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HINWEIS

VERWENDET DER KUNDE WAHREND DER GARANTIEDAUER EIN ERSATZTEIL FUR DAS MANITOWOC FOOD
SERVICE GERAT, DAS NICHT ALS UNVERANDERTES NEUES ODER RECYCELTES ERSATZTEIL DIREKT BEI
FRYMASTER ODER EINEM ZUGELASSENEN KUNDENDIENST ERWORBEN UND/ODER GEGENUBER SEINEM
ORIGINALZUSTAND VERANDERT WURDE, IST DIESE GARANTIE NICHTIG. AURERDEM HAFTEN FRYMASTER UND
DEREN TOCHTERGESELLSCHAFTEN NICHT FUR ANSPRUCHE, SCHADEN ODER KOSTEN, DIE DEM KUNDEN
INFOLGE DER INSTALLATION EINES GEANDERTEN ERSATZTEILS UND/ODER EINES ERSATZTEILS, DAS VON
EINEM NICHT ZUGELASSENEN KUNDENDIENSTE ERHALTEN WURDE, ENTSTEHEN.

HINWEIS
Dieses Geréat ist nur fur den kommerziellen Einsatz vorgesehen und muss von qualifiziertem Personal bedient
werden. Installation, Wartung und Reparaturen muissen von einem von Frymaster werksseitig zugelassenen
Kundendienst (FAS) oder einem anderen qualifizierten Techniker durchgefiihrt werden. Installation, Wartung oder
Reparaturen durch nicht qualifiziertes Personal kénnen die Herstellergarantie hinfallig machen. In Kapitel 1 dieses
Handbuchs finden Sie die Definition fur qualifiziertes Personal.

HINWEIS
Dieses Gerat muss gemal den landesweiten und drtlichen Vorschriften des jeweiligen Aufstellungslandes installiert
werden. Fiir Details siehe ANFORDERUNG FUR BEHORDLICHE VORSCHRIFTEN in Kapitel 2 dieses Handbuchs.

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

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

HINWEIS
Dieses Gerat ist fir den gewerblichen Einsatz vorgesehen, beispielsweise in Restaurantkiichen, Kantinen,
Krankenhdusern und Gewerbebetrieben wie Backereien und Metzgereien, nicht jedoch fir die kontinuierliche
Massenerzeugung von Lebensmitteln.

HINWEISE FUR KUNDEN VON GERATEN, DIE MIT STEUERUNGEN AUSGESTATTET SIND
USA

Dieses Geréat entspricht Teil 15 der FCC-Bestimmungen. Der Betrieb unterliegt folgenden Bedingungen: 1) Das Gerat
darf keine Stérungen verursachen und 2) Das Gerat muss Stérsignale aufnehmen kdnnen, auch solche, die
unerwiinschte Betriebszustande verursachen kdnnen. Das Gerat ist zwar als Gerat der Klasse A klassifiziert, es
erfullt jedoch die Grenzwerte von Geraten der Klasse B.

KANADA

Dieses Digitalgerat Uberschreitet nicht die von der Norm ICES-003 des , Canadian Department of Communications*
festgelegten Grenzwerte der Klasse A oder B fir Funkstérungen.

&GEFAHR
UnsachgeméaRe Installation, Einstellung, Wartung oder Pflege sowie unberechtigte Anderungen kdénnen zu
Sachschadden wund schweren oder tddlichen Verletzungen fihren. Die Installations-, Betriebs- und

Wartungsanweisungen gut durchlesen, bevor dieses Gerét installiert oder gewartet wird. Nur qualifiziertes
Servicepersonal darf dieses Gerat von der urspriinglichen Konfiguration auf eine andere Gassorte umstellen.

AGEFAHR

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

A ACHTUNG
Nach Installation einer Gasfrittiermaschine und nach Wartungsarbeiten am Gassystem eines Gasverteilers, Ventils,
Brenners usw. — muss an allen Verbindungen auf Gaslecks geprift werden. Eine dicke Seifenl6sung auf alle
Verbindungsstellen auftragen und sicherstellen, dass keine Blasen entstehen. Es darf kein Gasgeruch auftreten.

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

AGEFAHR
Es muss ausreichend Vorsorge zur Einschrénkung der Bewegung dieser Maschine ohne Belastung der
Gasleitungsanschlisse getroffen werden. Einzelne Frittiermaschinen mit Standbeinen missen durch den Einbau




von Ankerbéndern gesichert werden. Alle mit Laufrollen ausgestattete Frittiermaschinen missen durch die
Verwendung von Sicherungsketten befestigt werden. Wenn eine flexible Gasleitung verwendet wird, muss bei Betrieb
der Frittiermaschine immer ein zusétzliches Sicherungskabel angebracht sein.

AVORSICHT
Fir Frymaster-Frittiermaschinen, die in einer mobilen oder maritimen Installation oder einer Konzession eingesetzt
werden, wird keine Garantie Ubernommen. Der Garantieschutz wird nur fir Frittiermaschinen gewéhrt, die geman
den in diesem Handbuch beschriebenen Verfahren installiert wurden. Diese Frittiermaschine sollte keinen mobilen,
maritimen oder Konzessionsbedingungen ausgesetzt werden, um eine optimale Leistung sicherzustellen.

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

AGEFAHR
Keinen Benzin oder andere brennbare Flussigkeiten oder Gase in der Nahe dieses oder eines anderen Gerats
aufbewahren.

& GEFAHR
Keine Aerosole in der Nahe dieses Gerats versprihen, wenn diese in Betrieb ist.

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

& GEFAHR

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

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

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

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

A\ GEFAHR )
Unsachgemale Installation, Einstellung, Wartung oder Pflege sowie unberechtigte Anderungen kénnen zu
Sachschaden wund schweren oder tédlichen Verletzungen fiihren. Die Installations-, Betriebs- und

Wartungsanweisungen gut durchlesen, bevor dieses Geréat installiert oder gewartet wird.

HINWEIS
Das Gerat muss so installiert und verwendet werden, dass Wasser nicht in Kontakt mit dem Fett oder Ol gelangen kann.

A GEFAHR
Alle Gegensténde aus den Ablassen fernhalten. Beim Schliel3en von Betatigungselementen kénnen Schaden oder
Verletzungen entstehen.

AGEFAHR
Vor Transport, Test, Wartung und jeglichen Reparaturen der Frymaster-Frittiermaschine ALLE Netzkabel von ihren
Steckdosen abziehen.

A WARNUNG
Seien Sie vorsichtig und tragen Sie die geeigneten Schutzausriistungen, um den Kontakt mit heiBem Ol oder heilzen
Oberflachen zu vermeiden, die schwere Verbrennungen oder Verletzungen verursachen kénnen.
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GASFRITTIERMASCHINE DER SERIE FILTERQUICK ™ FQG30
KAPITEL 1: ALLGEMEINE INFORMATIONEN

HINWEIS: Fur die Frittiermaschine Frymaster FilterQuick™ FQG30 sind eine

ordnungsgemale Inbetriebnahme, eine Demonstration und entsprechende Schulungen
erforderlich, bevor ihr normaler Einsatz in einem Restaurant méglich ist.

1.1  Anwendung und Gultigkeit

Die Modellfamilie der Gasfritiermaschinen der Serie FilterQuick™ FQG30 mit SMART4U®-
Technologie wurde von der Européischen Gemeinschaft zum Verkauf und zur Aufstellung in
folgenden EU-Mitgliedsstaaten genehmigt: AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GB, IE, IT, LU, NL,
NO, PT und SE.

Diese Gebrauchsanleitung gilt fur alle Gasfrittiermaschinen der Serie FilterQuick™ FQG30,
die in englischsprachigen Landern, einschlieBlich denen in der Européaischen Gemeinschatft,
verkauft werden. Wenn Unterschiede zwischen den Anweisungen und Informationen in dieser
Anleitung und den ortlichen oder staatlichen Vorschriften in dem Land, in dem dieses Gerét
aufgestellt wird, auftreten, muissen die entsprechenden landesweiten und o6rtlichen
Vorschriften eingehalten werden.

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

Vor der Inbetriebnahme des Gerétes, missen die Anweisungen in diesem Handbuch sorgfaltig
gelesen werden. In diesem Handbuch sind Hinweise in doppelt umrandeten Késtchen (wie
nachstehend gezeigt) enthalten.

/A VORSICHT
GEFAHRENHINWEISE enthalten Informationen tUber Aktionen oder Zustande, die zu
einer Fehlfunktion des Geréts fuhren konnen.

A\ WARNUNG
WARNHINWEISE enthalten Informationen Uber Aktionen oder Zustande, die zu Schaden
am Geréat fuhren kénnen und Fehlfunktionen des Gerats zu Folge haben kénnen.

A\ GEFAHR
GEFAHRENHINWEISE enthalten Informationen Gber Anwendungen oder Zustande, die zu
Personenverletzungen fuhren und Schaden und/oder Fehlfunktionen des Gerats zu
Folge haben kénnen.

Die Frittiermaschine ist mit automatischen Sicherheitsfunktionen ausgestattet:

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




2. Ein wahlweiser Sicherheitsschalter im Ablassventil verhindert das Ziinden der Brenner, wenn
das Ablassventil auch nur teilweise offen ist.

1.3 Informationen zur Steuerung

FCC-KONFORMITAT

Dieses Gerat wurde gepruft und entspricht demgemal? den Grenzwerten flr ein Digitalgerat der
Klasse A nach Teil 15 der FCC-Vorschriften. Das Gerat ist zwar als Gerdt der Klasse A
klassifiziert, es erfullt jedoch die Grenzwerte von Geréten der Klasse B. Wenn das Gerét in einem
kommerziellen Umfeld betrieben wird, sollen diese Grenzwerte einen vertretbaren Schutz vor
Stérungen bieten. Dieses Gerat erzeugt und verwendet hochfrequente Energie und kann diese auch
ausstrahlen; wenn es nicht gemaR den Angaben im Anweisungshandbuch installiert und verwendet
wird, kann der Radio-/TV-Empfang gestort werden.

Der Betrieb des Geréts in einem Wohngebiet verursacht wahrscheinlich Stoérungen; in diesem Fall ist
der Benutzer verpflichtet, diese Stérungen auf eigene Kosten zu korrigieren.

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

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

Fur den Benutzer kann die folgende, von der amerikanischen Federal Communications Commission
herausgegebene Broschire hilfreich sein: ,,How to Identify and Resolve Radio-TV Interference
Problems* (Identifizieren und Beseitigen von Radio-/TV-Stoérungen). Diese Broschire ist von der
US- Bundesdruckerei, Washington, DC 20402, Stock No. 004-000-00345-4 erhaltlich.

1.4  Spezielle Informationen fir die Europaische Gemeinschaft (CE)

Die Europdische Gemeinschaft (CE) hat bestimmte Normen fir diese Art von Gerdten etabliert.
Wenn Unterschiede zwischen einer CE-Norm und einer CE-fremden Norm vorliegen, werden die
betreffenden Informationen oder Anweisungen durch schattierte Textfelder — wie im Folgenden
abgebildet — dargestellt.

Nicht-CE-Norm
fur Versorgungsgasdruck

Gas Minimum Maximum
152 mm 356 mm
Wassersaule | Wassersaule
Erdgas
1,49 kPa 3,48 kPa
14,93 mbar 34,84 mbar
279 mm 356 mm
. Wassersaule | Wassersaule
FLUSSIGGAS

2,74 kPa 3,48 kPa
27,37 mbar 34,84 mbar

1-2



1.5 Geratebeschreibung

Die Gasfrittiermaschinen der Serie FilterQuick™ FQG30 mit hohem Wirkungsgrad verwenden ein
einzigartiges Infrarot-Brennersystem, das bis zu 43 % weniger Energie zum Frittieren eines gleichen
Volumens bendtigt als eine herkdmmliche Frittiermaschine mit offenem Brenner. Modelle dieser
Serie schliefen FQG-Varianten ein. Diese Modelle verfugen (ber ein eingebautes FilterQuick™
Fingertip-Filtriersystem, das unter der Erittiermaschine links auf3en in einer Batterie untergebracht
ist.

Alle Gasfrittiermaschine der Serie FilterQuick™ FQG30 sind Ausfiihrungen mit offenem Becken
ohne Réhren und verfligen tber eine handgrol’e Offnung zur tiefen Kaltzone, die das Reinigen der
Edelstahlfrittierwanne beschleunigt und erleichtert.

Die Heizung erfolgt durch zwei Infrarotbrenner-Baugruppen, die jeweils an einer Seite der
Frittierwanne befestigt sind. Die Verbrennungsluft fir die Brenner wird durch ein eigenes Geblase
zugefiihrt, das vorne auf der Frittierwanne montiert ist. Gasfrittiermaschinen der Serie
FilterQuick™ FQG30 konnen je nach Anforderung des Kunden fir Erdgas, Propan (Flissiggas)
oder Stadtgas ausgefiihrt werden.

Jede Frittierwanne ist zur exakten Temperaturregelung mit einer Temperatursonde ausgestattet.

Alle Frittiermaschinen der Serie FilterQuick™ FQG30 werden standardméafig mit elektronischer
Zundung, Schmelzzyklus und Auskochmodus geliefert. Die Gasfrittiermaschinen der Serie
FilterQuick™ FQG30 werden (ber eine FilterQuick™-Steuerung gesteuert. Frittiermaschinen
dieser Serie werden mit ungeteiltem Frittierbecken angeboten; sie kdnnen als Frittiermaschinen mit
zwei, drei oder vier Becken erworben werden.

Alle Frittiermaschinen dieser Serie benétigen eine externe Wechselstromversorgung.  Die
Maschinen kénnen fir Spannungen zwischen 100 V~ bis 240 VV~ konfiguriert werden.

Die Frittiermaschinen FilterQuick™ FQG30 werden vollstandig zusammengebaut geliefert. Alle
Frittiermaschinen werden mit einem Satz Standardzubehor geliefert. Jede Frittiermaschine wird vor
der Verpackung im Werk eingestellt, getestet und inspiziert.

