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HINWEIS

WENN DER KUNDE WAHREND DER GARANTIEDAUER FUR DIESES GERAT VON FRYMASTER EIN ANDERES ALS EIN UNVERANDERTES, NEUES ODER
RECYCELTES ERSATZTEIL VERWENDET, DAS DIREKT VON FRYMASTER ODER EINER AUTORISIERTEN SERVICESTELLE ERWORBEN WURDE UND/ODER
DAS VERWENDETE ERSATZTEIL GEGENUBER SEINEM ORIGINALZUSTAND VERANDERT WURDE, IST DIESE GARANTIE UNGULTIG. AUSSERDEM
HAFTEN FRYMASTER DEAN 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 AUTORISIERTEN KUNDENDIENSTES
ERWORBEN WURDE, ENTSTEHEN.

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

HINWEIS

Dieses Gerat muss gemaR den landesweiten und értlichen Vorschriften des jeweiligen Aufstellungslandes installiert werden. In den USA und in
Kanada sind dies der US-amerikanischem Fuel Gas Code, ANSI Z233.1/NFPA 54 oder der Natural Gas and Propane Installation Code, CSA B149.1.
Fir Details siehe Nationale behérdliche Vorschriften in Kapitel 2 dieses Handbuchs.

Der Gasverteiler dieses Geréats oder der Batterie, in die dieses Geriat eingebaut ist, muss an einen Gasdruckregler angeschlossen sein, der auf
den Druckreglerwert eingestellt ist, der auf dem Typenschild angegeben ist.

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

Das Gerat muss fiir einen Drucktest des Gasversorgung-Rohrleitungssystems bei einem Priifdruck von maximal 3,5 kPa (0,5 psi) am separaten
Absperrventil von der Gasversorgung getrennt werden.

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 US- Food and Drug Administration (FDA).

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

HINWEIS
USA

Dieses Gerét entspricht Teil 15 der FCC-Bestimmungen. Der Betrieb unterliegt folgenden Bedingungen: 1) Das Gerat darf keine Stérungen
verursachen und 2) Das Gerdt muss Storsignale aufnehmen koénnen, auch solche, die unerwiinschte Betriebszustinde verursachen
kénnen. Das Gerat ist zwar als Gerat der Klasse A klassifiziert, es erfiillt jedoch die Grenzwerte von Geraten der Klasse B.

KANADA
Dieses Digitalgerat iiberschreitet nicht die von der Norm ICES-003 des ,,Canadian Department of Communications” festgelegten
Grenzwerte der Klasse A oder B fiir Funkstérungen.

&GEFAHR

UnsachgemiRe Installation, Einstellung, Wartung oder Pflege sowie unberechtigte Anderungen kénnen zu Sachschiden und schweren
oder tédlichen Verletzungen fiihren. Die Installations-, Betriebs- und Wartungsanweisungen gut durchlesen, bevor dieses Gerat installiert
oder gewartet wird. Nur qualifiziertes Servicepersonal darf dieses Gerat von der urspriinglichen Konfiguration auf eine andere Gasart
umstellen.

AGEFAHR

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

A ACHTUNG

Nach Installation einer Gasfrittiermaschine und nach Wartungsarbeiten am Gassystem eines Gasverteilers, Ventils, Brenners usw. - muss an
allen Verbindungen auf Gaslecks gepriift werden. Eine dicke Seifenlésung 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

Keinen Benzin oder andere brennbare Fliissigkeiten oder Gase in der Ndhe dieses oder eines anderen Gerats aufbewahren.

AGEFAHR

Es muss ausreichend Vorsorge zur Einschrankung der Bewegung dieser Maschine ohne Belastung der Gasleitungsanschliisse sowie der
zugehorigen Leitungen getroffen werden.

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

Bei allen mit Laufrollen ausgestatteten Frittiermaschinen muss die Installation Gber einen Anschluss erfolgen, der der Norm fiir bewegliche
gasbetriebene Gerdt, ANSI Z21.69 oder CSA 6.16 entspricht, und sie muss lber einen Schnellverschluss verfigen, der der Norm fir
Schnellverschlisse zum Einsatz mit Gasbrennstoff, ANSI Z21.41 oder CSA 6.9 entspricht.

&VORSICHT

Fiir Frymaster-Frittiermaschinen, die in einer mobilen oder maritimen Installation oder einer Konzession eingesetzt werden, wird keine Garantie
tibernommen. Der Garantieschutz wird nur fiir Frittiermaschinen gewdhrt, die gemaR den in diesem Handbuch beschriebenen Verfahren
installiert wurden. Diese Frittiermaschine sollte keinen mobilen, maritimen oder Konzessionsbedingungen ausgesetzt werden, um eine optimale
Leistung sicherzustellen.

AGEFAHR

Die Vorderkante dieser Frittiermaschine ist keine Stufe! Niemand darf sich auf die Frittiermaschine stellen. Beim Ausrutschen oder bei Kontakt
mit heiBem Fett konnen schwere Verletzungen auftreten.

&GEFAHR

Keine Aerosole in der Ndhe dieses Geréts versprihen, wenn diese in Betrieb ist.

AGEFAHR

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

AGEFAHR

Dieses Gerat muss bei der Installation unter Einhaltung ortlicher Vorschriften elektrisch geerdet werden; sollte es keine értlichen Vorschriften
geben, muss der National Electrical Code ANSI/NFPA 70, der Canadian Electrical Code CSA C22.2 oder die einschldgige Norm des Landes
eingehalten werden, in dem das Gerét installiert wird.

& ACHTUNG

Betrieb, Aufstellung und Anschluss sowie Wartung dieses Produkt kann Sie Chemikalien/Produkten einschlieBlich [Bisphenol A (BPA), Glaswolle
oder Keramikfilter, kristallinem Siliziumdioxid und/oder Kohlenmonoxid] aussetzen, die im US-Bundesstaat Kalifornien bekanntermaBen zu
Krebs, Geburtsfehlern oder anderen Schadigungen der Fortpflanzungsfahigkeit fiihren. Weitere Informationen erhalten Sie unter
www.P65Warnings.ca.gov.

&GEFAHR

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

A ACHTUNG

Die Frittierkorbe oder andere Gegenstidnde nicht gegen die Verbindungsleiste der Frittiermaschine schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der
Verbindung zwischen den Frittierbehéltern. Wenn die Frittierkorbe gegen die Leiste geschlagen werden, um Fett zu Idsen, verzieht sich die Leiste
und passt nicht mehr richtig. Er ist in exakter Passung ausgefiihrt und darf nur zur Reinigung entfernt werden.

