowania usterek, stosuj zawsze procedure eliminacji, poczynajac od rozwigzan
najprostszych i przechodzac do coraz bardziej ztozonych. Nigdy nie pomijaj kwestii oczywistych — kazdy
moze zapomnie¢ podigczy¢ kabel lub doktadnie zamkng¢ zawor. Najwazniejsze jest nieustanne dgzenie do
ustalenia, co bylo przyczyna danego problemu. Elementem rozwigzania beda réwniez czynnos$ci
zapewniajace, ze awaria si¢ nie powtorzy. Po awarii sterownika z uwagi na zlg jako$¢ potaczenia, nalezy
skontrolowac¢ rowniez wszystkie inne potaczenia. Jesli wielokrotnie "wysiada" dany bezpiecznik, ustal
przyczyng. Zawsze pamigtaj, ze defekt niewielkiego elementu moze czesto wskazywac potencjalng
mozliwo$¢ awarii lub niesprawno$ci znacznie wazniejszego podzespotu lub uktadu.

Zanim zadzwonisz do agenta serwisowego lub na LINIE POMOCY firmy Frymaster
(1-800-551-8633):

e Upewnij si¢, ze przewody elektryczne sa poprawnie wlgczone, a przerywacze obwodu dzialaja.

e Upewnij sie, ze zawory spustowe naczynia do smazenia sa calkowicie zamkniete.

A\ ZAGROZENIE
Rozgrzany tluszcz powoduje grozne oparzenia. Nigdy nie wolno przemieszcza¢
urzadzenia napetnionego rozgrzanym olejem, ani przelewa¢ go z jednego pojemnika
do innego.

/\ ZAGROZENIE
Urzadzenie to musi by¢ odtgczone od sieci przy wszelkich czynnosciach
serwisowych i konserwacyjnych, z wyjatkiem testéw obwodow elektrycznych.
Zachowaj szczegolng ostroznos¢ podczas takich testow.

Urzadzenie to moze mieé wiecej niz jeden punkt potaczenia z siecig zasilania. Przed
serwisowaniem odigcz wszystkie przewody elektryczne.

Kontrole, testowanie i naprawe podzespotéw elektrycznych nalezy powierzaé
wylacznie wykwalifikowanym serwisantom.
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5.2 Rozwiagzywanie problemoéow

5.2.1 Problemy ze sterowaniem i nagrzewaniem

Problem

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci naprawcze

A. Przewdd zasilania jest odtaczony albo |A. Podlacz kabel zasilania i sprawdz, czy

Sterownika nie mozna zadziz_ﬂal przerywacz obwodu. nie zad.z.iaial przerywacz obwodu.
whaczyé B. Awaria sterownika. B. Wezwij FAS.
" |C. Awaria uktadu zasilania lub ptytki C. Wezwij FAS.

interfejsu.
. A. Upewnij si¢, ze zawoOr spustowy
Frytownica nie A, Otwa'jty zawor S_pUStOWy' jest cai.kowicie zamkniety.

nagrzewa B. Awaria sterownika. B. Wezwij FAS.
" |C. Awaria przynajmniej jednego innego |C. Wezwij FAS.

elementu.

Przy pierwszym
uruchomieniu
frytownica ciagle si¢
wlacza i wylacza.

Frytownica pracuje w cyklu rozpuszczania.

Jest to normalne dla frytownic
wyposazonych w sterowniki
komputerowe. Zapoznaj si¢ z
podrecznikiem do sterownika
wysylanym z frytownica, gdzie zostala
opisana procedura anulowania cyklu
rozpuszczania.

We frytownicach wyposazonych w
sterowniki Solid State analogowe cykl
rozpuszczania jest kontrolowany recznie
za pomoca przetacznika z prawej strony
pokretla sterowania temperatura. Jesli
tluszcz staly nie jest uzywany, cykl
rozpuszczania nalezy wylaczy¢
przetacznikiem.

Po odfiltrowaniu
frytownica nie
nagrzewa.

Otwarty zawor spustowy.