1.6 Installations-, Betriebs- und Wartungspersonal

Betriebsinformationen fir Frymaster-Gerate wurden nur fiir den Einsatz durch qualifiziertes
und/oder berechtigtes Personal vorbereitet, so wie das in Kapitel 1.7 definiert ist. Alle Installations-
und Wartungsarbeiten an Frymaster-Gerdten missen, wie in Kapitel 1.7 definiert, von
qualifiziertem,  zertifiziertem und/oder dazu  berechtigtem Installations- und
Wartungspersonal durchgefuihrt werden.

1.7 Definitionen
QUALIFIZIERTES UND/ODER BERECHTIGTES BETRIEBSPERSONAL

Qualifiziertes/autorisiertes Betriebspersonal ist Personal, das die Informationen in diesem Handbuch
sorgféltig gelesen und sich mit den Gerétefunktionen vertraut gemacht hat, oder das bereits
Erfahrung mit dem Betrieb des Gerats hat, das in diesem Handbuch beschrieben wird.
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QUALIFIZIERTES INSTALLATIONSPERSONAL

Qualifiziertes Installationspersonal sind Personen, Firmen, Unternehmen oder Gesellschaften, die
entweder personlich oder durch Vertretung mit der Installation gasgefeuerter Geréte beschaftigt und
dafiir verantwortlich sind. Qualifiziertes Personal muss Erfahrung mit Arbeiten dieser Art haben,
uber alle zutreffenden Vorsichtsmaliregeln fur Gas Bescheid wissen und alle Anforderungen der
geltenden Vorschriften einhalten.

QUALIFIZIERTES WARTUNGSPERSONAL

Qualifiziertes Wartungspersonal sind Personen, die mit Frymaster-Geraten vertraut sind und die von
Frymaster L.L.C. zur Durchfiihrung von Wartungsarbeiten an seinen Geréten berechtigt wurden.
Das autorisierte Wartungspersonal muss mit einem vollstandigen Satz Wartungs- und
Ersatzteilehandblicher ausgerustet sein und eine Minimalmenge an Ersatzteilen fur Frymaster-Geréte
auf Lager halten. Eine Liste mit von Frymaster autorisierten Kundendienstfirmen (FAS) finden Sie
auf der Webseite von Frymaster unter www.frymaster.com/service. Wenn kein qualifiziertes
Wartungspersonal eingesetzt wird, macht dies die Frymaster-Garantie hinfallig.

1.8 Schadensforderungen bei Transportschaden

Die Frymaster-Frittiermaschine wurde vor der Auslieferung aus dem Werk sorgféltig gepruft und
verpackt. Der Spediteur Gbernimmt alle Verantwortung flr die sichere Zustellung, sobald er das
Gerét zum Tranport Gbernommen hat.

Malnahmen, wenn das Gerat beschadigt erhalten wird:

1. Sofort eine Schadensforderung einreichen, unabhangig vom Ausmaf des Schadens.

2. Auf sichtbare Schaden, fehlende Teile untersuchen und diese protokollieren; sicherstellen,
dass diese Informationen auf dem Frachtschein oder dem Eiltransportschein vermerkt und von
der zustellenden Person unterzeichnet werden.

3. Verborgene Schaden und fehlende Teile, die erst nach dem Auspacken des Geréts erkannt
werden konnen, missen protokolliert werden und der Spediteur muss sofort bei Beobachtung
benachrichtigt werden. Eine entsprechende Schadensforderung muss innerhalb von 15 Tagen
nach dem Zustelldatum eingereicht werden. Sicherstellen, dass der Versandbehalter zur
Inspektion aufbewahrt wird.

Frymaster OBERNIMMT KEINE VERANTWORTUNG FUR SCHADEN ODER VERLUSTE,
DIE AUF DEM TRANSPORTWEG AUFGETRETEN SIND.
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1.9 Ablesen der Modellnummern

Beckenfa Anzahl

Anzahl Brennstoff’ssungsve Teilung Filter® Spreizer® KW oder Gas®
der Modellfamilie* i rmdgen®  en ¢ l
Becken ¥ '/ J
1= Fllterchk Péon \
2 = E-Strom oder G-Gas Beckentyp der Steuerung Korbheber®
3=30Ibs Teillung  gon7
4 = U fiir offen en’
5 = L-links vom Filter; R-rechts vom Filter; M-Mltte; X-Gemischt;
Z-alle

6 = Q-Semi-Auto kein/ ATO
7 = FilterQuick 3000
8 = S-Spreizer; Z-kein
9 = B-Korbheber; Z-kein
10 = Kilowatt -14, 17, 22 kW, Gas-NG (Erdgas),
PG (Propan), BG (Butan), LG(LPMix)
1.10 Ersatzteilbestellung und Serviceinformationen

Damit wir Ihnen so schnell wie mdglich helfen kénnen, bendtigt der Frymaster-Kundendienst (FAS)
oder der Wartungsabteilungsbearbeiter bestimmte Informationen Uber das Gerédt. Die meisten dieser
Informationen sind auf dem Typenschild an der Innenseite der Frittiermaschinentir zu finden.
Teilenummern sind in den Wartungsanleitungen und im Teilehandbuch zu finden. Teilebestellungen
konnen direkt beim 6rtlichen Kundendienst oder bei der ortlichen Vertriebsgesellschaft aufgegeben
werden. Eine Liste mit von Frymaster autorisierten Kundendienstfirmen (FAS) finden Sie auf der
Webseite von Frymaster unter www.frymaster.com/service. Wenn Sie diese Liste nicht einsehen
kénnen, wenden Sie sich unter der Rufnummer +1-800-551-8633 oder +1-318-865-1711 bzw. per E-
Mail service@frymaster.com an die technische Wartungsabteilung von Frymaster.

Serviceinformationen kdnnen vom ortlichen FAS oder von der ortlichen Vertriebsgesellschaft
erhalten werden. Ein Kundendienst kann auch auf telefonischem Wege von der technischen
Wartungsabteilung von Frymaster unter der Rufnummer +1-800-551-8633 oder +1-318-865-1711
oder per E-Mail service@frymaster.com angefordert werden. Beim Anfordern von Komponenten
oder Wartungsarbeiten bitte die folgenden Informationen bereit halten:

Modellnummer:

Seriennummer:

Gassorte und Spannung:

Artikelnummer:

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

DIESES HANDBUCH AUFHEBEN UND ZUR ZUKUNFTIGEN VERWENDUNG AN
EINEM SICHEREN ORT AUFBEWAHREN.



GASFRITTIERMASCHINE DER SERIE FILTERQUICK™ FQG30
KAPITEL 2: INSTALLATIONSANLEITUNG

2.1 Allgemeine Installationsanforderungen

Alle Installations- und Wartungsarbeiten an Frymaster-Geraten missen von qualifiziertem,
zertifiziertem und/oder dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal (gemaR
Definition in Kapitel 1.7 in diesem Handbuch) durchgefuhrt werden.

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

Wenn zum Installieren, Umstellen auf eine andere Gassorte oder flr andere Wartungsarbeiten
kein qualifiziertes, zertifiziertes und/oder dazu berechtigtes Installations- und
Wartungspersonal (gemal? Definition in Kapitel 1.7 in diesem Handbuch) herangezogen wird,
macht das die Frymaster-Garantie nichtig; auRerdem kann es zu Schaden am Gerat und
Verletzungen von Personal kommen.

Wenn Unterschiede zwischen den Anweisungen und Informationen in dieser Anleitung und
den ortlichen oder staatlichen Vorschriften in dem Land, in dem dieses Gerat aufgestellt wird,
auftreten, mussen bei Installation und Betrieb die entsprechenden landesweiten und 6rtlichen
Vorschriften eingehalten werden.

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

Nach Anlieferung muss die Frittiermaschine sorgfaltig auf sichtbare oder verdeckte Schaden gepriift
werden. (Siehe Schadensforderungen bei Transportschaden in Kapitel 1.)

2.1.1 Freiraum und Beluftung

Die Frittiermaschine bzw. Frittiermaschinen missen so aufgestellt werden, dass an beiden Seiten
und an der Ruickseite 150 mm Freiraum vorhanden sind, falls die benachbarten
Wande/Einrichtungen brennbar sind; bei Aufstellung neben nicht brennbaren Wénden ist kein
Freiraum erforderlich. An der Vorderseite der Frittiermaschine muss mindestens ein Freiraum von
600 mm gelassen werden.

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

A\ GEFAHR

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




Eine der wichtigsten Uberlegungen fiir den wirtschaftlichen Einsatz der Frittiermaschine ist die
Beluftung. Es muss sichergestellt werden, dass die Frittiermaschine so aufgestellt wird, dass
Verbrennungsgase effizient abgezogen werden und dass das Kuchenentliiftungssystem keinen
Luftzug erzeugt, der die Funktion der Brenner beeintréchtigt.

Die Abgasoffnung der Frittiermaschine darf nicht in der Nahe des Eingangs fir das Abgasgeblése
angeordnet werden und die Abgasoffnung der Frittiermaschine darf nicht ,,kaminférmig* verlangert
werden. Eine verlangerte Abgasoffnung andert die Verbrennungseigenschaften der Frittiermaschine
und fuhrt zu einer langeren Erholungszeit. Sie verursacht auch haufig eine verzdgerte Zundung.
Um fiir den zur guten Verbrennung und zum Brennerbetrieb erforderlichen Luftstrom zu sorgen,
mussen die Bereiche an der Vorder-, Rickseite und an den beiden Seiten der Frittiermaschine
unverstellt und frei von Blockierungen sein.

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

Die Frittiermaschinen missen in einem Bereich mit ausreichender Luftzufuhr und Entliftung
aufgestellt werden. Zwischen der Abgasoffnung der Frittiermaschine und der Unterkante der
Entliftungsfilterbank muss ein ausreichender Abstand eingehalten werden. Die Filter mussen in
einem Winkel von 45° installiert werden. Unter der Filterunterkante muss ein Tropfblech angebracht
werden. Bei Aufstellungen in den U.S.A. sollte die NFPA-Norm Nr. 96 eingehalten, die Folgendes
besagt: ,,Zwischen der Abgasoffnung und der Unterkante des Fettfilters muss ein Mindestabstand
von 450 mm eingehalten werden.” Frymaster empfiehlt bei Geréaten mit mehr als 120.000 BTU/Std.
einen Mindestabstand von 600 mm zwischen der Abgasoffnung und der Filterunterkante vorzusehen

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

2.1.2 Nationale behordliche Vorschriften

Die Gassorte, fur die die Frittiermaschine vorgesehen ist, ist auf dem Typenschild an der Innenseite
der Frittiermaschinentiir angegeben. Eine Frittiermaschine mit der Angabe ,,NAT* nur an Erdgas
anschliel3en; ,,PRO* ist nur fir Propangas geeignet und ,,MFG* nur flr Stadtgas.

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

1. Das Geréat und das separate Absperrventil missen fiir einen Drucktest des Systems bei einem
Druck von mehr als 3,5 kPa (0,5 psi) von der Gasversorgung getrennt werden.

2. Das Gerdat muss fur einen Drucktest des Gasversorgung-Rohrleitungssystems bei einem
Prifdruck von bis zu maximal 3,5 kPa (0,5 psi) am separaten Absperrventil von der
Gasversorgung getrennt werden.




2.1.3 Masseanschluss-Anforderungen

Alle elektrisch betriebenen Gerdte missen gemaR allen zutreffenden nationalen und ortlichen
Vorschriften und sofern zutreffend CE-Vorschriften geerdet werden. Sollte es keine oOrtlichen
Vorschriften geben, muss das Geréat den landesweiten geltenden Vorschriften entsprechen, wie z. B.
dem US-amerikanischem National Electrical Code, ANSI/NFPA 70 oder dem kanadischen Canadian
Electrical Code, CSA C22.2. Alle Geréte (lber Netzkabel angeschlossen oder fest verdrahtet)
missen an eine geerdete Spannungsversorgung angeschlossen werden.  Ein
Schaltplan befindet sich an der Innenseite der Frittiermaschinentir. Die
vorgeschriebenen Spannungen sind auf dem Typenschild an der Innenseite der
Frittiermaschinentlr angegeben.

8021852A
Dank der potenzialausgleichenden Massendse kénnen alle Vorrichtungen desselben
Orts elektrisch verbunden werden, um sicherzustellen, dass kein elektrischen Potenzialdifferenzen
zwischen Geraten bestehen, die geféhrlich sein kdnnten.

A\ GEFAHR
Dieses Gerat ist mit einem speziellen geerdeten Stecker zum Schutz vor
Stromschlagen ausgestattet und muss direkt an eine Steckdose angeschlossen
werden. Der Erdungsstift dieses Steckers darf nicht abgeschnitten, entfernt oder auf
andere Weise umgangen werden.

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

2.1.4 Anforderungen nur fur Australien:

Die Installation muss gemall AS 5601, den Vorschriften der értlichen Behdrden flr Gasversorgungs-
und Stromanschlisse sowie anderen relevanten Bestimmungen erfolgen.

Bei Verwendung von Laufrollen muss die Installation die Anforderungen der Normen AS5601 und
AS1869 erflllen.

2.2 Einbau von Laufrollen/Standbeinen

Je nach der bestellten Konfiguration kann die Frittiermaschine ohne installierte Laufrollen oder
Standbeine geliefert worden sein. DIESES GERAT NICHT OHNE LAUFROLLEN ODER
STANDBEINE INSTALLIEREN Wenn das Gerat die Installation von Laufrollen oder
Standbeinen bendtigt, muissen diese gemaR den Anweisungen im Zubehodrpaket
installiert werden.