& ACHTUNG

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



http://www.p65warnings.ca.gov/

HINWEIS
Die Anweisungen in diesem Handbuch zum Gebrauch eines Fettvorratssystems zum Fiillen und Entsorgen von Fett gelten nur fiir ein RTI- und
Itto-System. Diese Anweisungen treffen bei anderen Fettvorratssystemen eventuell nicht zu.

HINWEIS
Dieses Gerat ist fiir den gewerblichen Einsatz vorgesehen, beispielsweise in Restaurantkiichen, Kantinen, Krankenh&dusern und
Gewerbebetrieben wie Bickereien und Metzgereien, nicht jedoch fiir die kontinuierliche Massenerzeugung von Lebensmittein.

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

AGEFAHR

Dieses Gerdt muss an eine Stromversorgung mit den Nennwerten und Phasen angeschlossen werden, die auf dem Typenschild in der Ture des
Gerats vorgeschrieben sind.

& ACHTUNG

Seien Sie vorsichtig und tragen Sie die geeigneten Schutzausriistungen, um den Kontakt mit heiBem Fett oder heiBen Oberflachen zu vermeiden,
die schwere Verbrennungen oder Verletzungen verursachen kénnen.

A ACHTUNG

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

A ACHTUNG

Dieses Gerat darf nicht von Kindern unter 16 Jahre oder von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Personen mit fehlender Erfahrung und Kenntnissen bedient werden, ausgenommen sie wurden von einem fiir ihre Sicherheit verantwortlichen
Vorgesetzten an dem Gerat ausgebildet und werden von diesem liberwacht. Kinder diirfen nicht mit diesem Gerat spielen.

A ACHTUNG

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von einer zugelassenen Frymaster-Servicestelle oder von einer dhnlich qualifizierten Person
ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.




GARANTIEERKLARUNG FUR LOV-T™ GAS

Frymaster, L.L.C. gewahrt dem Originalkaufer dieses Gerats und von Ersatzteilen folgende beschrankte
Garantie:

A. GARANTIEBEDINGUNGEN - FRITTIERMASCHINEN

1. Frymaster L.L.C. garantiert alle Komponenten fur zwei Jahre gegen Material- und Fertigungsmangel.

2. Alle Teile, mit Ausnahme des Frittierbeckens, der O-Ringe und Sicherungen, sind ab dem
Installationsdatum der Frittiermaschine fur die Dauer von zwei Jahren gewahrleistet.

3. Sollten Teile, aulRer Sicherungen und O-Ringe fUr Filter, wahrend des ersten Jahres ab dem
Installationsdatum fehlerhaft werden, Gbernimmt Frymaster auch reine Arbeitszeitkosten on bis
zu zwei Stunden zum Austausch der Teile plus Reisespesen fur bis zu 160 km (100 Meilen)
Reisestrecke 80 km (50 Meilen) in eine Richtung).

B. GARANTIEBEDINGUNGEN - FRITTIERBECKEN

1. Frymaster garantiert die Frittierbecken-Baugruppe auf funfzehn Jahre (15). Die ersten zehn (10) Jahre auf
Teile und Arbeit. Jahre elf (11) bis funfzehn (15) nur das Frittierbecken. Am Frittierbecken befestigte Teile,
wie Hochststemperaturthermostat, Fuhler, Messsensoren, Dichtungen, Dichtringe, Ztndelemente und
zugehdrige Befestigungsteile, sind auch von der funfzehnjahrigen Garantie gedeckt, falls das Frittierbecken
ausgetauscht werden muss. Komponenten, die nicht Teil der Frittierbecken-Baugruppe sind, wie Geblase,
Gasventil, Mikroschalter, Tiren und Schranke, sind nicht von der Frittierbeckengarantie gedeckt. Lecks auf
Grund von Missbrauch oder durch Gewindeanschlisse wie Fahler, Sensoren, Hochsttemperatur-
Thermometer, Ablassventile oder Rucklaufleitungen sind nicht mit eingeschlossen. Sollte ein Frittierbecken
defekt werden, wird Frymaster nach eigenem Ermessen das Frittierbecken ersetzen; dabei Ubernimmt
Frymaster auch die Kosten fur die Arbeitszeit (bis zur maximal zuldssigen, nach Frymaster-Arbeitszeittabelle)
und Reisespesen fur bis zu 160 km (100 Meilen) Reisestrecke (80 km (50 Meilen) in eine Richtung) fur das
Auswechseln des Frittierbeckens.

2. Diese Garantie gilt nur fur Frittiermaschinen, die mit Erdgas oder Propan (FlUssiggas) betrieben
werden. Bei Frittiermaschinen, die mit Stadtgas (oder Gas mit hohem Wasserstoffgehalt)
betrieben werden, ist das Frittierbecken auf Lebenszeit garantiert (nur Teile).

C. GARANTIEBEDINGUNGEN - BRENNKAMMERN

1. Frymaster L.L.C. garantiert die Brennkammern fur zehn Jahre ab dem urspringlichen
Installationsdatum gegen Material- und Fertigungsmangel (Teile und Arbeit).

2. Die Brennkammer besteht aus den IR-Brennern und den Elementen zur Befestigung der
Brenner. Diese Garantie deckt keine Zusatzkomponenten, einschlieRlich Zindelement, Geblase,
Hochsttemperaturthermostat und Temperaturfuhler.

3. Diese Garantie gilt nur fur Frittiermaschinen, die mit Erdgas oder Propan (FlUssiggas) betrieben werden.

D. GARANTIEBEDINGUNGEN - EASY TOUCH - TOUCHSCREEN-STEUERUNG

Frymaster L.L.C. garantiert die Easy Touch - Touchscreen-Steuerungen Heizelemente flr drei Jahre
(2 Jahre fur Arbeit) ab dem urspringlichen Installationsdatum gegen Material- und
Fertigungsmangel.



E. RUCKSENDUNG VON BAUTEILEN

Alle fehlerhaften, von der Garantie gedeckten Teile missen innerhalb von 60 Tagen an eine vom
Werk autorisierte Frymaster Servicestelle gesendet werden, um eine Gutschrift daftr zu erhalten.
Nach 60 Tagen ist keine Gutschrift mehr zulassig.