Upewnij sig¢, ze zawOr spustowy jest
catkowicie zamknigty.

Frytownica nagrzewa
si¢ az zadziala
zabezpieczenie
wysokotemperaturowe,
gdy wskaznik
nagrzewania jest
wlaczony (ON).

Awaria czujnika temperatury lub
sterownika.

Wezwij FAS.

Frytownica nagrzewa
si¢ az zadziala
zabezpieczenie
wysokotemperaturowe,
gdy wskaznik
nagrzewania nie jest
wlaczony (ON).

Awaria stycznika lub sterownika.

Wezwij FAS.

Frytownica przestaje
nagrzewac przy
wlaczonym (ON)
wskazniku
nagrzewania.

Awaria termostatu
wysokotemperaturowego lub stycznika.

Wezwij FAS.
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5.2.2 Komunikaty o btedzie i problemy z wyswietlaczem

Problem

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci haprawcze

Na wysSwietlaczu sa
niepoprawne jednostki
temperatury (stopnie
Fahrenheita lub

Zaprogramowano niewlasciwa opcje
wyswietlania.

Zapoznaj si¢ z podrecznikiem do
sterownika wysytanym z frytownica,
gdzie zostaty podane instrukcje zmiany
wyswietlania.

Celsjusza).
CM II11.5 Upewnij si¢, ze zawor spustowy jest
lub catkowicie zamkniety. Jesli to nie

Sterownik cyfrowy
wyswietla napis
hELP(pomoc).

CM4-S, K3000 i KFC-1
wySwietla

oPEn drR in

(otwarty spust)

Otwarty zawdr spustowy lub problem z
obwodami blokujgcymi.

usunie problemu, wezwij FAS.

Wyswietla h | (wys).

Frytownica przekracza nastawe o wigcej
niz 12°C.

Nastawa zostala sztucznie ustawiona za
nisko lub wystepuje problem z
obwodami sterowania temperatura.
Sprawdz warto$¢ nastawy. Jesli jest
poprawna, wylacz frytownice i wezwij
FAS.

CM 1115

lub

sterownik cyfrowy
wyswietla hok (gorgce).
CM4-S, K3000 i KFC-1
wys$wietla napis h {-
EEPP (wysoka temp).
lub h {-EEMP ProbE
FR {LUrE (awaria
czujnika
wysokotemperaturowego).

Temperatura frytownicy przekroczyta
210°C lub, w krajach UE, 202°C.

Wskazuje to na awari¢ w obwodzie
sterowania temperatura, w tym na
awari¢ termostatu zabezpieczajacego
przed przegrzaniem. Natychmiast
wylacz frytownice i wezwij FAS.

Sterownik wysSwietla
napis La (nis) lub
Lol EEMP (niska temp).

Temperatura frytownicy jest nizsza od
nastawionej o wigcej niz 12°C.

Takie wskazanie wyswietlacza jest
normalne przy pierwszym wiaczeniu
frytownicy i moze si¢ na krotko pojawiac,
gdy do naczynia do smazenia zostata
wlozona duza ilo$¢ zamarznigtego
produktu. Jesli to wskazanie nie znika,
frytownica nie grzeje. Wytacz frytownice i
wezwij FAS.
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5.2.2 Komunikaty o bledzie i problemy z wyswietlaczem (ciag dalszy)

Problem

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci naprawcze

CM4-S, K3000 i KFC-1
wys$wietla napis Lals (niska).

Temperatura frytownicy jest ponizej 124°C.

To wskazanie jest normalne przy
pierwszym wiaczeniu frytownicy. Jesli to
wskazanie nigdy nie znika, frytownica nie
grzeje i moze by¢ uszkodzona. Wylacz
frytowniceg 1 wezwij FAS.

CM4-S, K3000 i KFC-1
wysSwietla napis {In & lon
FR ILUrE. (awaria zaptonu).

Awaria modutu zaptonu frytownicy.
Frytownica nie wiacza zaptonu lub nie
grzeje.

Wylacz frytownicg 1 wezwij FAS.

CMIILS

lub

sterownik cyfrowy wyswietla
P r ob (prob).