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




2.3  Vorbereitungen fur den Anschluss

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

Nachdem die Frittiermaschine unter der Abzugshaube aufgestellt wurde, muss geprift werden, ob
Folgendes durchgefiihrt wurde:

1. Es mussen ausreichende Vorsorgen zur Einschrankung der Bewegung der Frittiermaschine ohne
Belastung der Gasleitungsanschlisse getroffen werden.  Wenn eine flexible Gasleitung
verwendet wird, muss bei der Verwendung der Frittiermaschine immer ein Sicherungskabel
angebracht sein. Das Sicherungskabel und die Installationsanweisungen werden mit der
flexiblen Leitung im Zubehorkasten verpackt, der mit der Maschine mitgeliefert wurde.

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

2. Mit Standbeinen ausgestattete Frittiermaschine mussen nivelilert werden, indem die Standbeine
um etwa 25 mm herausgeschraubt und so eingestellt werden, dass die Frittiermaschine in der
richtigen Hohe unter der Abzugshaube waagrecht ist. Frymaster empfiehlt bei Geraten mit mehr
als 120.000 BTU/Std. einen Mindestabstand von 600 mm (24 Zoll) zwischen der Abgastffnung
und der Haubenunterkante vorzusehen. HINWEIS: Bei mit Laufrollen ausgestatteten
Frittiermaschinen gibt es keine eingebauten Nivellierungsvorrichtungen. Diese Frittiermaschine
muss daher auf ebenem Boden aufgestellt werden.

3. Die Elektrik der Frittiermaschine testen:

a. Das/die Netzkabel der Frittiermaschine an eine Steckdose anschliel3en.
b. Den Steuerungsschalter auf EIN schalten. Priifen, ob auf der Anzeige SCHMZYKL
eingeblendet ist.
c. Den Netzschalter der Steuerung auf AUS schalten. Prifen, ob auf der Anzeige RUS
eingeblendet ist.

4. Auf dem Typenschild an der Innenseite der Frittiermaschinentiir nachsehen, ob der
Frittiermaschinenbrenner fiir die richtige Gassorte vorgesehen ist, bevor die Frittiermaschine
uber den Schnellanschluss oder an die Gasversorgungsleitung angeschlossen wird.

5. Den Mindest- und Hdéchstdruck der Gasversorgung fir die verwendete Gassorte gemall den
beiliegenden Tabellen auf der nachsten Seite tiberprifen.



CE-Norm fir Versorgungsgasdruck
fur Frittiermaschinen mit Fertigungsdatum nach

April 1999
ffnungsdurchmesse Druckregler N ICht-CE-NOFm
boppel fur Versorgungsgasdruck
Druck | Binzel t Enzel | Doppelt Gas Minimum | Maximum
Gas (mbar)® [Becken|Becken| Becken | Becken 6" W.C. 14" W.C.
222 20 20 25 ix z'ig ;x ii: 17Orrbbar 1182mbz;r Erdgas 149 kPa 3.48 kPa
oo XA e XS A bedlloil 14.93 mbar | 34.84 mbar
G30 28/300der50(2 x 1,95|2 x 1,95| 17 mbar | 17 mbar = —
G31 37 oder 50 |2 x 1,952 x 1,95 20.6 mbar | 20.6 mbar 11"w.C. 14" w.C.
FLUSSIGGAS| 2.74 kPa 3.48 kPa
(1) mbar = 10,2 mm H.0 27.37 mbar | 34.84 mbar

6. Bei Frittiermaschine, die mit einem FootPrint Pro-System oder Korbhebern ausgestattet sind,
das/die Netzkabel an eine Steckdose hinter der Frittiermaschine anschliel3en.
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2.4  AnschlieRen an die Gasleitung

A\ GEFAHR
Bevor eine neue Leitung an dieses Gerat angeschlossen wird, muss die Leitung
grandlich ausgeblasen werden, um alle Fremdstoffe zu beseitigen. Fremdstoffe im
Brenner und/oder in der Gasregelung fuhren zu unsachgeméafer und geféhrlicher
Betriebsweise.

A\ GEFAHR
Das Gerat und das separate Absperrventil missen fur einen Drucktest des Systems
bei einem Druck von mehr als 3,45 kPa von der Gasversorgung getrennt werden,
damit die Gasleitungen und Ventile der Frittiermaschine nicht beschadigt werden.

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

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

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

Niemals mit Zundhoélzern, Kerzen oder anderen Zindquellen auf undichte Stellen
priafen. Wird Gasgeruch festgestellt, muss die Gasversorgung zum Gerdt am
Hauptventil abgeschaltet und sofort das 6rtliche Gasversorgungsunternehmen oder
ein autorisierter Kundendienst verstandigt werden.

Der Durchmesser der verwendeten Gasleitung ist duBerst wichtig. Bei zu kleinem Durchmesser ist
der Gasdruck im Gasverteilungsrohr niedrig. Das kann zu langsamer Erholung und verzdgerter
Zindung fuhren. Die Gasversorgungsleitung sollte einen Mindestdurchmesser von 38 mm (1% Zoll)
haben. Die Tabelle enthalt die MindestgroRen fiir die Verbindungsleitungen.

Gasanschluss-RohrleitungsgroRRen
(Min. AnschlussleitungsgrofRe: 41mm)
Gas Einzelgerat 2 — 3 Gerate 4 oder mehr
Einheiten*
Erdgas 19 mm 25 mm 36 mm
Propan 12,7 mm 19 mm 25 mm
Stadtgas 25 mm 36 mm 41 mm

* Bei Abstdnden von mehr als 6 m (20 ft) und/oder bei
mehr als 4 Verschraubungen oder Krimmern muss der

nachstgroRere Rohrdurchmesser verwendet werden.
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Die Gasfrittiermaschinen der Serie FilterQuick™ FQG30 haben die CE-Kennzeichnung fir Lander
und Gassorten erhalten, die in folgender Tabelle angefiihrt sind. HINWEIS: Die nominale
Heizeingangsleistung (QN) ist 21 kW aul3er fir AT, DE, LU und Kategorie 3P/B, die 23 kW betrégt.

HINWEIS - Nur fur Australien
Der Druckluftschalter am Verbrennungsgeblase sollte Folgendes anzeigen: Gerate
mit ungeteiltem Becken - 122 pa (0,5 Zoll Wassersaule) und bei Geraten mit geteilten
Becken - 180 pa (0,72 Zoll Wasserséaule).

Gassorten mit CE-Genehmigung nach Landern
LANDER KATEGORIEN GAS DRUCK (mbar)
- G20 20
OSTERREICH (AT) 112H3B/P G30, G31 50
I2E(R)B G20, G25 20,25
BELGIEN (BE) 13+ G30, G31 28-30, 37
- G20 20
DANEMARK (DK) [12H3B/P G30, G31 30
. G20, G25 20,25
[12Esi3+ ’ ’
G30, G31 28-30, 37
FRANKREICH (FR) - G20, G25 20, 25
G31 50
G20 20
FINNLAND (FI) [12H3B/P G30, G31 30
G20, G25 20
DEUTSCHLAND (DE) I2ELL3B/P G30, G31 50
13P G31 50
G20 20
GRIECHENLAND (GR) 112H3+ 530, Gl 2830, 37
G20 20
ITALIEN (IT) 112H3+ G30, G31 28-30, 37
G20 20
IRLAND (IE) [12H3+ 530, G3a1 28-30, 37
G20 20
LUXEMBURG (LU) 112E3B/P G30. G31 50
112L3P ggf_’ ﬁg
NIEDERLANDE (NL)
112L3B/P 625 2
G30, G31 30
NORWEGEN (NO) 13B/P G30, G31 30
PORTUGAL (PT) [12H3+ G20 20
G30, G31 28-30, 37
G20 20
[12H3+
SPANIEN (ES) 630 631 28
112H3P G20 20
G31 37, 50
G20 20
SCHWEDEN (SE) 112H3B/P G30, G31 30
GROSSBRITANNIEN I2H3+ G20 20
(UK) G30, G31 28-30, 37

CE-Norm

Die vorgeschriebene Luftzufuhrmenge fir die Verbrennungsluftversorgung
betragt 2m®h pro kW.

1. Den Schnelltrennschlauch an den Schnelltrennanschluss unter der und an die
Gebaudegasversorgung anschlieRen.
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HINWEIS: Einige Frittiermaschinen sind fur eine starre Verbindung mit der
Gasversorgungsleitung ausgelegt.  Diese Gerate werden an der Geraterilickseite an die
Gasversorgungsleitung angeschlossen.

Die Gewindedichtmasse darf nur in sehr kleinen Mengen und nur auf AuBengewinde aufgetragen
werden. Ein Rohrdichtmittel verwenden, das durch die chemische Einwirkung von Flussiggasen
nicht beeintrachtigt wird (z. B. Loctite™ PST56765 Dichtmittel). Auf die ersten beiden
Gewindegange KEIN Dichtmittel auftragen. Dies konnte dazu fuhren, dass Dichtmittel in den
Gasstrom gelangt und die Brenner6ffnungen und/oder das Regelventil verstopft.

2. Die Gasversorgung zur Frittiermaschine 6ffnen und alle Rohrleitungen, Verschraubungen und
Gasanschlusse auf Undichtheiten prifen. Dazu sollte eine Seifenlésung verwendet werden.

3. Das Ablassventil der Frittiermaschine schlieBen und die Frittierwanne bis zur unteren
FETTSTANDSLINIE an der Riickseite der Frittierwanne mit Wasser oder Fett auffillen. Die
Fritiermaschine geméal den unter den Themen ,Zindanweisungen®“ in Kapitel 3 dieses
Handbuchs beschrieben Verfahren ziinden.

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

4. Der Druck im Gasverteilungsrohr muss vom oértlichen Gasversorgungsunternehmen oder einem
autorisierten Kundendienst gepruft werden. Die Tabellen unten und auf der n&chsten Seite
enthalten die Gasdruckwerte am Gasverteilungsrohr flr die verschiedenen Gassorten, die mit
diesem Gerat verwendet werden konnen.

Erdgas Lacq 7 8
(G20) unter 20 mbar
i *

Erdgas Gronique 10 1.2
(G25) unter 25 mbar
Erdgas Gronique

10 11,2
(G25) unter 20 mbar
Butan/Propan
(G30) bei 28/30 oder 50 mbar 17 17
Propan 20,6 20,6
(G31) unter 37 oder 50 mbar
* Belgien G25 =7,0 mbar (Einzel- oder)

Nicht-CE-Norm
Brennerverteilergasdruck

Gas Druck
81 mm Wassersaule
Erdgas
g 0,80 kPa
210 mm
Propan Wasserséaule
2,5 kPa

5. Die programmierte Temperaturthermostateinstellung Uberprifen. (Anweisungen  zur
Programmierung des Sollwerts Uber die mit der Frittiermaschine mitgelieferte Steuerung sind
Kapitel 1 dem Handbuch der FilterQuick™-Steuerung zu entnehmen.)
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2.5 Umstellung auf eine andere Gassorte

A\ GEFAHR
Dieses Gerat wurde vom Hersteller fir eine bestimmte Gassorte eingestellt. Zur Umstellung
von einer Gassorte auf eine andere mussen bestimmte Gaskonvertierungskomponenten
installiert werden. Konvertierungsanweisungen sind in den Konvertierungssatzen enthalten.

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

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

Die Gasfrittiermaschinen der Serie FilterQuick™ FQG30, die fiir nicht-CE-La&nder gefertigt wurden,
verwenden fur jede Gassorte einen anderen Brenner. Die Brenner in Frittiermaschinen fir Propangas
verfugen Uber eine spezielle, graue Beschichtung der Brennerkacheln, die dem hoheren Energiegehalt
von Propangas gewachsen sind. Brenner fur Propangas durfen fir Erdgasversorgungen eingesetzt
werden, aber nicht umgekehrt.

Gaskonvertierungssatze fur Nicht-CE-Ausfihrungen

Erdgas zu Propangas (LP) Propangas (LP) zu Erdgas
Teilenummer ungeteiltes Becken 826-2965 Teilenummer ungeteiltes Becken 826-2967
Teilenummer Doppelbecken 826-2966 Teilenummer Doppelbecken 826-2968

Gaskonvertierungssatze fur Nicht-CE-Ausfihrungen fur Australien

Erdgas zu Propangas (LP) Propangas (LP) zu Erdgas
Teilenummer ungeteiltes Becken 826-2969 Teilenummer ungeteiltes Becken 826-2971
Teilenummer Doppelbecken 826-2970 Teilenummer Doppelbecken 826-2972

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

CE-Gaskonvertierungssatze fur Ausfuhrungen mit Gasventil 810-1715

G20 oder G25 (Erdgas) zu G30 oder G31 Gas: G30 oder G31 zu G20 oder G25
(Erdgas):
Teilenummer 826-2975 Teilenummer 826-2976

ANWEISUNGEN FUR DIE GASUMSTELLUNG BEI CE-GERATEN

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

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

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

2.6  Ausrichten der Frittiermaschine

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

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

Wenn die Frittiermaschine in ihrer endgultigen Position nivelliert ist, die von KES bereit
gestellte Sicherungsvorrichtung zur Einschrankung der Bewegung anbringen, damit keine
Spannung auf die Verbindung ausgeiibt werden kann. Die Sicherungsvorrichtung den
beiliegenden Anweisungen gemall anbringen. Wenn die Sicherungsvorrichtungen zu
Wartungszwecken oder aus anderen Grinden abgetrennt werden, missen sie vor
Wiederinbetriebname der Frittiermaschine wieder angebracht werden.

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

A\ GEFAHR
Es mussen ausreichende Vorsorgen zur Einschrankung der Bewegung des Gerats
ohne Belastung des Gasleitungsanschlusses und Schnellverschlusses oder der
zugehdrigen Rohrleitungen getroffen werden.

FRITTIERMASCHINEN-
FRITTIERMASCHINEN- RUCKSEITE
VORDERSEITE

Verankerungsriemen
oder Kettensicherung

Band oder Befestigung
mit geeignetem
Befestigungsteil am

Boden sichem.
T
HINWEIS: Gebogenes

_Gliedander  pgefestigungsschrau \
Kettensicherung wird be fiir Standbein

am Boden befestigt. oder Laufrolle
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2. Ablassventil(e) der Frittiermaschine schlielRen.