F. GARANTIEAUSSCHLUSS

Diese Garantie deckt keine Geréate, die durch falschen Gebrauch, Missbrauch, Anderungen oder
Unfalle beschadigt wurden; dazu gehdren auch:

e unsachgemale Reparatur oder ohne Autorisierung durchgeflihrte Reparaturen (einschlieRlich vor
Ort durch Schweil3en reparierte Frittierbecken);

e Nichteinhaltung der Installationsanweisungen und/oder planmafRigen Wartungsverfahren, wie auf
den MRC-Platinen vorgeschrieben; Beleg fir planmaliige Wartung ist zur Aufrechterhaltung der
Garantie erforderlich;

¢ mangelhafte Wartung;
e Transportschaden;
e unsachgemalRer Einsatz;

e Entfernen, Andern oder Unleserlichmachen des Typenschilds oder des Datumscodes der
Heizelemente;

e Betrieb des Frittierbeckens ohne Fett oder andere Flussigkeit im Frittierbecken;
e Wenn flr eine Frittiermaschine kein ordnungsgemalles Einrichtungsformular erhalten wurde, ist

diese nicht durch das zehnjahrige Programm garantiert.

Von dieser Gewahrleistung sind weiterhin ausgeschlossen:

e Transport oder Reise von mehr als 160 km (100 Meilen) (80 km (50 Meilen) in eine Richtung) oder
Reisezeit von mehr als zwei Stunden;

e Uberstunden oder Feiertagszuschlage;

e Folgeschaden (die Reparatur- oder Austauschkosten fur andere beschadigte Komponenten), Zeit-,
Gewinn- oder Einnahmeverlust sowie andere zufallige Beschadigungen.

Es werden keine stillschweigenden Garantien oder Garantien der handelsublichen Qualitat bzw. Eignung
fur einen bestimmten Zweck bernommen.

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

Vi



GASFRITTIERMASCHINE BIGLA30-T SERIE GEN Ill LOV™
KAPITEL 1: EINLEITUNG

HINWEIS: Fur die Frittiermaschine Frymaster BIGLA3O0-T sind eine ordnungsgemale

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

1.1 Allgemeines

Bevor versucht wird das Gerat zu betreiben, die Anweisungen in diesem Handbuch gut durchlesen. Dieses
Handbuch deckt alle Konfigurationen der Modelle und Frittiermaschinen BIGLA30-T LOV™. BIGLA30-T-Modelle
verfligen Uber ein eingebautes Filtriersystem. Die Frittiermaschinen dieser Modellfamilie haben viele Teile gemein,
die bei der gemeinsamen Behandlung als Gruppe als ,LOV™* Frittiermaschinen bezeichnet werden.

Die Frittiermaschinen BIGLA30-T LOV™ verflgen Uber ein Frittierbecken mit kleinem Fettvolumen, automatisches
Nachfullen, ein automatisches periodisches Filtriersystem sowie einen Touchscreen. Das Design umfasst eine
abgerundete obere Kappe und einen grof3en, runden Abfluss zur Sicherstellung, dass Pommes frites und andere
Ruckstande in die Filterwanne gewaschen werden. Die Frittiermaschinen BIGLA30-T LOV™ werden mit einer M4000
Touchscreen-Steuerung gesteuert. Frittiermaschinen dieser Serie werden mit ungeteiltem oder geteiltem Becken
angeboten; sie kdnnen als Einzelmaschinen oder als Batterien von bis zu funf Frittiermaschinen erworben werden.

Die LOV™ Gasfrittiermaschinen 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.

LOV™  Frittiermaschinen sind Ausfihrungen mit offenen Becken ohne Réhren, die das Reinigen des
Edelstahlfrittierbeckens beschleunigt und erleichtert.

Die Heizung erfolgt durch zwei Infrarotbrenner-Baugruppen, die jeweils an einer Seite des Frittierbeckens befestigt
sind. Die Verbrennungsluft fir die Brenner wird durch ein eigenes Geblase zugeflhrt, das vorne auf dem
Frittierbecken montiert ist. LOV™ Frittiermaschinen kdnnen flir Erdgas, Propan (FlUssiggas) oder Stadtgas
ausgefuhrt werden; Das kann vom Kunden angefordert werden.

Jedes Frittierbecken ist zur exakten Temperaturregelung mit einer Temperatursonde ausgestattet.

Alle Frittiermaschinen dieser Serie bendtigen eine externe Wechselstromversorgung. Die Maschinen kénnen fir
Spannungen zwischen 100 V~ bis 250 V~ konfiguriert werden.

Die Frittiermaschinenmodelle BIGLA30-T LOV™ werden vollstandig zusammengebaut geliefert. Alle
Frittiermaschinen werden mit einem Satz Standardzubehor geliefert. Jede Frittiermaschine wird vor der Verpackung
im Werk eingestellt, getestet und inspiziert.

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

1.2 Sicherheitsinformationen

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

A VORSICHT
VORSICHTSHINWEISE enthalten Informationen tGber Aktionen oder Zustéande, die zu einer FehIfunktion
des Geriits fiihren kénnen.
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A ACHTUNG
WARNHINWEISE enthalten Informationen Uber Aktionen oder Zustande, die zu Schdden am Gerdit
fiihren kénnen und Fehlfunktionen des Gerats zu Folge haben kénnen.

A GEFAHR
GEFAHRENHINWEISE enthalten Informationen Uber Anwendungen oder Zustande, die zu
Personenverletzungen fiihren 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 Sicherheitsschaltkreis an Geraten mit Filtriersystemen verhindert das Ziunden der Brenner, wenn das
Ablassventil offen ist.

Die Steuerung ist mit einer Lithiumbatterie ausgestattet. Die Batterie darf nur durch eine Panasonic CR2032 3-V-
Lithiumbatterie, Teile-Nr. 807-4674, ersetzt werden. Bei Verwendung einer anderen Batterie besteht Brand- oder
Explosionsgefahr. Die Batterie kann bei lhrer autorisierten Servicestelle gekauft werden.

& VORSICHT
Batterien kénnen bei Misshandlung explodieren. Diese diirfen nicht aufgeladen, zerlegt oder in
einem Feuer entsorgt werden.

13 Informationen fur M4000 Touchscreen-Steuerungen
FCC-KONFORMITAT

Dieses Gerat wurde geprift und entspricht demgemal den Grenzwerten fUr ein Digitalgerat der Klasse A nach Teil
15 der FCC-Vorschriften. Das Gerat ist zwar als Gerat der Klasse A klassifiziert, es erfullt jedoch die Grenzwerte von
Geraten der Klasse B. Wenn das Gerat 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 gemalR den Angaben im Anweisungshandbuch installiert und
verwendet wird, kann der Radio-Empfang gestort werden.