CM4-S, K3000 i KFC-1
wys$wietla napis ProbE

FR {LUrE (awaria czujnika).

Problem z obwodami pomiaru temperatury
Tacznie z czujnikiem.

Wylacz frytownicg 1 wezwij FAS.

CM 1115 stale jest
wyswietlana temperatura
naczynia do smazenia.

Komputer jest zaprogramowany na state
wys$wietlanie temperatury.

Zapoznaj si¢ z oddzielnym Podrecznikiem
uzytkownika sterownika frytownicy firmy
Frymaster, gdzie znajduja si¢ instrukcje
przetaczania opcji wyswietlania.

5.2.3 Problemy z podnoszeniem kosza

Problem

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci naprawcze

Czynno$¢ podnoszenia kosza
jest glosna, szarpana lub
niepoprawna.

Brak smarowania drazkow podnoszenia
kosza.

Naloz cienka warstwe smaru Lubriplate lub
analogicznego lekkiego smaru biatego na
drazek i tuleje.

5.2.4 Problemy z wbudowana filtracja

Problem

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci naprawcze

Pompa filtrowania nie
uruchamia sie.

A. Przewod zasilania jest odtaczony albo

zadziatal przerywacz obwodu.

A. Sprawdz, czy kabel zasilania jest
poprawnie podiaczony i czy nie zadziatat
przerywacz obwodu.

B. Silnik pompy przegrzat si¢, powodujac

uruchomienie wytgcznika termicznego.

B. Odczekaj, az silnik ostygnie przez co
najmniej 45 minut, po czym wcisnij
przetacznik zerowania silnika pompy
(PRS).

C. Zator w pompie filtra.

Test: Zamknij zawor spustowy i
wyciagnij miske filtra z frytownicy.
Wiacz pompg. Jesli silnik pompy na
chwile zabuczy, po czym si¢ zatrzyma,
prawdopodobna przyczyna zatoru jest
sama pompa.

C. Blokada pompy zazwyczaj jest
powodowana przez nagromadzenie
osadow spowodowane przez
niepoprawny rozmiar lub niepoprawng
instalacje papierowego filtra oraz
niezastosowanie sita okruchéw. Wezwij
FAS.

Wskazéwka: Blokady spowodowane

niepoprawnym rozmiarem lub niepoprawng

instalacjg papierowego filtra i/lub
niezastosowaniem sita okruchéw nie sg
objete gwarancja.
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5.3 Zalecane czesci zamienne

Ponizej zostata podana lista zalecanych cze$ci zamiennych do frytownic elektrycznych HPRE z serii E*.

ELEMENTY: Okresl potrzebne elementy i zamoéw je z ponizszej listy.

Numer czesci zamiennej: CHARAKTERYSTYKA
807-4656 Element - 208V 8,5 kW
807-4714 Element - 480V 10,25 kW
807-4711 Element - 240V 8,5 kW
807-4687 Element - 208V 10,25 kW
807-4713 Element - 240V 8,5 kW (UZYWAC DLA 220V 7 kW)
807-5184 Element - 230V 8,5 kW
807-4707 Czujnik, temperatura 1721RE
826-2456 isjga\gé]ranicy gornej - 224°C — wszystkie urzadzenia
826-2455 Granica gorna - 213°C — urzadzenia 17 kW, tylko UE
826-2457 Granica gorna - 207°C — urzadzenia 21 kW, tylko UE
807-2191 Transformator, 208-240 V, 50/60 Hz — 12 V 20 VA
807-2180 Transformator, 208-240 V, 50/60 Hz — 24V 20 VA
807-2284 Stycznik, mechaniczny - 240 VAC 50 A (urzadzenia 17 kW)
807-2283 Stycznik, mechaniczny - 240 VAC 63 A (urzadzenia 21 kW)
810-1202 Stycznik, blokujacy- 40-Amp, 3-Pole
826-2256 Zestaw ptytki interfejsu, standardowy
826-2262 Zestaw plytki interfejsu, do stosowania ze sterownikami FAST
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