3. Frittierbecken bis zur unteren Fettfullstandslinie mit Frittierfett fullen. (Siehe Vorbereitung und
Abschaltverfahren fur die Gerate in Kapitel 3.)

2.7 Installation des JIB-Tragers

Tdur der Frittiermaschine 6ffnen (normalerweise
die Tur ganz rechts) und die als Versandstiitze
verwendete Querstrebe entfernen, indem die
beiden Schrauben (siehe Abbildung 1) entfernt
werden. Den im Zubehdrpack enthaltenen JIB-
Tréger mit den vier Schrauben anbringen, die
wéhrend der Entfernung des Quertragers
abgeschraubt wurden (siehe Abbildung 2). Bei E =

der Verwendung der Option mit festem Frittierfett Abbildung 1 Abbildung 2
die Anleitungen in Anhang A am Ende dieses
Handbuchs beachten. Den optionalen JIB-
Spritzschutz installieren, um den unteren Bereich
des JIBs zu schiitzen (siehe Abbildung 3).

Abbildung 3
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GASFRITTIERMASCHINE DER SERIE FILTERQUICK ™ FQG30
KAPITEL 3: BETRIEBSANWEISUNG

UBERBLICK UBER DIE ELEKTRISCHEN FRITTIERMASCHINEN

DER SERIE FQE30 FILTERQUICK™
Hebestange Kippgehause Elemente Korbhalterung

Bedienfeld
(FilterQuick
abgebi et)": v— . Blende
i b o - y | £ i .- - g ; e - -.-.-. : . - “ e @ ..-
Serey i i i = L = ~~mmEmamad
~ e Abl
ass
Netzschalter \ ventils
(nur USA) chalter
mit
LED
Sicherung Manuelle
Halterung
Filterwanne
Frittiermaschinen-Typenschilder JIB-Rucksetzschalter 1B (Jug In Box) Fettbehalter

(Modell- und Seriennummer)

UBLICHE KONFIGURATION (DIE ABBILDUNG ZEIGT DIE FILTERQUICK FQG430)

HINWEIS: Das Aussehen der Frittiermaschine kann kann je nach Ausfiihrung und
Herstellungsdatum leicht unterschiedlich sein.



3.1 Steuerungsbetrieb und -Programmierung

Diese Frittiermaschine ist mit der FilterQuick™-Steuerung ausgestattet (siehe Abbildung unten).
Hinsichtlich der Programmier- und Betriebsverfahren der Frittiermaschinen mit FilterQuick™-
Steuerungen beachten Sie bitte das Handbuch 8197275 der FilterQuick™-Steuerung.

. L

a a a a

D g G '] e P s v Y FilterQuick™
OHOHOHOHCRIEA ICRICR I
CHICNU! [ HICNI O HR

FOR SERVICECALL:
uca || porrers Jfuushroom)

Il SHAME | 1-800-551-8633
| | | | I I

(2 (3 (2) (5 G6 17 G8 9 (20 ®

FILTERQUICK™-STEUERUNG
Kapitel 4 dieses Handbuchs enthalt Bedienungsanweisungen fur das eingebaute Filtriersystem.

3.2  Vorbereitung und Inbetriebnahme der Gerate

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

/\ VORSICHT
Das Fettfassungsvermdgen der Gasfritiermaschinen der Serie FilterQuick™ FQG30
betragt 14,5 Liter bei 21 °C im Falle eines ungeteilten Beckens und 8,33 Liter bei 21
°C fur jede Haélfte eines geteilten Beckens.

Vor dem Zinden der Frittiermaschine sicherstellen, dass die Frittiermaschine
ausgeschaltet ist und dass das/die Frittierwannen-Ablassventil(e) geschlossen sind.
Die Korbstutzregale, sofern vorhanden, entfernen und die Frittierwanne bis zur
unteren OLFULLSTANDSLINIE auffillen.

3.2.1 Setup

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

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

Gasfrittiermaschinen der Serie FilterQuick™ GQG30 sind ohne die Installation eines
Fritttierfett-Kits NICHT fur die Verwendung von festem Frittierfett ausgelegt.
Verwenden Sie bei dieser Frittiermaschine nur flissiges Frittierfett, falls kein
Frittierfett-Kit installiert ist. Beim Gebrauch von festem Frittierfett ohne Frittierfett-
Kitt werden die Fettleitungen verstopft.

1.

Die Frittierwanne bis zur unteren FETTSTANDSLINIE an der Ruckseite der Frittierwanne mit
Frittierfett auffullen. Das lasst Platz fir die Ausdehnung des Ols bei der Erwarmung. Kein
kaltes Ol uber die untere Linie hinaus einfiillen; das heiRe Ol wird uberflieRen, da es sich bei der
Erwarmung ausdehnt. Die Anleitungen zur Fullung des Beckens aus dem Vorrat befinden sich in
Kapitel 1.9.8 auf Seite 1-16 im Handbuch 8197275 der FilterQuick™-Steuerung.

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

Sicherstellen, dass das Fett bis zur oberen FETTFULLSTANDSLINIE gefiillt ist, wenn das Fett
die Frittiertemperatur erreicht hat.

3.2.2 Ziunden der Frittiermaschine

1.

2.

Den EIN/AUS-Schalter der Steuerung auf AUS stellen.

Fiur CE-Frittiermaschinen Fur Nicht-CE-Frittiermaschinen

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

abgeschaltet wird. HINWEIS: An den CE-
Gasventilen ist kein physischer EIN-/AUS-
Knopf vorhanden.

Den EIN/AUS-Schalter auf EIN stellen und die Steuerung auf die normale Frittiertemperatur
programmieren.

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

Die Frittiermaschine wechselt automatisch in den Schmelzzyklus, wenn die Frittierwannen-
Temperatur unter 82 °C (180°F) liegt. (HINWEIS: Wahrend des Schmelzzyklus werden die
Brenner wiederholt einige Sekunden lang geziindet und brennen dann l&ngere Zeit Uber nicht.)
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Wenn die Frittierwannen-Temperatur 82 °C erreicht, schaltet die Frittiermaschine automatisch in
den vollen Heizmodus. Die Brenner bleiben gezindet, bis die Frittierwannen-Temperatur den
programmierten Sollwert erreicht. Nachdem die Frittiermaschine den Sollwert erreicht hat, zeigt
die FilterQuick™-Steuerung BERE!T an und die Frittiermaschine ist bereit zum Einsatz. Zum
Verlassen des Schmelzzyklus die Taste KUEHL BEENDEN auf der FilterQuick™-Steuerung
dricken. Die Frage SCHM BDN? mit JA beantworten. (Hinweis: Die Frittiermaschine féahrt
wéhrend ca. 6 Minuten mit dem Schmelzzyklus fort, bis der Fettfiillstandsensor die Temperatur
erreicht hat, bevor der Schmelzzyklus beendet wird.)

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

Linke Skhioffnungen
begen hnter den
Matorgehausen

Rechte Sichtoffrungen

Die optimale Flammenfarbe ist ein hell orange-rot. Wenn eine blaue Flamme beobachtet wird oder
dunkle Flecken auf der Brenneroberflache zu sehen sind, muss das Luft-/Gasgemisch wie folgt
abgeregelt werden: Auf der Seite des Gebl&segehduses gegeniiber des Motors befindet sich eine
Platte mit einer Sicherungsmutter. Die Mutter ausreichend l6sen, damit die Platte verschoben
werden kann. Nun mit der Platte die Luftansaug6ffnung solange vergrof3ern bzw. verkleinern, bis die
Flamme hell orange-rot ist. Die Platte sorgféltig in dieser Stellung halten und die Sicherungsmutter
festziehen.

3.3 Abschalten der Frittiermaschine

Bei einem kurzfristigen Abschalten wahrend des Arbeitstags den EIN/AUS-Schalter der Steuerung
auf AUS stellen und die Frittierwannendeckel auflegen (sofern die Frittiermaschine damit
ausgestattet ist).

Bei Abschalten der Frittiermaschine am Ende des Arbeitstags das Fett filtern und die
Frittiermaschine reinigen. Den EIN/AUS-Schalter der Steuerung auf AUS stellen. Dann den
Gasventilknopf auf AUS stellen. Siehe Abbildung unten.



Fur CE-Frittiermaschinen

Wenn der EIN/AUS-Schalter der Steuerung
auf AUS gestellt wird, wird auch das
Gasventil abgeschaltet. HINWEIS: An den
CE-Gasventilen ist kein physischer EIN-/

Fir Nicht-CE-Frittiermaschinen

Nachdem der EIN/AUS-Schalter an
Steuerung auf AUS gestellt wurde,
Gasventilknopf auf AUS stellen.

der
den

AUS-Knopf vorhanden.

Die Frittierwannendeckel auflegen (sofern die Frittiermaschine damit ausgestattet ist).

3.4 Automatisches Nachfiillsystem Oil Attendant®

Wenn  das  Fettnachfullsystem  Oil
Attendant™ an der  Frittiermaschine
angebracht ist, wird das Fett in den
Frittierwannen von einem Tank im Schrank
aus standig nachgefiillt. Der Behélter
enthdlt einen Karton mit 15,87 kg Fett.
Dieser Karton ist unter typischen
Betriebsbedingungen nach etwa zwei Tagen
leer und muss dann ersetzt werden. Die
Systemkomponenten sind rechts bezeichnet
(siehe Abbildung 1).

LJIB-Flllstand (Jug In
Box) niedrig”-
Ricksetztaste: Setzt das
ATO-System nach einem
Fettwechsel zuriick.
Spezialkappe: Mitmontierten
Leitungen, um Fett aus dem
Behdlter in die
Frittiermaschinenbecken
zu ziehen.

Jug In Box (JIB):
Das JIB ist der

Behalter fur das Fett.

HINWEIS: Das System ist dazu bestimmt,
die Frittierwannen aus dem Fettvorrat
nachzuflllen, und nicht dazu, die Becken zu
fullen.  Die Frittierwannen mussen bei
Inbetriebnahme und nach jeder Entsorgung
manuell gefillt werden, sofern kein
Frischfett-Vorratssystem verwendet wird.

Abbildung 1

3.4.1 Installieren des Fettbehalters

Den Originaldeckel vom Fettbehalter und Folieneinsatz entfernen. Den mitgelieferten Deckel mit
den angebrachten Saugschlauchteilen anbringen. Sicherstellen, dass der Saugschlauch vom Deckel
bis zum Boden des Fettbehalters reicht.

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

Das System ist nun betriebsbereit. Wenn sich die Frittiermaschine bis auf die vorprogrammierte
Temperatur erwarmt, schaltet sich das System ein und fugt der Frittierwanne langsam und nach
Bedarf Ol hinzu, bis dieses den optimalen Fullpegel erreicht.
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3.4.2 Routinemaliger Fettwechsel

Die Steuerung zeigt auf dem linken Display ARUFFUELLFETT LEER und auf dem rechten Display

BESTRETIGE N an, wenn der Fettbehalter leer ist. A driicken (BESTATIGEN). Einige Verfahren

konnen von den abgebildeten Fotos abweichen. Bei der Verwendung von festem Frittierfett die

Anleitungen in Anhang C beachten. Beim Wechsel der JIB die Anweisung des Herstellers beachten.

1. Den Schrank 6ffnen und die JIB-Einheit 2. Den Deckel entfernen und restliches Fett im Behélter
aus dem Schrank ziehen (siehe gleichmaRig auf die Becken verteilen (siehe
Abbildung 2). Abbildung 3).

4 - [02589-018) ¢

VEGETABLE] &%
oL

Abbild

Abbildung 2
3. Den Becher aufrecht halten und die 4. Den Schlauch in den neuen vollen Behélter einsetzen

Kappe und den Folieneinsatz entfernen (siehe Abbildung 5).
(siehe Abbildung 4).

Abbildung 5
Abbild . 5. Die JIB auf das Regal im Frittiermaschinenschrank
faung stellen (wie in Abbildung 2 dargestelit).
ACHTUNG: Kein HEISSES 6. Den orangefarbenen JIB-Ricksetzschalter zehn (10)
oder GEBRAUCHTES Fett Sekunden lang gedriickt halten, um das Nachfllsystem
einem JIB hinzufugen. zuruickzusetzen (siehe Abbildung 6).

Abbildung 6
Das Bild und die Position kénnen

3.4.3 Fettvorratsysteme vom abgebildeten Foto abweichen.

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



GASFRITTIERMASCHINEN DER SERIE FILTERQUICK™ FQGS30
KAPITEL 4: FILTRIERANWEISUNG

4.1 Einfuhrung

Das Filtersystem FilterQuick™ mit Fingertip ermdglicht das sichere und effiziente Filtrieren des
Fetts in einer Frittierwanne, wahrend die anderen Frittierwannen einer Station in Betrieb bleiben.

Abschnitt 4.2 behandelt die VVorbereitung des Filtersystems fiir den Einsatz. Abschnitt 4.3 behandelt
den Betrieb des Systems.

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

A\ WARNUNG
Der Filterpad oder das Filterpapier MUSS taglich bzw. dann ausgetauscht werden,
wenn die Ablagerungen die Hohe des Niederhalterings tUbersteigen.

4.2 Vorbereitung des Filtersystems FilterQuick™ mit Fingertip zur Verwendung mit
dem Filterpapier oder Filterpad

Das Filtersystem FilterQuick™ mit Fingertip ermdglicht das sichere und effiziente Filtrieren des
Fetts in einer Frittierwanne, wahrend die anderen Frittierwannen einer Station in Betrieb bleiben.
Das FilterQuick™-Filtersystem verwendet eine Filterpapierbaugruppe, die ein Krimelblech, einen
grolRen Niederhaltering und ein Filtersieb aus Metall einschliel3t.

1. Die Filterwanne aus dem Schrank ziehen und
Kriimelblech, Niederhaltering, Filterpapier
und Filtersieb entfernen (siehe Abbildung 1).
Alle Komponenten mit einer Ldsung aus
Waschmittel und heiem Wasser reinigen
und dann griindlich trocknen.