Der Betrieb des Gerats in einem Wohngebiet verursacht wahrscheinlich Stérungen; 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 ausdricklich genehmigt wurden, die Berechtigung zum Betrieb dieses Gerats hinfallig
machen kdénnen.

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

Fir den Benutzer kann die folgende, von der amerikanischen Federal Communications Commission
herausgegebene Broschiire hilfreich sein: ,How to Identify and Resolve Radio-TV Interference Problems”
(Identifizieren und Beseitigen von Radio-/TV-Stérungen). Diese Broschiire ist von der US- Bundesdruckerei,
Washington, DC 20402, Stock No. 004-000-00345-4 erhaltlich.
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1.4 Spezielle Informationen fir die Europdische Gemeinschaft (CE)

Die Europaische Gemeinschaft (CE) hat bestimmte Normen fir diese Art von Geraten etabliert. Wenn Unterschiede
zwischen einer CE-Norm und einer CE-fremden Norm vorliegen, werden die betreffenden Informationen oder
Anweisungen durch schattierte Textfelder dargestellt.

1.5 Installations-, Betriebs- und Wartungspersonal

Betriebsinformationen fir Frymaster-Gerate wurden nur fur den Einsatz durch qualifiziertes und/oder berechtigtes
Personal vorbereitet, so wie das in Kapitel 1.6 definiert ist. Alle Installations- und Wartungsarbeiten an
Frymaster-Geraten mussen von qualifiziertem, zertifiziertem und/oder dazu berechtigtem Installations-
und Wartungspersonal durchgefiihrt werden, so wie das in Kapitel 1.6 definiert ist.

1.6 Definitionen

QUALIFIZIERTES UND/ODER AUTORISIERTES BETRIEBSPERSONAL

Qualifiziertes und/oder Autorisiertes Betriebspersonal ist Personal, das die Informationen in diesem Handbuch
sorgfaltig gelesen und sich mit den Geratefunktionen vertraut gemacht hat, oder das bereits Erfahrung mit dem
Betrieb des Gerats hat, das in diesem Handbuch beschrieben wird.

QUALIFIZIERTES INSTALLATIONSPERSONAL

Qualifiziertes Installationspersonal sind Personen, Firmen, Unternehmen oder Gesellschaften, die entweder
personlich oder durch Vertretung mit der Installation gasbefeuerter Gerate beschaftigt und dafur verantwortlich
sind. Qualifiziertes Personal muss Erfahrung mit Arbeiten dieser Art haben, Uber alle zutreffenden
Vorsichtsmalregeln fiir Gas Bescheid wissen und alle Anforderungen der geltenden Vorschriften einhalten.

QUALIFIZIERTES WARTUNGSPERSONAL

Quialifiziertes Wartungspersonal sind Personen, die mit Frymaster-Geraten vertraut sind und die von Frymaster
L.L.C. zur Durchfihrung von Wartungsarbeiten an seinen Geraten berechtigt wurden. Das autorisierte
Wartungspersonal muss mit einem vollstandigen Satz Wartungs- und Ersatzteilehandbucher ausgerUstet sein und
eine Minimalmenge an Ersatzteilen fUr Frymaster-Gerate auf Lager halten. Eine Liste mit von Frymaster
autorisierten Kundendienstfirmen (FAS) finden Sie auf der Webseite von Frymaster unter www.frymaster.com.
Wenn kein qualifiziertes Wartungspersonal eingesetzt wird, macht dies die Frymaster-Garantie hinfillig.

1.7 Schadensforderungen bei Transportschaden

Die Frymaster-Frittiermaschine wurde vor der Auslieferung aus dem Werk sorgfaltig geprift und verpackt. Der
Spediteur Ubernimmt alle Verantwortung fir die sichere Zustellung, sobald er das Gerdt zum Transport
Ubernommen hat.

MaRBnahmen, wenn das Gerét beschéadigt erhalten wird:

1. Sofort eine Schadensforderung einreichen, unabhangig vom Ausmal 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.
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3. Verborgene Schaden und fehlende Teile, die erst nach dem Auspacken des Gerats erkannt werden kdnnen,
mussen 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 UBERNIMMT KEINE VERANTWORTUNG FUR SCHADEN ODER VERLUSTE,
DIE AUF DEM TRANSPORTWEG AUFGETRETEN SIND.

1.8 Ersatzteilbestellung und Serviceinformationen

Fur nicht routinemallige Wartungsarbeiten oder Reparaturen bzw. fur Serviceinformationen die 6rtliche, von
Frymaster autorisierte Servicestelle (FAS) verstandigen. Damit wir Ihnen so schnell wie méglich helfen kénnen,
bendtigt der zugelassene Frymaster-Kundendienst (FAS) oder der Wartungsabteilungsbearbeiter bestimmte
Informationen Uber das Gerat. Die meisten dieser Informationen sind auf dem Typenschild an der Innenseite der
Frittiermaschinentir zu finden. Teilenummern sind im Teilehandbuch zu finden. Teilebestellungen kénnen direkt
beim ortlichen 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. Wenn Sie diese Liste nicht haben, wenden Sie sich unter der Rufnummer +1-800-551-8633
oder +1-318-865-1711 (USA/KANADA) an die technische Wartungsabteilung von Frymaster.

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

Modellnummer:
Seriennummer:

Gassorte oder Spannung:
Artikelnummer:
Bendtigte Menge:

Zusatzlich zur Modellnummer, Seriennummer und Gassorte sollte auch die Art des Problems beschrieben und
zugehdorige Informationen bereit liegen, die beim Lésen des Problems von Hilfe sein konnten.

DIESES HANDBUCH AUFHEBEN UND ZUR ZUKUNFTIGEN VERWENDUNG AN EINEM SICHEREN ORT
AUFBEWAHREN.
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GASFRITTIERMASCHINE BIGLA30-T SERIE GEN Ill LOV™
KAPITEL 2: INSTALLATIONSANLEITUNG

2.1 Allgemeine Installationsanforderungen

Eine korrekte Installation ist fir den sicheren, effizienten und fehlerfreien Betrieb dieses Gerats
Voraussetzung.