<—KrUmerIech

===

Niederhaltering

Die Wannenabdeckung muss nur zur
Reinigung und um Zugang zu den
Innenteilen zu erhalten bzw. um eine <«—Filterpad oder
Fettentsorgungseinheit (SDU) mit Filterpapier

Fertigungsdatum vor Januar 2004 unter den Sieb
Ablass zu stellen entfernt werden. Die <———
Entsorgungsanleitungen werden im

Abbildung 1
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2. Den Schraubanschluss der Filterwanne prifen, um m

sicher zu stellen, dass beide O-Ringe in gutem Die O-RINge |
Zustand sind (siehe Abbildung 2). SehraubanechiLss der

3. Nun in umgekehrter Reihenfolge das metallene | Filterwanne
Filtersieb in der Mitte auf den Boden der Wanne legen
und einen Bogen Filterpapier so auf das Sieb legen,
dass er dieses auf allen Seiten Uberlappt (siehe
Abbildung 1). Bei Gebrauch eines Filterpads ist
sicherzustellen, dass die raue Seite des Pads nach
oben zeigt. Das Pad auf das Sieb legen und darauf
achten, dass er sich zwischen den eingeformten
Rippen der Filterwanne befindet.

4. Den Niederhaltering Uber das Filterpapier halten und
in die Wanne absenken, sodass das Papier auf den
Seiten der Filterwanne aufliegt (siehe Abbildung 3).

5. Wenn sich der Niederhaltering an der gew(inschten
Position befindet, bei Gebrauch des Filterpapiers ein
Packchen Filterpulver gleichmalig Gber das Papier
verstreuen. (Siehe Abbildung 4)

6. Das Krimelblech wieder in die Filterwanne einsetzen.
Dann die Filterwanne wieder unter den Ablass in die
Frittiermaschine schieben.

MIT DEM FILTERPAD DARF KEIN FILTERPULVER VERWENDET WERDEN!

7. Die Filterwanne zurtick in die Frittiermaschine schieben, damit sie unter der Frittiermaschine
positioniert ist. Sicherstellen, dass auf der MIB-Karte ein ,, A“ angezeigt wird. Das Filtersystem
ist nun bereit zum Einsatz.

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

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

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




4.3 FilterQuick™ mit Fingertip-Filtersystem

Die FilterQuick™-Steuerung besitzt eine Funktion, die den Bediener nach einer bestimmten Anzahl
voreingestellter Frittiergdnge zum Start des halbautomatischen Filterverfahrens auffordert.

Die FilterQuick™-Steuerung regelt das halbautomatische Filtersystem der FilterQuick™-
Frittiermaschine. Nach einer voreingestellten Anzahl von Frittiergdngen zeigt die Steuerung
JETZT FILTERNP im Wechsel mit JA NEINan. Bei Auswahl von NE!N oder bei Start
eines Frittierzyklus nimmt die Steuerung wéhrend einer festgelegten Anzahl von Frittiergdngen
wieder den normalen Betrieb auf und fordert dann erneut zum Flltern auf. Die Aufforderung JETZT
FILTERN wird eingeblendet, sobald der Zahler fuir KOCHGAENGE BIS FILTERUNG oder
FILTER-PROMPT den erforderlichen Wert erreicht hat. Die einzelnen Schritte des Filtervorgangs
koénnen Sie dem Handbuch der FilterQuick™-Steuerung entnehmen. Bevor ein Filtervorgang
gestartet werden kann, missen alle Mitteilungen auf sémtlichen Steuerungen bestétigt oder geldscht
werden.

4.4  Fehlersuche bei der FilterQuick™ mit Fingertip-Filtersystem
4.4.1 Unvollstandiger Filtervorgang

Wenn das Filterverfahren nach dem Wechsel eines Filterpapiers oder -pads erfolglos ist, wird eine
Fehlermeldung erzeugt.

Die Steuerung zeigt abwechseind BECKEN GEFUELLTP und JA
NEIN A N. Die MIB-Karte zeigt drei horizontale Linien an.

1. Bei vollem Becken zum Fortfahren die Taste A (JA) driicken. Der
Steuerung kehrt wieder in den Standbymodus oder zu AUS zur(ick.

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

2. (NEIN)V dricken, wenn das Becken nicht komplett geftllt ist.

Der Steuerung zeigt FUELLVORGANG LAEUFT an, wahrend die Pumpe wieder lauft. Wenn die
Pumpe stoppt, zeigt der Steuerung wieder abwechselnd BECKEN GEFUELLTPund JA NEINan.

Falls das Becken gefiillt ist, zum Schritt 1 wechseln. Falls das Becken nicht vollstdndig gefiillt ist, bitte
fortfahren.

3. (NEIN)V dricken, wenn das Becken nicht komplett geftllt ist.

Der Steuerung zeigt FUELLVORGANG LAEUFT an, wahrend die Pumpe wieder lauft. Wenn die
Pumpe stoppt, zeigt der Steuerung wieder abwechselnd BECKEN GEFUELLTPund JA NEINan.

Falls das Becken gefiillt ist, zum Schritt 1 wechseln. Falls das Becken nicht vollstdndig gefllt ist, bitte
fortfahren.

4. (NEIN)V dricken, wenn das Becken nicht komplett gefllt ist. Wenn
dieses der sechste aufeinanderfolgende Durchlauf eines unvollstandigen
Filtervorgangs ist, zu Schritt 8 wechseln.

Die Steuerung zeigt abwechselnd FILTERPAD WECHSELNPund JA NEINanundein
Alarm ertont.
5. Die Taste A (JA) dricken, um fortzufahren.

Wenn ¥ (NEIN) gedrickt wird, kehrt die Frittiermaschine in den meisten
Fallen fir 4 Minuten in den Frittiermodus zurlick; wenn die Dauer fiir das



Filterpapier abgelaufen ist, bleibt sie 15 Minuten im Frittiermodus™.
Abschlielend wird abwechselnd FILTERPAD WELHSELN? und JA
N E! N eingeblendet. Dieser Ablauf wird solange wiederholt, bis J A
ausgewahlt wird.

Auf der Steuerung erscheint WANNE ENTFERNEN.

*HINWEIS: Wenn die Dauer fur den Filterpapier-Wechsel abgelaufen ist
(gewdhnlich alle 25 Betriebsstunden), wird die Meldung FILTERPAD
WECHSEL NP alle 15 Minuten anstelle von allen 4 Minuten eingeblendet.

6. Die Wanne entfernen. Die Steuerung zeigtnun PAD W ELHSEL N an. Das Filterpapier wechseln
und sicherstellen, dass die Filterwanne mindestens 30 Sekunden lang aus dem Schrank herausgezogen
ist. Nachdem die Wanne 30 Sekunden lang entfernt wurde, zeigt der Steuerung AU S an.
Sicherstellen, dass die Wanne trocken und korrekt zusammengebaut ist. Die Filterwanne wieder in die
Frittiermaschine schieben. Sicherstellen, dass auf der MIB-Karte ein ,, 8* angezeigt wird.

7. Die Steuerung einschalten. Die Steuerung zeigt die Temperatur der Frittiermaschine an, bis

diese den Sollwert erreicht hat.

8. Wenn ein Filterfehlercode sechs Mal hintereinander auftritt, schlief3t sich das Rucklaufventil und
die Steuerung zeigt abwechselnd SERVICE ERFORDERLICHund JA anund es ertont
ein Alarm.

9. Die Taste A (JA) dricken, um den Alarm zu quittieren und fortzufahren.

Die Steuerung zeigt SYSTEMFEHLER und die Fehlermeldung 15
Sekunden lang an und wechselt dann abwechselnd zu SYSTEMFEHLER
BEHOBENPundJAR NEIN.

10. Die Taste ¥ (NEIN) driicken, um den Frittiervorgang fortzusetzen. Den
FAS zwecks Reparatur und Rucksetzung der Frittiermaschine verstandigen.
Der Fehler wird alle 15 Minuten erneut angezeigt, bis das Problem beseitigt
wurde. Die halbautomatische Filterung und das automatische Nachfllen sind
deaktiviert, bis die Frittiermaschine zuriickgesetzt wurde.

4.4.2. Fehler ,Verstopfter Ablass*”

Der Fehler ,Verstopfter Ablass“ tritt bei der automatischen Filterung auf, wenn der
Fettflllstandssensor feststellt, dass das Fett nicht komplett aus der Frittierwanne abgelaufen ist. Das
kann durch einen verstopften Abfluss oder einen ausgefallenen Fettsensor verursacht werden.

In diesem Fall zeigt der Steuerung 15 Sekunden lang ABLAUF REINIGEN und dann
abwechselnd ABLAUF FRE!Pund JAan.

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

2. Auf der Steuerung erscheint ENTLEERUNG LAEUFT. Nachdem der Fettfillstandssensor
erkennt, dass das Fett abgelassen wurde, wird der normale automatische Filterbetrieb wieder
aufgenommen.

4.5 Filter ist beschaftigt



Wenn FILTER IST BESCHREFTIGT auf der Steuerung angezeigt wird, wartet das System
darauf, dass ein anderes Becken gefiltert oder ein anderes Problem behoben wird. 15 Minuten
warten, um zu sehen, ob das Problem korrigiert wurde. Wenn nicht, den ortlichen FAS
verstandigen.

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

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

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

Rucksetzschalter der Filterpumpe

4.6 Ablassen und Auffillen der Becken und Entsorgen von Fett

Wenn das Fett ausgetauscht werden muss, muss es in einen geeigneten Behalter abgelassen werden,
in dem es zum Entsorgungsbehélter transportiert werden kann. (Zum sicheren und praktischen
Ablassen und Entsorgen von verbrauchtem Ol empfiehlt, Frymaster den Einsatz der
Fettentsorgungseinheit (SDU) fir das JIB-System. Die FEE st bei [lhrer ortlichen
Vertriebsgesellschaft erhaltlich.) Die Auskochldsung nicht in eine SDU ablassen. HINWEIS: Bei
Gebrauch einer vor Januar 2004 gebauten SDU muss die Filterwannenabdeckung entfernt
abgenommen werden, damit das Geréat unter den Ablass gestellt werden kann. Die Abdeckung an der
Vorderkante anheben, die Fettschutzvorrichtung nach oben ziehen und die Abdeckung gerade aus
dem Schrank ziehen. Die Dokumentation der Fettentsorgungsvorrichtung enthélt genaue
Bedienungsanweisungen. Wenn keine Fettentsorgungsvorrichtung verfugbar ist, muss gewartet
werden, bis das Fett auf 38 °C abgekuhlt ist; danach das Fett in einen METALL-Behélter mit
mindestens 15 Liter Fassungsvermdgen (4 gal) entleeren, um Verschittungen zu vermeiden. Bei
Verwendung eines Vorratsfettsystems befolgen Sie die Entsorgungs- und Nachfillanleitungen fir
Vorratsfett im Handbuch 8197275 der FilterQuick-Steuerung.




A GEFAHR
Beim Entleeren von Fett einen geeigneten METALL-Behdalter benutzen, der ein
Fassungsvermogen von mindestens 15 Litern hat, da andernfalls heil3es Fett
ausfliel3en und Verletzungen verursachen konnte.

A\ GEFAHR
Das Fett auf mindestens 38 °C abkihlen lassen, bevor es zur Entsorgung in einen

entsprechenden METALL-Behélter abgelassen wird.

A\ GEFAHR
Beim Ablassen von Fett in einen Entsorgungsbehélter nicht Uber die maximale
Falllinie des Behalters hinaus einfillen.

A\ GEFAHR
Das Ablassen und Filtrieren von Frittierfett muss sorgfaltig durchgefiihrt werden,
damit die bei unvorsichtiger Handhabung mdéglichen schweren Verbrennungen
verhindert werden. Das zu filtrierende Fett hat eine Temperatur von etwa 177 °C.
Beim Ablassen und Filtrieren von Fett geeignete Schutzausristungen tragen.

A WARNUNG
Die Auskochlésung NICHT in eine DSU geben. Auskochlésungen kénnen eine
SDU beschadigen.

1. Den Netzschalter des Controllers auf AUS stellen.

2. Die Filterwanne herausnehmen und die SDU oder einen METALL-Behélter mit einem
verschlielBbaren Deckel und mindestens 15 Liter Fassungsvermogen unter die Ablassleitung der
Frittiermaschine stellen, um das Fett zu entleeren. Der Behélter aus METALL muss der Hitze
des Fetts gegentber bestandig sein und heil3e Flussigkeiten aufnehmen kdnnen.

3. Folgen Sie hinsichtlich der Entsorgungs- und Ablassschritte den Fettentsorgungsanleitungen im
Handbuch der FilterQuick™-Steuerung. Wenn das Ablassventil mit Nahrungsteilchen verstopft
wird, mit dem ,,Fryer’s Friend* (einer Reinigungstange) die Blockierung beseitigen.

A\ GEFAHR
NICHT mit der Reinigungsstange auf das Ablassventil oder andere Gegenstande
schlagen. Schéaden an der Ventilkugel verursachen Lecks und machen die
Frymaster-Garantie hinfallig.

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

5. Das Ablassventil schlieRen und die Frittierwanne bis zur unteren FETTFULLSTANDSLINIE
mit sauberem, gefiltertem oder frischem Fett fullen.




GASFRITTIERMASCHINE FILTERQUICK™ FQG30
KAPITEL 5: VORBEUGENDE WARTUNG

5.1 Vorbeugende Wartungsprifungen und Service der Frittiermaschine

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

A GEFAHR
Niemals versuchen die Frittiermaschine wahrend des Frittierens oder wenn die Frittierwanne
mit heilRem Fett geflllt ist zu reinigen. Wenn Wasser mit Fett, das Frittiertemperatur hat, in
Kontakt kommt, spritzt das Fett, was nahestehendem Personal schwere Verbrennungen
zufugen kann.

A\ WARNUNG
Verwenden Sie einen Mehrzweck-Reinigungsmittel. Vor dem Gebrauch die Gebrauchs- und
Vorsichtsanweisungen durchlesen. Es muss besonders auf die Konzentration des Reinigers
und die Dauer der Einwirkung auf die FlAchen mit Nahrungsmittelkontakt geachtet werden.

5.2 TAGLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE
5.2.1 Inspektion der Frittiermaschine und Zubehorteile auf Schaden

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

5.2.2 Reinigen der Innen- und Aul3enseite des Frittiermaschinenschranks — taglich

Das Innere des Frittiermaschinenschranks mit einem trockenen, sauberen Tuch reinigen. Alle zugéanglichen
Metallflachen und Komponenten abwischen, um Fettriickstande und Staub zu entfernen.

Das AuRere des Frittiermaschinenschranks mit einem sauberen, mit Entfetter angefeuchteten Tuch reinigen; dabei
Fett, Staub und Flusen vom Frittiermaschinenschrank entfernen. Mit einem feuchten, sauberen Tuch nachwischen.

5.2.3 Reinigen des FilterQuick " -Filtriersystems - taglich

A WARNUNG
Das Filtriersystem nie ohne Fett im System betreiben.

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

A WARNUNG
Niemals Wasser in die Filterwanne ablaufen lassen. Wasser beschadigt die Filterpumpe.

Beim FilterQuick-Filtriersystem sind keine regelméBigen vorbeugenden Wartungs- und ServicemalRnahmen
erforderlich, aufer der taglichen Reinigung der Filterwanne mit einer Losung aus heifem Wasser und Waschmittel.
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Wenn festgestellt wird, dass die Pumpleistung des Systems schwach oder tberhaupt nicht gegeben ist, prifen, ob
das Filterwannensieb unten in der Wanne eingesetzt ist; dabei muss das Filterpad auf dem Sieb liegen.
Sicherstellen, dass die zwei O-Ringe am Anschluss rechts vorne vor der Filterwanne vorhanden und in gutem
Zustand sind.

5.2.4 Reinigen der Filterwanne, abnehmbaren Teile und Zubehdrteile

Auf der Filterwanne, den abnehmbaren Teilen und Zubehorteilen, wie Kdrben, Absetzblechen oder Fischplatten,
bildet sich eine Ablagerung aus verkohltem Fett.

Die Filterwanne und alle abnehmbaren Teile und Zubehorteile mit einem sauberen, in Geschirrspllmittel
angefeuchteten Tuch abwischen (die Teile kdnnen auch in einem Geschirrspiler gewaschen werden). Alle Teile
spilen und gut trocknen. KEINE Stahlwolle oder scheuernde Lappen zum Reinigen dieser Teile verwenden. Die
beim Scheuern verursachten Kratzer erschweren nachfolgende Reinigungen.

A\ WARNUNG
Einen kommerziellen Reiniger verwenden, der zum wirksamen Reinigen von
Flachen mit Nahrungsmittelkontakt geeignet ist. Vor dem Gebrauch die
Gebrauchs- und Vorsichtsanweisungen durchlesen. Es muss besonders auf die
Konzentration des Reinigers und die Dauer der Einwirkung auf die Flachen mit
Nahrungsmittelkontakt geachtet werden.

5.2.5 Reinigen des Fettfullstandsensors.

1. Das Fett unter Verwendung der Filtermentoption ,,In Wanne ablassen®
ablassen.

2. Das verkohlte Fett mit einem nicht scheuernden Schwamm vom Sensor
abwischen (siehe rechtes Foto).

3. Das Fett mit der Filtermenioption ,,Beck aus Wanne fuell* wieder in die
Wanen fiillen.

5.3 WOCHENTLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE

5.3.1 Ablassen und Reinigen der Frittierwanne

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

Nachdem die Frittiermaschine eine Zeit lang verwendet wurde, bildet sich eine harte Schicht karamellisierten Ols
an der Innenseite der Frittierwanne. Diese Schicht muss regelmaRig entfernt werden, um den Wirkungsgrad der
Frittiermaschine hoch zu halten.

Bitte beachten Sie bei der Reinigung der Frittierwanne die Reinigungs- und Filtrieranweisungen im Handbuch der
FilterQuick " -Steuerung.

A GEFAHR
Das Fett auf mindestens 38 °C (100 °F) abkihlen lassen, bevor es zur Entsorgung in einen
entsprechenden Behélter abgelassen wird.

5.3.2 Auskochen der Frittierwanne

Bei normalem Gebrauch der Frittiermaschine bildet sich langsam eine Schicht verkohltes Frittierfett auf der
Innenseite der Frittierwanne. Diese Schicht muss regelmaRig entfernt werden. Dabei muss das folgende
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Auskochverfahren eingeha}!nten werden. Bitte beachten Sie beim Auskochen der Frittierwanne die Anweisungen im
Handbuch der FilterQuick "-Steuerung.

AWARNUNG
Stellen Sie vor Beginn des Auskochvorgangs sicher, dass angrenzende Becken, die Fett
enthalten, ausgeschaltet und abgedeckt sind, um Verletzungen zu vermeiden.

Um alle Frittierwannen gleichzeitig auszukochen, muss das gesamte Fett unter Befolgung der Anweisungen im
Handbuch der FilterQuick " -Steuerung entsorgt werden. Nach der Entsorgung des Fetts ist folgendes Verfahren
zu befolgen:

1. Eine Produkttaste auf 91 °C programmieren und die Anleitungen auf der Reinigungsmittelverpackung befolgen.

2. Sobald die Losung nicht mehr kochelt, die Steuerung ausschalten.

3. Die Filterwanne entfernen und einen Behélter aus METALL mit einem verschlie3baren Deckel und einem
Fassungsvermdgen von 15 Liter oder dariiber unter die Ablassleitung der Frittiermaschine stellen, um die
Auskochlésung abzulassen. Der Behélter aus METALL muss der Hitze der heilen Flussigkeiten
gegenuber bestandig sein.

4. Die Lésung gemaB den Anleitungen unter ,,In Wanne ablassen* im Handbuch der FilterQuick " -Steuerung
ablassen und die Frittierwanne(n) grundlich reinigen.

A\ WARNUNG
Die Frittiermaschine wahrend dieses Vorgangs niemals unbeaufsichtigt lassen. Wenn die
Losung uberlauft, den EINJAUS-Schalter sofort auf AUS stellen.

A\ WARNUNG
Die Auskochlésung NIEMALS in eine Fettentsorgungseinheit (SDU), eine eingebaute
Filtereinheit oder eine tragbare Filtereinheit leeren. Diese Gerdate sind nicht fir diesen Zweck
vorgesehen und werden durch die Losung beschéadigt.

A GEFAHR
Beim Ablassen der heiRen Auskochldsung in einen geeigneten METALLBEHALTER
sicherstellen, dass dieser Behalter mindestens 15 | aufnehmen kann. Andernfalls kann die
heil3e Flissigkeit Uberlaufen und Verletzungen verursachen.

5. Die Frittierwanne(n) mit sauberem Wasser auffiillen. Die Frittierwanne(n) zweimal spiilen, ablassen und
mit einem trockenen, sauberen Tuch reinigen. Grindlich samtliches Wasser aus der Frittierwanne
entfernen, bevor die Frittierwanne bis zur unteren FETTFULLSTANDLINIE mit Fett aufgefillt wird.

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

54 MONATLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE
5.4.1 Genauigkeit des Sollwerts der FilterQuick™-Steuerung Uberprufen.

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

2. Sobald die Steuerung BEREIT anzeigt (und der Inhalt der Frittierwanne somit innerhalb des Frittierbereichs
liegt), die Temperaturtaste einmal driicken, um die von der Temperatursonde gemessene Fetttemperatur und
den Sollwert anzuzeigen. Der Sollwert wird von der Temperatur mit dem Grad-Symbol angegeben.
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3. Die auf dem Thermometer oder Pyrometer angezeigte Temperatur notieren. Die gemessene Temperatur und
die Pyrometer-Messwerte missen innerhalb von £3 °C (5 °F) liegen. Wenn das nicht der Fall ist, einem vom
Werk autorisierte Kundendienst um Unterstlitzung bitten.

55 VIERTELJAHRLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE
5.5.1 AUSWECHSELN DER O-RINGE

Die Priifung der O-Ringe finden Sie auf Seite 4-2

56 HALBJAHRLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE

5.6.1 Reinigen der Gasventil-Entluftungsleitung

HINWEIS: Dieses Verfahren ist bei Frittiermaschinen fur den Export in CE-Lander
nicht erforderlich.

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

2. Die Entluftungsleitung vorsichtig vom Gasventil abschrauben. HINWEIS: Die Entliftungsleitung kann
gerade gebogen werden, damit sie leichter zu entfernen ist.

3. Ein Stiick gewohnlichen Bindedraht durch die Leitung schieben, um Verstopfungen zu entfernen.

4. Den Draht entfernen und die Leitung durchblasen, um sicherzustellen, dass sie frei ist.

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

5.6.2 Prufen des Drucks im Brennerverteiler

A\ GEFAHR
Diese Aufgabe darf nur von qualifiziertem Personal durchgefuhrt werden. Diese
Servicearbeiten bei lhrem FAS anfordern.

5.7 JAHRLICHE/REGELMASSIGE SYSTEMPRUFUNG

Dieses Gerat muss regelmaf3ig von einem qualifizierten Servicetechniker inspiziert und eingestellt werden;
das sollte Teil eines regelmaRigen Kiichenwartungsprogramms sein.

Frymaster empfiehlt, dass dieses Gerat mindestens einmal pro Jahr von einem vom Werk zugelassenen
Servicetechniker (FAS) wie folgt gepruft wird:

5.7.1 Frittiermaschine

e Das Innere und AuRere des Schranks vorne und hinten auf iiberméBige Fettablagerungen untersuchen.

e Uberpriifen, ob die Abgasoffnung nicht durch Fremdstoffe oder Ansammlungen festen Fetts blockiert ist.

e Uberprifen, ob die Brenner und zugehoérigen Bauteile (d. h. Gasventile, Ziindflammen-Baugruppen,
Ziindelemente usw.) in gutem Zustand sind und ordnungsgemaf funktionieren. Alle Gasanschliisse auf Lecks
prifen und sicherstellen, dass alle Anschlisse sicher festgezogen sind.

e Uberpriifen, ob der Druck am Brennerverteiler die Werte hat, die auf dem Typenschild der Frittiermaschine
angegeben sind.
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Uberpriifen, ob die Temperatur- und Obergrenzensonden korrekt angeschlossen, festgezogen sind und richtig
funktionieren, und ob die Sondenschutzbleche vorhanden und korrekt eingebaut sind.

Uberpriifen, ob der die Komponenten im Komponentenkasten (d. h. Steuerung, Trafo, Relais,
Schnittstellenkarten etc.) in gutem Zustand und frei von Fett und anderen Verunreinigungen sind. Die
Verdrahtung des Komponentenkastens prifen und sicherstellen, dass die Anschliisse sicher und die
Verdrahtungen in gutem Zustand sind.

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

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

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

5.7.2 FilterQuick™-Filtriersystem

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

Die Filterwanne auf Lecks und Sauberkeit priifen. Wenn im Kriimelkorb grof’e Mengen an Kriimel vorhanden
sind, muss der Eigentiimer/Bediener darauf hingewiesen werden, dass der Kriimelkorb tdglich in einen
brandsicheren Behalter entleert und gereinigt werden muss.

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

Die Integritat des Filtriersystems wie folgt prifen:
— Prifen, ob die Filterwannenabdeckung angebracht und korrekt installiert ist.

— Wenn die Filterwanne leer ist, jedes Becken einzeln auf die Funktion ,,Beck aus Wanne fuell* setzen
(siche Handbuch der FilterQuick "-Steuerung. Die korrekte Funktion der einzelnen Fettriicklaufventile
prifen, indem die Filterpumpe mit der Funktion ,,Beck aus Wanne fuell* aktiviert wird. Uberpriifen, ob
die Pumpe aktiviert wird und ob ausschlieflich Blasen im Fett der entsprechenden Frittierwanne
auftauchen.

—  Uberpriifen, ob die Filterwanne zur Filtrierung sachgerecht vorbereitet ist. Dann eine Frittierwanne mit
Fett, das auf einen Sollwert tiber 149 °C (300 °F) erwarmt wurde, mit der Funktion ,,In Wanne ablassen*
ablassen (bitte sehen Sie hierzu das Handbuch der FilterQuick™-Steuerung). Nun mit der Auswahl ,,Beck
aus Wanne fuell* (bitte sehen Sie hierzu das Handbuch der FilterQuick™-Steuerung) das gesamte Fett in
die Frittierwanne zurlcklaufen lassen (durch Blasen im Fett ersichtlich). Die Aufwarts-Pfeiltaste driicken,
wenn alles Fett zuriickgefiihrt wurde. Die Frittierwanne sollte sich innerhalb von ca. 2 Minuten und 30
Sekunden wieder fillen.
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5.7.3 Reinigen der Verbrennungsluftgeblase-Baugruppe

1. Den Gebléasekabelbaum abklemmen und die vier Befestigungsmuttern des Geblases entfernen.

(Siehe Abbildung 1 unten.) Befestigungsmuttern
Geblase-
baugruppe

Verdrahtungsansch
uss

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

Remove these fasteners.

Abbildung 2

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

Wrap the motor and wires
with plastic wrap or a
plastic bag.