Alle Installations- und Wartungsarbeiten an Frymaster-Gerdten miissen von qualifiziertem, zertifiziertem
und/oder dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal (gemafR Definition in Kapitel 1.6 in
diesem Handbuch) durchgefiihrt 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 1.6 in
diesem Handbuch) durchgefiihrt werden.

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

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

Kundendienst ist beim ortlichen Frymaster Dean FAS erhaltlich.

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

Nach Anlieferung muss die Frittiermaschine sorgfaltig auf sichtbare oder verdeckte Schaden gepruft werden. (Siehe
Schadensforderungen bei Transportschaden in Kapitel 1.7 dieses Handbuchs.)

2.1.1 Freiraum und Beliiftung

Die Frittiermaschine bzw. Frittiermaschinen muissen so aufgestellt werden, dass an beiden Seiten und an der
Rickseite 150 mm (6 Zoll) Freiraum vorhanden sind, falls die benachbarten Wande/Einrichtungen brennbar sind;
bei Aufstellung neben nicht brennbaren Wé&nden ist kein Freiraum erforderlich. An der Vorderseite der
Frittiermaschine muss mindestens ein Freiraum von 600 mm (24 Zoll) gelassen werden.

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

/\ GEFAHR

Fir eine Platzierung der Frittiermaschine unter einer Haube diirfen keine tragenden Bauteile der
Frittiermaschine geandert oder entfernt werden. Fragen? Rufen Sie bitte in den USA die
Frymaster/Dean Service-Hotline +1-800-551-8633 an.
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Eine der wichtigsten Uberlegungen fiir den wirtschaftlichen Einsatz der Frittiermaschine ist die Beliiftung. Es muss
sichergestellt werden, dass die Frittiermaschine so aufgestellt wird, dass Verbrennungsgase effizient abgezogen
werden und dass das Kuchenentliftungssystem keinen Luftzug erzeugt, der die Funktion der Brenner
beeintrachtigt.

Die Abgasoffnung der Frittiermaschine darf nicht in der Nahe des Eingangs fur das Abgasgeblase angeordnet
werden und die Abgasoffnung der Frittiermaschine darf nicht ,kaminformig” verlangert werden. Eine verlangerte
Abgasoffnung andert die Verbrennungseigenschaften der Frittiermaschine und fihrt zu einer langeren
Erholungszeit. Sie verursacht auch haufig eine verzégerte Zindung. Um fur den zur guten Verbrennung und zum
Brennerbetrieb erforderlichen Luftstrom zu sorgen, missen die Bereiche an der Vorder-, Rickseite und an den
beiden Seiten der Frittiermaschine unverstellt und frei von Blockierungen sein.

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

Die Frittiermaschinen mussen 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. muss die NFPA-Norm Nr.
96 eingehalten werden, die Folgendes besagt: ,Zwischen der Abgasoffnung und der Unterkante des Fettfilters muss
ein Mindestabstand von 450 mm (18 Zoll) eingehalten werden.” Frymaster empfiehlt einen Mindestabstand von
600 mm (24 in.) zwischen der Abgaséffnung und der Filterunterkante vorzusehen, wenn das Gerdt mehr als 120.000
BTU/hr verbraucht.

Bei Installationen in den USA kénnen Informationen zur Ausfihrung und Montage von Entliftungshauben in der
oben erwahnten 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
Frittiermaschinentir angegeben. Eine Frittiermaschine mit der Angabe ,NAT” nur an Erdgas anschlieRen; ,PRO" ist
nur fur Propangas geeignet und ,,MFG" nur fur Stadtgas.

Die Installation muss mit einem Gasanschluss ausgefihrt werden, der nationale und ortliche Vorschriften und
sofern zutreffend CE-Vorschriften erfullt. 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, einschliel3lich:

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

2. Das Gerat muss fur einen Drucktest des Gasversorgung-Rohrleitungssystems bei einem Prufdruck 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 Gerate mussen gemal? allen zutreffenden nationalen und &rtlichen Vorschriften und

sofern zutreffend CE-Vorschriften geerdet werden. Sollte es keine 6rtlichen Vorschriften geben, muss das Gerat den
landesweiten geltenden Vorschriften entsprechen, wie z. B. dem US-amerikanischem National Electrical Code,
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ANSI/NFPA 70 oder dem Canadian Electrical Code, CSA C22.2. Alle Gerate (Uber Netzkabel angeschlossen oder fest
verdrahtet) missen an eine geerdete Spannungsversorgung angeschlossen werden. Ein Schaltplan befindet sich an
der Innenseite der Frittiermaschinenttr. Die vorgeschriebenen Spannungen sind auf dem Typenschild an der
Innenseite der Frittiermaschinentir angegeben.

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

& GEFAHR
Dieses Geriat bendtigt eine Stromversorgung zum Betrieb. Bei einem ldngeren Stromausfall das
Gasregelventil auf AUS stellen. Dieses Gerat darf nicht wahrend eines Stromausfalls betrieben
werden.

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

2.1.4 Anforderungen nur fur Australien:

Die Installation muss gemaR AS 5601, den Vorschriften der 6rtlichen Behérden fir Gasversorgungs- und
Stromanschlisse sowie anderen relevanten Bestimmungen erfolgen.

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

2.2 Einbau von Laufrollen

Wenn eine Maschine mit Laufrollen ausgestattet ist, muss die Installation Uber einen Anschluss erfolgen, der der
Norm fur bewegliche gasbetriebene Gerdt, ANSI Z21.69 entspricht. « CSA 6.16, sie muss Uber einen
Schnellverschluss verfigen, der der Norm fur Schnellverschlisse zum Einsatz mit Gasbrennstoff, ANSI 721.41
entspricht. « CSA 6.9.

Die vordere rechte Laufrolle kann mit Feststellschrauben arretiert sein, die gelockert werden muss, um das Gerat
bewegen zu konnen. Nachdem der gewtlnschte Aufstellort erreicht wurde, kdnnen die Feststellschrauben
festgezogen werden, wenn die Laufrolle parallel zur Frittiermaschine (von vorn nach hinten) ausgerichtet ist, damit
diese zur Reinigung leichter unter der Abzugshaube herausgerollt werden kann und die Laufrolle nicht am
Fettbehalter anschlagt.

23 Vorbereitungen fiir den Anschluss

&GEFAHR
Dieses Gerdt DARF NICHT an die Gasversorgung angeschlossen werden, bevor alle Schritte in
diesem Kapitel abgeschlossen wurden.