Blower Housing

- Blower Wheel

Abbildung 3
4. Die Plastikfolie von der Gebldsemotor-Baugruppe entfernen. Die Gebldsemotor-Baugruppe und das
Geblasegehause zusammenbauen. Die Geblasebaugruppe in die Frittiermaschine einbauen.

o

Das Geblaseschlutzblech bzw. die Schutzblech-Baugruppe wieder einbauen.
6. Die Frittiermaschine gemaR dem Verfahren in Kapitel 3, Abschnitt 3.2.2 ziinden.
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7. Nachdem die Brenner mindestens 90 Sekunden lang brennen, die Flammen durch die Brenner-Sichtéffnungen
zu beiden Seiten des Verbrennungsluftgebldses beobachten. (Siehe Abbildung 4)

Linke

Sichtdffnung
Rechte

Sichtdffnung
ist hinter dem
Motor

" Abbildung 4

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

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

TYPICAL BLOWER ASSEMBLY SOME CE BLOWER ASSEMBLIES
MAY BE CONFIGURED THIS WAY
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GASFRITTIERMASCHINEN DER SERIE FILTERQUICK™ FQG30
KAPITEL 6: FEHLERBEHEBUNG

6.1 Einfuhrung

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

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

Wenn Zweifel dariber bestehen, welche MaRnahme getroffen werden soll, rufen Sie bitte die
technische Wartungsabteilung von Frymaster oder Ihre 6rtliche, vom Frymaster-Werk zugelassene
Servicestelle an.

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

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

Sicherstellen, dass die Ablassventile der Frittierwanne ganz geschlossen sind.

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

/\ GEFAHR
Heilles Fett verursacht schwere Verbrennungen. Niemals versuchen, diese
Frittiermaschine mit heiBem Pflanzendl zu transportieren oder heil3es Pflanzendl von
einem Behalter in einen anderen zu schutten.

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

Dieses Gerat kann udber mehrere Anschlussstellen fiur die Stromversorgung
verfigen. Vor Wartungsarbeiten alle Netzkabel abziehen.

Inspektion, Prifung und Reparatur von elektrischen Komponenten durfen nur von
gualifiziertem Servicepersonal durchgefuhrt werden.




6.2
6.2.1 Steuerungs-und Heizprobleme

PROBLEM

Fehlersuche an Frittiermaschinen

WAHRSCHEINLICHE
URSACHEN

KORREKTURMARNAHME

A Steuereinheit ist nicht A D_en Controller mit dem EIN/AUS-Schalter
. . eingeschaltet. e!nschalten. o .
Keine Anzeige auf der B. Kein Strom zur Erittiermaschine. B. Sicherstellen, dass die Frlttlermaschme_
Steuerung. angeschlossen und der Trennschalter nicht
C. Steuerung oder andere e
Komponente ist ausgefallen ausgelost sind.
' C. FSA zwecks Unterstiitzung anrufen.
Auf der Steuerung
erscheint ..IST | A. Aufgrund von A. Bei der Antwort ,,Ja“ erscheint die Nachricht
BECKEN Kohleansammlungen am IST DER FETTSENSOR SAUBER?
GEFUELLTP" Fettfiillstandsensor ist ein Fehler BESTAETIGEN, den Fettstandsensor mit
JA NEI!Nwihrend aufgetreten. einem Scheuerkissen reinigen und Steuerung
eines Frittiervorgangs | B. CAN-Kommunikationsprobleme, aus- und einschalten.
oder im Probleme aufgrund des Ausfalls B. Falls das Problem weiterhin besteht, den FAS
Standbymodus mit von Komponenten. zwecks Unterstiitzung anrufen.
einem Alarm.
Auf der Steuerung
erscheint ..IST
FETTSENSOR [A. Eventuell ist der Fettsensor mit
SAUBER? karamelisiertem Fett bedeckt. A. Den Sensor mit einem Scheuerkissen reinigen.
BESTRETIGEN |B. CAN-Kommunikationsprobleme, | B. Falls das Problem weiterhin besteht, den FAS

wahrend eines
Frittiervorgangs oder
im Standbymodus mit

Probleme aufgrund des Ausfalls
von Komponenten.

zwecks Unterstiitzung anrufen.

einem Alarm.
Auf der Steuerung . . _—
erscheint | Dies ist die Aufforderung zum Driicken Sie auf A (JA), befolggn Sie die
o . - Aufforderungen und wechseln Sie das
»FILTERPAD | taglichen Filterpapierwechsel. Filternanier
WECHSELNP" papier.

Frittiermaschine
schaltet sich anfanglich
wieder-holt ein und aus.

Der Frittiermaschine ist im
Schmelzzykilus.

Dies ist ein normaler Vorgang. Dieser VVorgang
wird fortgesetzt, bis die
Frittiermaschinentemperatur 82°C erreicht hat.

Die Frittiermaschine
heizt nicht.

A. Ablassventil ist nicht

ganz geschlossen.

B. Gasventil ist nicht gedffnet.

C. Manuelles Gasabsperrventil

ist geschlossen.

D. Falscher Anschluss des
Gasversorgungs-
Schnellanschlusses.

E. Blockiertes oder ausgefallenes
Verbrennungsluftgeblase.

A. Den MIB-Status priifen — es muss A

angezeigt werden.

B. Gasventilknopf auf EIN stellen.

C. Uberpriifen, ob alle manuellen Absperrventile
im System und das Hauptgasventil offen sind.

D. Uberpriifen, ob der Schnell-anschluss an der

flexiblen Gasleitung fest an der
Frittiermaschine angeschlossen ist.

E. Uberpriifen, ob das Verbrennungsluftgeblase lauft.
Im gegenteiligen Fall den FAS zwecks Service
anrufen. Wenn das Verbrennungsluftgeblase
funktioniert, dieses geméafR Anweisungen in
Kapitel 5 dieser Gebrauchsanleitung reinigen und
einstellen.

Frittiermaschine
funktioniert normal,
Erholung beim

Verschmutztes oder blockiertes
Verbrennungsluftgeblase.

GeméR Anweisungen in Kapitel 5 dieser
Gebrauchs-anleitung reinigen und einstellen.
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PROBLEM

Frittieren erfolgt jedoch
langsam.

WAHRSCHEINLICHE
URSACHEN

KORREKTURMARNAHME

Heizleuchte ist ein und
Geblase lauft, aber
Brenner ziinden nicht.

Geblasesicherung auf
Schnittstellenkarte oder Ziindmodul
ist ausgefallen.

Wenden Sie sich an den FAS zwecks Service.

Frittiermaschine A
funktioniert normal, B
erzeugt beim Zinden '
der Brenner jedoch ein
Knallgeréusch. c

Verschmutztes oder blockiertes | A.
Verbrennungsluftgeblase.
Verschmutzte oder blockierte B.
Gasventil-Entliftungsleitung (nur
CE-fremde Frittiermaschinen). C.

Fehlerhaftes VVerbrennungsluftgeblag

Gemall Anweisungen in Kapitel 5 dieser
Gebrauchs-anleitung reinigen und einstellen.
Gemal Anweisungen in Kapitel 5 dieser
Gebrauchsanweisung reinigen.

Wenn das Geblase nur langsam anlduft, FAS
um Service bitten.

Steuerung zeigt
HEIZVORGANG AN
STORUNG.

Gasventil aus, Steuerung oder Trafo
defekt, Obergrenzenthermostat offen.

Diese Meldung wird beim Einschalten angezeigt,
wenn Luft in den Leitungen ist. Prifen, ob das
Gasventil offen ist. Wenn das Problem
fortbesteht, die Frittiermaschine abschalten und
den FAS zwecks Unterstiitzung anrufen.

6.2.2 Fehlermeldungen und Anzeigeprobleme

PROBLEM

Auf der Steuerung erschein
TEMP NIED.

WAHRSCHEINLICHE
URSACHEN

Die Temperatur in der
Frittierwanne ist im Standbymodus
um mehr als 17 °C oder im
Frittiermodus um mehr als 25 °C
gesunken.

KORREKTURMARNAHME

Diese Anzeige ist wahrend eines kurzen
Zeitraums normal, wenn eine grofe Menge
gefrorenen Produkts in die Frittierrwanne
gegeben oder wenn die Frittiermaschine nicht
korrekt erhitzt wird. Falls das Problem
weiterhin besteht, den FAS zwecks
Unterstiitzung anrufen.

Die Steuerung zeigt HEISS
HOCH-Tan.

Die Temperatur des Frittierbeckens
betragt mehr als 210 °C oder in CE-
Landern mehr als 202 °C.

Die Frittiermaschine sofort abschalten und den
FAS zwecks Unterstiitzung anrufen.

Die Steuerung zeigt HO
TEMP AN.

Die Frittierwannentemperatur liegt
Uber 4 °C.

Driicken Sie den Leistungsschalter, um die
Frittiermaschine abzuschalten und lassen Sie
diese auskiihlen, bevor sie erneut eingeschaltet
wird. Wenn das Problem erneut auftritt, den
FAS zwecks Unterstiitzung anrufen.

Die Steuerung zeigt
ERHOLUNGSFEHLER
[ JAanund es ertont ein

Alarm.

Die Erholungszeit Giberschreitet die
maximale Zeitgrenze.

Den Fehler beseitigen und den Alarm quittieren,
indem die Taste A (JA) gedriickt wird. Die
maximale Erholungszeit betragt 2:25. Wenn das
Problem erneut auftritt, den FAS zwecks
Unterstltzung anrufen.

Die Steuerung zeigt eine
falsche Temperaturskala an
(Fahrenheit oder Celsius).

Es wurde eine falsche
Anzeigeoption programmiert.

Frittiermaschinen mit der FilterQuick -
Steuerung kénnen zwischen F° und C°
gewechselt werden, indem die Taste v" gedriickt
wird, bis die Produktauswahl erscheint. Driicken
Sie P>, um durch den Tech-Modus zu scrollen,
und driicken Sie dann v'. Geben Sie 1658 ein.
Driicken Sie die Taste ,,Scannen®. Auf der
Steuerung erscheint AU S. Die Steuerung
einschalten und die Temperatur priifen. Wenn die
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gewiinschte Maf3einheit nicht angezeigt wird, den
Vorgang wiederholen.

Auf der Steuerung erscheint
HOCHSTTEMPERATUR
STORUNG. STRON
ABSCHALTEN.

A. Ablassventil 6ffnen.
B. Obergrenze gestort

A. Das Ablassventil schlieRen.
B. Die Frittiermaschine sofort abschalten und
den FAS zwecks Unterstiitzung anrufen.

Die Steuerung zeigt TEAP
FOHLER FEHLER AN

Problem mit dem
Temperaturmesskreis,
einschlieBlich Fihler oder
beschadigter
Kabelbaum/Steckverbinder der
Steuerung.

Frittiermaschine abschalten und den FAS
zwecks Unterstiitzung anrufen.

Steuerung zeigt an
SERVILE
ERFORDERLICH gefolgt

von einer Fehlermeldung.

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

Driicken Sie die Taste A (JA), falls der Fehler
behoben wurde, oder ¥ (NEIN), um mit dem
Frittieren fortzufahren, und rufen Sie den FAS
zwecks Unterstiitzung an. In einigen Fallen ist
kein Frittieren mehr maéglich.

6.2.3 Probleme beim Korbheber

PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE

KORREKTURMARNAHME

Korbheberbewegung ist
ruckartig und/oder laut.

URSACHEN

Korbheberstangen miissen
geschmiert werden.

Die Stangen und Buchsen mit einer diinnen Schicht
Lubriplate™ oder einem ahnlichen diinnen, weilen
Schmierfett schmieren.

6.2.4 Filtrierprobleme

PROBLEM

Frittiermaschine filtert
nach jedem
Frittiervorgang.

WAHRSCHEINLICHE
URSACHEN

Einstellung ,,Filter-Prompt* ist
falsch.

KORREKTURMARNAHME

Die Filter-Prompt-Einstellung &ndern.

Filterungsmenifunktionen
starten nicht oder die
Steuerung zeigt BITTE
UARTEN RUF

FILTER AN.

Temperatur zu niedrig oder
Steuerung zeigt AUS an.
Eine andere Funktion lauft
noch.

MIB hat das Prifsystem nicht
geldscht.

Meldungen oder Fehler
anderer Steuerungen.
Filterwanne nicht vollstandig
eingerastet.

w

o O

A. Sicherstellen, dass die Frittiermaschine vor
dem Start den Sollwert erreicht hat;
sicherstellen, dass die Steuerung auf EIN
steht.

Warten bis die vorherige Funktion endet,
bevor ein neuer Filterzyklus gestartet wird.
Eine Minute warten und danach erneut
versuchen.

Meldungen oder Fehler anderer Steuerungen
I6schen.

Sicherstellen, dass die Filterwanne in ihrer
Position und vollstandig in die
Frittiermaschine eingerastet ist und dass ,,A“
auf der MIB-Leiterplatte angezeigt wird.

w

o O

Steuerung zeigt an
FILT-VERZ ODER
POL-VERZ.

Eine andere Funktion ist in
Bearbeitung oder der Filter wurde
umgangen.

Warten bis die vorherige Funktion endet, bevor
ein neuer Filterzyklus gestartet wird, oder bei
SETZT FILTERN? ,JA* auswéhlen, falls diese
Meldung auf eine anderen Steuerung erscheint.
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PROBLEM

Filterpumpe startet nicht
oder Pumpe stoppt beim
Filtern.

WAHRSCHEINLICHE
URSACHEN

A. Netzkabel ist nicht
angeschlossen oder der
Trennschalter wurde ausgelost.

B. Pumpenmotor ist Gberhitzt und
hat Temperaturschutzschalter
ausgelost.

C. Blockierung in der Filterpumpe.

A.

KORREKTURMARNAHME

Sicherstellen, dass das Netzkabel fir die
Steuerung angeschlossen und der
Trennschalter nicht ausgeldst ist.

Wenn der Motor zu heiBR ist, um mit den
Fingern langer als einige Sekunden berthrt

zu werden, wurde wahrscheinlich der
Temperaturschutzschalter ausgelést.  Den
Motor mindestens 45 Minuten lang
abkihlen lassen und dann die

Pumpenriicksetztaste driicken (siehe Seite 4-
3).

C. FSA zwecks Unterstiitzung anrufen.

Filterpumpe lauft, liefert
aber nur langsam Fett
zurick.

A. Falsch installierte oder
vorbereitete Komponenten der
Filterwanne oder kaltes Fett.

A.

Das Fett aus der Filterwanne entfernen und
das Filterpapier austauschen. Sicherstellen,
dass das Filtersieb unter dem Papier
eingesetzt ist.

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

Die Steuerung zeigt
FETT IN
ABLAUFWANNE /
BESTATIGEN AN

Das Ablassventil ist offen oder Fett
befindet sich in der Ablasswanne.

Driicken Sie A(BESTATIGEN) und folgen Sie
den Anweisungen fir BECKEN AUS
ABLASSWANNE FOLLEN.

Ablassventil oder
Ricklaufventil bleibt

A. AlF-Karte gestort.
B. Betatigungselement ist

FAS zwecks Unterstiitzung anrufen.

offen. | ausgefallen.
A. Die Filterwanne herausziehen und wieder in
die Frittiermaschine schieben.
_ _ A. Die Filterwanne sitzt nicht ganz B. Sicherstelleq, dass der Filterwannenmagnet
Die Steuerung zeigt ' in der Frittiermaschine angebracht ist. Wenn er fehlt, muss einer
WANNE EINSETZEN B. Filterwannenmagnet fe.hlt angebracht werden.
an. C. Defekter Filterw%nnenschélter C. Wenn der Filterwannenmagnet ganz am
' ' Schalter anliegt und der Steuerung weiterhin
WANNE EINSETZEN anzeigt, ist
wahrscheinlich der Schalter defekt.
A. Sicherstellen, dass der Fettfullstand uber
A. Fettfullstand ist zu niedrig. dem oberen Fettfiillstand-sensor liegt.
B. Prifen, dass die MIB-Karte B. Sicherstellen, dass die MIB-Platine im
Die halbautomatische ni(‘:.ht im mar_1ue||en Modus ist. auf[o_matischer} Modus ,A“ st _ Die
Filtrierung startet nicht C. Prufer], (_)b (_jle MIB-Aerckung F_rlttlermaschlne aus- und wieder
' beschédigt ist und auf die einschalten.
Tasten driickt. C. Die Abdeckung auswechseln und priifen, ob
D. Filterrelais ist ausgefallen. der Filtervorgang beginnt.
D. FAS zwecks Unterstiitzung anrufen.\

Auf der Steuerung
erscheint
FETTSENSOR RUSG.

Der Fettsensor kann ausgefallen sein.

FAS zwecks Unterstlitzung anrufen.

Auf der Steuerung
erscheint ..IST
BECKEN
GEFUELLTP" JAR

A. Aufgrund von
Kohleansammlungen am
Fettfillstandsensor ist ein Fehler
aufgetreten. Normal nach einigen

A.

Bei der Antwort ,,Ja“ erscheint die Nachricht
»Fettsensor reinigen*. Reinigen Sie den
Fettsensor mit einem Scheuerkissen und
versuchen Sie es erneut. Driicken Sie A (JA),
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PROBLEM

N E ! N nach einer
Filterfunktion.

WAHRSCHEINLICHE
URSACHEN

Filtermenfunktionen beim
Fullvorgang.

Eventuell ist nicht alles Fett
zuriickgekehrt. Dies kann an einem
Filterfehler aufgrund von
verschmutztem oder verstopftem
Filterpapier, einer verstopften
Filterpumpe, einer Uberhitzung der
Filterpumpe, falsch eingebauten
Filterwannenkomponenten,
abgenutzten oder fehlenden O-
Ringen, kaltem Fett oder einem
Problem mit einem
Betétigungselement liegen.

KORREKTURMARNAHME

wenn das Becken voll ist, driicken Sie
anderenfalls'¥W (NEIN) und folgen Sie den
Aufforderungen.

Prifen Sie, dass die wahrscheinlichen
Ursachen behoben sind. Folgen Sie den
Aufforderungen, um das Becken auzufillen.

Auf der Steuerung
erscheint ABLAUF
FREIP

Ablass ist verstopft und Fett ist nicht
abgelaufen.

Den Ablauf mit der Reinigungsstange Fryers
Friend reinigen und die Taste 0 (1) JA
driicken.&A  Der Filtervorgang wird wieder
aufgenommen.

Auf der Steuerung
erscheint FILTER IS8T

BESCHREFTIGT.

Ein anderer Filtervorgang oder ein

Filterpapierwechsel l4uft gerade.

Warten bis der vorherige Filtervorgang endet,
bevor ein neuer gestartet wird. Filterpapier bei
Aufforderung wechseln.

6.2.5 Probleme mit automatischem Nachfillen von Fett

PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE
URSACHEN

KORREKTURMASSNAHME

Frlttlerwanr_1_en werden Sollwert ist falsch. Sicherstellen, dass der Sollwert richtig ist.
kalt nachgefilit.
A. Frittiermaschine muss die Sollwert-
Temperatur haben.
- . B. Sicherstellen, dass das Fett im JIB mehr als
A. Frittiermaschinentemperatur o
ist zu niedrig 21°C hat. . . .
. X C. Sicherstellen, dass sich Fett im JIB befindet
B. Fettist zu Kalt. ) .
und die Versorgungsleitung an den JIB
C. JIB ohne Fett : . . .
. angeschlossen ist. JIB wieder einsetzen. Bei
Die Becken werden |D. Eventuell wurde das ; . y .
nicht nachgefillt Netzkabel gezogen oder eine bei Aufforderung die Taste A. driicken und die
' S . . ORANGEFARBENE Riicksetztaste wahrend
Frittiermaschine mit ATO- "
. . . zehn (10) Sekunden gedriickt halten, um das
Box wird eventuell nicht mit .
Strom versorgt System nachzufiillen. _
o . Wenn das Problem erneut auftritt, den FAS
E. Fehler ,,Service erforderlich®. N
zwecks Unterstiitzung anrufen.
D. Stecker, Trennschalter und Schalter priifen.
E. FAS zwecks Unterstiitzung anrufen.
A. Filterfehler. A. Filterfehler korrekt zurlicksetzen. Wenn das
Ein Becken wird nicht B. Fehler ,Service erforderlich®. Problem erneut auftritt, den FAS zwecks
nachaefiillt C. Problem an Magnetschalter, Unterstlitzung anrufen.
g ' Pumpe, Stift, RTD oder ATO. B. FAS zwecks Unterstiitzung anrufen.
C. FAS zwecks Unterstiitzung anrufen.
Auf der Steuerung Auffullsystem mit Fett fillen und die Taste A
erscheint | Das Auffiillsystem ist ohne Fett. (BESTAETIGEN) driicken. Sobald der JIB wieder
AUFFUELLFETT eingesetzt ist, die orangefarbene Riicksetztaste
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BESTRETIGEN

LEER /

wéhrend zehn (10) Sekunden gedrtickt halten, um
das System nachzuftllen.

6.2.6 Fehlerprotokollmeldungen (nur fur FilterQuick™-Steuerungen)

Code FEHLERMELDUNG ERKLARUNG
EO3 |FEHLER TEMP-FUHLERSTORUNG Messwert des TEMP-Fuhlers liegt aul3erhalb
des Bereichs.
EO0O4 [(HOCH 2 FEHLGESCHLAGEN Messwert flr Hochsttemperatur liegt
aulRerhalb des Bereichs.
EO5 [HEISS HOCH 1 Die Hochsttemperatur ist héher als 210 °C
oder in CE-Landern hoher als 202 °C
E06 [HEIZVORGANG-STOERUNG Eine Komponente, z. B. die Steuerung, die
Schnittstellenplatine, das Gasventil, das
Ziundmodul oder Héchsttemperaturschutz
ist defekt.
EO7 |FEHLER MIB-SOFTWARE Interner MIB-Softwarefehler.
EO08 (FEHLER ATO-PLATINE Verbindung mit der ATO-Platine wurde
unterbrochen; Ausfall der ATO-Karte.
E09 |FEHLER PUMPE FULLT NICHT Verschmutztes Filterpapier/-pad; muss
gewechselt werden oder wurde umgangen;
Problem an der Filterpumpe.
E10 |FEHLER ABLASSVENTIL NICHT OFFEN |Ablassventil versuchte sich zu 6ffnen;
Bestatigung fehlt.
E11l |FEHLER ABLASSVENTIL NICHT Ablassventil versuchte sich zu schlielRen;
GESCHLOSSEN Bestatigung fehilt.
E12 |FEHLER RUCKLAUFVENTIL NICHT Rucklaufventil versuchte sich zu 6ffnen;
OFFEN Bestatigung fehlt.
E13 |FEHLER RUCKLAUFVENTIL NICHT Rucklaufventil versuchte sich zu schliel3en;
GESCHLOSSEN Bestatigung fehit.
E14 |FEHLER AIF-PLATINE MIB stellt fest, dass AlF fehlt; Ausfall der AlF-
Platine.
E15 |FEHLER MIB-PLATINE Frittiersteuerung stellt fest, dass die
Verbindung mit der MIB unterbrochen wurde;
Softwareversion auf jedem Steuerung prifen.
Wenn Versionen fehlen, CAN-Verbindungen
zwischen allen Steuerungen prifen; Ausfall
der MIB-Platine
E16 (FEHLER AIF-FUEHLER Messwert des AIF-RTD liegt auRerhalb des
Sollbereichs.
E17 |FEHLER ATF-FUEHLER Messwert des ATO-RTD liegt au3erhalb des
Sollbereichs.
E20 |UNGULTIGE CODE-PLATZIERUNG SD-Platine wurde wahrend einer

Aktualisierung entnommen.
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Code FEHLERMELDUNG ERKLARUNG

E21 |FEHLER BEIM WECHSEL DES Der 25-Stunden-Timer ist abgelaufen oder ein
FILTERPAPIERS (Filterpapierwechsel) schmutziger Filter verursacht eventuell einen
unvollstandigen Filtervorgang.
E22 |FEHLER FETT IN WANNE Es konnte sich Ol in der Filterwanne befinden.
E23 |VERSTOPFTER ABLASS (Gas) Becken hat sich beim Filtern nicht entleert.
E24 |FETTFULLSTANDSENSOR AUSFALL (Gas)| Fettfiillstand ist ausgefallen.
E25 (ERHOEHUNGSFEHLER Die Erholungszeit Gberschreitet die maximale

Zeitgrenze. Die Erholungszeit sollte bei Gas
2:25 nicht Giberschreiten.

E27 |ALARM TEMP NIED Die Fetttemperatur ist im Standbymodus um
mehr als 17 °C oder im Frittiermodus um mehr
als 25 °C gesunken. (Diese Meldung kann
angezeigt werden, wenn die Taste
~Frittiervorgang starten” nicht sofort gedrtickt
oder wenn eine zu grof3e Frittierladung in die
Frittierwanne gegeben wurde.)

E28 |HOCHTEMPERATURALARM Die Fetttemperatur liegt 22,2 °C tber dem
Sollwert. Wenn die Temperatur weiter steigt,
schaltet der Hochtemperaturschutz den
Brenner ab, wenn die Temperatur 218 °C
Nicht-CE oder 202 °C CE erreicht.

6.2.7 MODUS HOCHSTTEMPERATUR TESTEN

Der Modus ,,Hochsttemperatur testen* dient zum Testen des Hochsttemperaturschaltkreises. Bei
diesem Test wird das Fett unbrauchbar. Er darf nur mit altem Fett durchgefiihrt werden. Die
Frittiermaschine ausschalten und sofort den Kundendienst anfordern, wenn die Temperatur 238 °C
erreicht, ohne dass der Hochstgrenzenschalter ausgeldst wird und der Steuerung abwechselnd
HOECHSTTEMPERATUR-STOERUNG und NETZ TRENNEN anzeigt und beim

Testen ein Warnton erklingt.

Der Test wird abgebrochen, wenn die Frittiermaschine ausgeschaltet wird.  Wenn die
Frittiermaschine wieder eingeschaltet wird, wird wieder der Betriebsmodus aufgerufen und das
Produkt angezeigt.

1. Die Bestatigungstaste (v') gedriickt halten, bis HAUPTMENUE gefolgt von
PRODUKTARUSUWAHL angezeigt wird.,

2. Die linke Pfeiltaste (<) driicken, bis TELH-M0 DU S angezeigt wird.
3. Die Bestatigungstaste (v) driicken.
4. 3000 eingeben.

5. Die linke Pfeiltaste () dricken, bis HOECHSTTEMPERATUR TESTE N angezeigt wird.

6. Die Bestatigungstaste (v) driicken.
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Auf der Steuerung erscheint HOECHSTTEMPERATUR JA/INEIN.

7. Die Aufwarts-Pfeiltaste (A) driicken.

8. Auf der Steuerung erscheint BESTRETIGUNGSTASTE GEDRUECKT HALTEN.
9. Die Taste (v') gedriickt halten, um den Hochsttemperaturtest einzuleiten.

Das Becken wird erhitzt. Der Steuerung zeigt wahrend des Tests die tatsachliche Beckentemperatur
an.

Die Frittiermaschine heizt solange weiter, bis der Hochsttemperaturschalter ausgelost wird. Im
Allgemeinen passiert das, wenn die Temperatur bei Nicht-CE-Gerédten 217 °C bis 231 °C und bei
CE-Geréten 207 °C bis 219 °C erreicht.

Nachdem sich der Hochsttemperaturschalter 6ffnet, zeigt der Steuerung abwechselnd HILFE
HO CH-2 und die Ist-Temperatur an (Beispiel: 430 F ).

10. Die Taste (v') loslassen.

Wenn der Hochsttemperaturschalter ausgelost wird, zeigt der Steuerung abwechselnd
HOECHSTTEMPERATUR-STOERUNGuUnd NETZ TRENNENan. Indiesem Fall die
Frittiermaschine vom Netz trennen und sofort den Service verstandigen.

Das Becken wird nicht mehr weiter erhitzt und der Steuerung zeigt abwechselnd die aktuelle
Solltemperatur und die Ist-Temperatur an (Beispiel: 4 30F), bis die Temperatur unter 204 °C

abfallt.

11. Die Netztaste driicken, um den Alarm zu quittieren und auf AU S zu wechseln.

12. Befolgen Sie das Verfahren zur Entsorgung des Fetts.
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