Nachdem die Frittiermaschine unter der Abzugshaube aufgestellt wurde, muss gepruft werden, ob Folgendes
durchgefihrt wurde:

1. Es mussen ausreichende Vorsorgen zur Einschrankung der Bewegung der Frittiermaschine ohne Belastung des

Gasleitungsanschlusses und Schnellverschlusses oder der zugehérigen Rohrleitungen getroffen werden. Wenn
eine flexible Gasleitung verwendet wird, muss bei der Verwendung der Frittiermaschine immer ein
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Sicherungskabel angebracht sein. Das Sicherungskabel und die Installationsanweisungen werden mit der
flexiblen Leitung im Zubehdrkasten verpackt, der mit der Maschine mitgeliefert wurde.

Der Aufstellbereich der Frittiermaschine muss immer frei von brennbarem Material gehalten

werden.

&GEFAHR

N

zwischen der Abgasoffnung und der Haubenunterkante vorzusehen.

w

Die Elektrik der Frittiermaschine testen:

a. Das/die Netzkabel der Frittiermaschine an eine Steckdose anschlieBen. HINWEIS: Um den sicheren und
effizienten Betrieb der Frittiermaschine und Haube zu gewdhrleisten, muss der Stecker des
Netzkabels, das die Haube versorgt, in der Steckdose sicher verankert sein.

b. Stellen Sie den Netzschalter auf EIN.

e Bei Frittiermaschinen mit Steuerung prifen, ob die Steuerung eingeschaltet ist.
Restaurant mit einem Haubenverriegelungssystem ausgestattet

e Wenn das

ist,

muss

das

Abzugshaubengebldse eingeschaltet sein. Andernfalls ist das Haubenverriegelungssystem falsch
verdrahtet und muss korrigiert werden.

c. Den Netzschalter der Frittiermaschine auf AUS schalten. Prufen, ob auf der Anzeige AUS eingeblendet ist.
Das Abzugshaubensystem muss ausgeschaltet sein, wenn alle Steuerungen AUS anzeigen.

e

Auf dem Typenschild an der Innenseite der Frittiermaschinentlir nachsehen, ob der Frittiermaschinenbrenner

fur die richtige Gassorte vorgesehen ist, bevor die Frittiermaschine Uber den Schnellanschluss oder an die
Gasversorgungsleitung angeschlossen wird.

u

Tabellen und dem Typenschild an der Innenseite der Frittiermaschinentur Gberprufen.

o

Netzkabel an eine Steckdose hinter der Frittiermaschine anschliel3en.

Nicht-CE-Norm fir Gasdruck

Frittiermaschinenmodell |BIGLA30-T

Gasart Erdgas FLUSSIGGAS
(Erdgas) (Propan)

Min. Versorgungsdruck

WC/kPa/mbgr g 6 /1,49 /14,93 11 /2,74 /27,37

Max. Versorgungsdruck / / / /

WC/kPa/mbar 14 /3,48 134,84 (14 13,48 /34,84

Offnungs-groRe (mm) 3,18 2,10

)Anzahl der Offnungen 2 2

Druck im Brennerverteiler

WC/kPa 300/ 073 825/ 25

(1) mbar = 10,2 mm H20

Korea-Norm fiir Gasdruck

Frittiermaschinenmodell |BIGLA30-T

Gasart LNG LPG
(Erdgas) (Propan)

Min. Versorgungsdruck

WC/kpa/mbgr : 411,00 /10,00 192/2:30 /23,00

Max. Versorgungsdruck

WC/kPa,mbgr : 10/2,50 /25,00 13,2 /3,30 /33,00

Offnungs-groRe (mm) 3,18 2,10

)Anzahl der Offnungen 2 2

Druck im Brennerverteiler

WC/kPa 3.00/073 8,25 /25

(1) mbar = 10,2 mm H20

Den Mindest- und Hochstdruck der Gasversorgung fir die verwendete Gassorte gemald den beiliegenden

Bei Frittiermaschinen, die mit einem eingebauten Filtersystem (Modelle BIGLA30-T) ausgestattet sind, das/die

Frymaster empfiehlt bei Geraten mit mehr als 120.000 BTU/Std. einen Mindestabstand von 600 mm (24 Zoll)

CE-Norm fur Gasdruck

Frittiermaschinenmodell BIGA30-T

Gasart G20 | G25 G30 | G31
Erdgas| Erdgas | Butan/ | Propan

Lacg |Gronique| Propan

Min. Versorgungsdruck 20 20 28/30 37

mbar

Max. Versorgungsdruck 20 25 50 50

mbar

Offnungs-groRe (mm) 318 | 318 1,95 | 1,95

Anzahl der Offnungen 2 2 2 2

Druckregler, ungeteiltes 7 10 17 20,6

Becken (mbar)

Druckregler, geteiltes 8 11,2 17 20,6

Becken (mbar)

Druck im Brennerverteiler 7 10 17 20,6

(mbar) Ungeteiltes Becken

Druck im Brennerverteiler 8 11,2 17 20,6

(mbar) Geteiltes Becken

(1) mbar = 10,2 mm H20




24 AnschlieBen an die Gasleitung

/\ GEFAHR
Bevor eine neue Leitung an dieses Gerdt angeschlossen wird, muss die Leitung grindlich
ausgeblasen werden, um alle Fremdstoffe zu beseitigen. Fremdstoffe im Brenner und/oder in der
Gasregelung fiihren zu unsachgemaBer und gefahrlicher Betriebsweise.

/\ GEFAHR
Das Gerat und das separate Absperrventil missen fiir einen Drucktest des Systems bei einem
Druck von mehr als 3,45 kPa (0,5 psi) von der Gasversorgung getrennt werden, damit die
Gasleitungen und Ventile der Frittiermaschine nicht beschadigt werden.

A\ GEFAHR
Das Gerdt muss fiir einen Drucktest des Gasversorgung-Rohrleitungssystems bei einem
Prufdruck von maximal 3,45 kPa (0,5 psi) am separaten Absperrventil von der Gasversorgung
getrennt werden.

/\ GEFAHR
~Trockenfeuern” des Gerdts verursacht Schaden am Frittierbecken und kann einen Brand
verursachen. Immer sicherstellen, dass das Frittierbecken mit Fett, Ol oder Wasser gefiillt ist,
bevor die Brenner geziindet werden.

A\ GEFAHR
Alle Verbindungen miissen mit einem Leitungsdichtmittel abgedichtet werden, das fiir die
verwendete Gasart geeignet ist, und vor dem Anziinden von Zindflammen missen alle
Verbindungen mit Seifenwasser auf Lecks gepruft werden.

Niemals mit Ziindhoélzern, Kerzen oder anderen Ziindquellen auf undichte Stellen prifen. Wird
Gasgeruch festgestellt, muss die Gasversorgung zum Gerat am Hauptventil abgeschaltet und
sofort das Ortliche Gasversorgungsunternehmen oder ein autorisierter Kundendienst
verstiandigt werden.

Der Durchmesser der verwendeten Gasleitung ist duRerst wichtig. Bei zu kleinem Durchmesser ist der Gasdruck im
Gasverteilungsrohr niedrig. Das kann zu langsamer Erholung und verzogerter Zindung flhren. Die
Gasversorgungsleitung sollte einen
Mindestdurchmesser von 38 mm (1% Zoll)
haben. Die Tabelle enthélt die MindestgroRen

Gasanschluss-Rohrleitungsgrofen
(Min. Anschlussleitungsgrofe: 41mm (1-1/2 Zoll))

fur die Verbindungsleitungen. 4 oder mehr
Gas Einzelgerat 2 - 3 Gerite Gerate*
Die BIGLA30-T LOV™ Gasfrittiermaschinen Erdgas 22 mm (3/4") 28 mm (1") 36 mm (1 1/4")
haben die Ci}jennzeéghnyngf Tur Iéandir bur|1|d Propan 15 mm (1/2°) | 22 mm (3/4") 28 mm (1")
Gassorten erhalten, die in folgender Tabelle Stadtgas 28mm (17 | 36 mm (1 174" ] 41 mm (1 1727)

angefthrt sind. HINWEIS: Die nominale
Heizeingangsleistung (QN) ist 21 kW auler fur
AT, DE, LU und Kategorie 3P/B, die 23 kW
betragt.

* Bei Abstanden von mehr als 6 m (20 ft) und/oder bei mehr als
4 Verschraubungen oder Kriimmern muss der nachstgroflere
Rohrdurchmesser verwendet werden.
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HINWEIS - Nur fur Australien
Der Druckluftschalter am Verbrennungsgebldse sollte Folgendes anzeigen: Gerdate mit
ungeteiltem Becken - 122 Pa (0,5 Zoll Wassersaule) und bei Gerdten mit geteilten Becken - 180 Pa
(0,72 Zoll Wassersaule).

Gassorten mit CE-Genehmigung nach Landern
LANDER KATEGORIEN GAS DRUCK (mbar)
N G20 20
OSTERREICH (AT) 112H3B/P 530, G31 50
12E(R)B G20, G25 20,25
BELGIEN (BE) 3+ G30, G31 28-30, 37
- G20 20
DANEMARK (DK) 112H3B/P 530, G31 30
G20, G25 20,25
112Esi3+
G30, G31 28-30, 37
FRANKREICH (FR) 12E<iap G20, G25 20, 25
G31 50
G20 20
FINNLAND (Fl) 112H3B/P 530, G31 30
G20, G25 20
112ELL3B/P
DEUTSCHLAND (DE) G30, G31 50
13P G31 50
G20 20
.
GRIECHENLAND (GR) 112H3 30, G31 28-30, 37
G20 20
.
ITALIEN (IT) 112H3 30, G31 28-30, 37
G20 20
.
IRLAND (IE) lI2H3 G30, G31 28-30, 37
G20 20
LUXEMBURG (LU) 112E3B/P G30, G31 50
112L3P gé? §§
NIEDERLANDE (NL) G25 25
112L3B/P 30, G31 30
NORWEGEN (NO) 13B/P G30, G31 30
G20 20
.
PORTUGAL (PT) 112H3 530, G31 28-30, 37
G20 20
112H3+
SPANIEN (ES) 632'2(;31 28-32% .
112H3P a1 37,50
G20 20
SCHWEDEN (SE) 112H3B/P 530, G31 30
G20 20
.
GROSSBRITANNIEN (UK) 112H3 530, G31 28-30, 37

CE-Norm

Die vorgeschriebene Luftzufuhrmenge fiir die Verbrennungsluftversorgung betragt
2 m3/h pro kW.

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

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

Die Gewindedichtmasse darf nur in sehr kleinen Mengen und nur auf Aulengewinde 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
kénnte dazu fuhren, dass Dichtmittel in den Gasstrom gelangt und die Brenneréffnungen und/oder das
Regelventil verstopft.
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2. Die Gasversorgung zur Frittiermaschine 6ffnen und alle Rohrleitungen, Verschraubungen und Gasanschlusse
auf Undichtheiten prufen. Dazu sollte eine Seifenldsung verwendet werden.

3. Die Frittiermaschine zunden den folgenden Verfahren gemal? zinden. Das wird unter den Themen
~Zundanweisungen” in Kapitel 3 dieser Gebrauchsanleitung beschrieben.

&GEFAHR
~Trockenfeuern” des Gerdts verursacht Schaden am Frittierbecken und kann einen Brand
verursachen. Immer sicherstellen, dass das Frittierbecken mit Fett, Ol oder Wasser gefiillt ist,
bevor die Brenner geziindet werden.

4. Der Druck im Gasverteilungsrohr muss vom ortlichen Gasversorgungsunternehmen oder einem autorisierten
Kundendienst gepruft werden. Die Tabellen auf Seite 2-4 enthalten die Gasdruckwerte am Brennerverteiler fur
die verschiedenen Gassorten, die mit diesem Gerat verwendet werden kénnen. Uberpriifen Sie auBerdem die
Druckwerte auf dem Typenschild an der Innenseite der Frittiermaschinentur.

5. Uberpriifen Sie die programmierte Temperaturthermostateinstellung, indem Sie die Temperaturschaltflache
drtcken.

25 Umstellung auf eine andere Gassorte

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

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

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

Die Gasfrittiermaschinen BIGLA30-T LOV™, die fur nicht-CE-Lander gefertigt wurden, verwenden fur jede Gassorte
einen anderen Brenner. Die Brenner in Frittiermaschinen fir Propangas verflgen Uber eine spezielle, graue
Beschichtung der Brennerkacheln, die dem hoheren Energiegehalt von Propangas gewachsen sind. Brenner fiir
Propangas durfen fur Erdgasversorgungen eingesetzt werden, aber nicht umgekehrt.

Gaskonvertierungssétze fur Nicht-CE-Ausfiihrungen

Erdgas zu Propangas (LP) Propangas (LP) zu Erdgas
Ungeteiltes Becken: Teile-Nr. 826-2965 Ungeteiltes Becken: Teile-Nr. 826-2967
Doppelbecken: Teile-Nr. 826-2966 Doppelbecken: Teile-Nr. 826-2968

Gaskonvertierungssatze fiir Nicht-CE-Ausfiihrungen fur Australien

Erdgas zu Propangas (LP) Propangas (LP) zu Erdgas
Ungeteiltes Becken: Teile-Nr. 826-2969 Ungeteiltes Becken: Teile-Nr. 826-2971
Doppelbecken: Teile-Nr. 826-2970 Doppelbecken: Teile-Nr. 826-2972

Maschinen, die fur den Export in CE-Lander vorgesehen sind, sind mit Universalbrennern ausgestattet, die mit
Erdgas (G20, G25) oder Butangas (G30) und Propangas (G31) betrieben werden kdnnen.
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CE-Gaskonvertierungssatze fiir Ausfithrungen mit Gasventil 810-1715
G20 oder G25 (Erdgas) zu G30 oder G31 Gas: G30 oder G31 zu G20 oder G25 (Erdgas):
Teile-Nr. 826-2975 Teile-Nr. 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 fUr die
Gasdruckwerte in Gasverteilungsrohren.) Die Offnungsweite nicht &ndern.

2. Zwischen 2. Gassorte (G20 oder G25) und einer 3. Gassorte (G30 Butan oder G31 Propan):
a. Die Offnungen auswechseln.
b. Den Verteilerdruck einstellen.

3. Das alte Typenschild entfernen und zu Frymaster zurlckschicken. Das neue Typenschild, das im
Konvertierungssatz mitgeliefert wurde, anstelle des alten anbringen. Das zeigt an, dass die Gaskonvertierung
durchgefihrt wurde.

4. Wenn im Zielland eine andere Sprache gesprochen wird, das Typenschild wechseln. Die 6rtliche Servicestelle
oder KES um einen neuen Schildsatz verstandigen. Die Bezugssprache ist auf der Ecke des Schilds angefuhrt.

2.6 Nach dem Aufstellen der Frittiermaschinen an der Frittierstation

/\ GEFAHR

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

1. Nachdem die Frittiermaschine an der Frittierstation aufgestellt wurde, eine Wasserwaage oben auf das
Frittierbecken auflegen und prufen, 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
ausgelbt werden kann. Die Sicherungsvorrichtung den beiliegenden Anweisungen gemaR anbringen. Wenn die
Sicherungsvorrichtungen zu Wartungszwecken oder aus anderen Grinden abgetrennt werden, mussen sie vor
Wiederinbetriebnahme der Frittiermaschine wieder angebracht werden.

A GEFAHR

HeiBes Fett kann schwere Verbrennungen verursachen. Kontakt vermeiden. Das Fett muss unter allen Umstéanden aus
der Frittiermaschine entfernt werden, bevor diese bewegt wird, um Verschiitten von Fett und die damit verbundenen
Unfélle und schweren Verbrennungen zu vermeiden. Frittiermaschinen konnen umkippen und Verletzungen verursachen,
wenn sie nicht stationar gesichert werden.

A GEFAHR

Es miissen ausreichende Vorsorgen zur Einschrankung der Bewegung des Gerats ohne Belastung des
Gasleitungsanschlusses und Schnellverschlusses oder der zugehérigen Rohrleitungen getroffen werden.




FRITTIERMASCHINEN- FRITTIERMASCHINEN-
RUCKSEITE VORDERSEITE

Verankerungsriemen

oder Kettensicherung
Band oder Befestigung
mit geeignetem

Befestigungsteilam
Boden sichern.

HINWEIS: Gebogenes

Gliedander
Kettensicherung wird am
Boden befestigt.

Befestigungsschraube

flir Standbein oder

Laufrolle

2. Die Fritrierwanne(n) ablassen, reinigen und mit Fett flllen. (Siehe Vorbereitung und Abschaltverfahren fiir die
Geridte in Kapitel 3.)

2.7 Installation des JIB-Tragers

Tilr der Frittiermaschine 6ffnen (normalerweise die
TUr ganz rechts oder die dritte Tur) und die als
Versandstltze verwendete Querstrebe entfernen,
indem die beiden Schrauben (siehe Abbildung 1)
entfernt werden. Den im Zubehdrpack enthaltenen
JIB-Trager mit den vier Schrauben anbringen, die
wahrend der Entfernung des Quertragers
abgeschraubt wurden (siehe Abbildung 2, dies kann
anders aussehen). Bei einigen Ausflhrungen ist der Abbildung 1 Abbildung 2
Trager optional. Den optionalen JIB-Spritzschutz
installieren, um den unteren Bereich des JIBs zu
schitzen (siehe Abbildung 3). Bei der Verwendung
der Option mit festem Frittierfett die Anleitungen in
Anhangen B und C am Ende dieses Handbuchs
beachten.

Abbildung 3
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GASFRITTIERMASCHINE BIGLA30-T SERIE GEN Ill LOV™
KAPITEL 3: BETRIEBSANWEISUNG

UBERBLICK UBER DIE GASFRITTIERMASCHINE
BIGLA30-T DER SERIE LOV™

Abgaskappe
Korbhalterung /
Bedienfeld \ Obere
(Steuerung M4000 Abdeckung
dargestellt)
Blende

¥

Griff und Gasventil

Schloss fur ) . . .

Vorratsentsorgung FII€rwanne v/orfiltersieh :]AI\E ngtlet[ :;I' jre (stehe
Abbildung 1)

TYPISCHE AUSFUHRUNG (BIGLA330-T DARGESTELLT)
HINWEIS: Das Aussehen der Frittiermaschine kann je nach Ausfuhrung und
Herstellungsdatum leicht unterschiedlich sein.
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3.1  Vorbereitung und Abschaltverfahren fir die Gerate

A\ ACHTUNG
Der Aufstellungsleiter ist daflir verantwortlich, dass das Personal liber die Gefahren
beim Betrieb eines HeiRRfett-Filtriersystems, besonders die Verfahren zur Fettfiltrierung
und zum Ablassen und Reinigen, unterrichtet wird.

/\ VORSICHT
Vor dem Ziunden der Frittiermaschine sicherstellen, dass die Frittiermaschine
ausgeschaltet ist und dass die Frittierbecken-Ablassventile geschlossen sind. Die
Korbstutzregale, sofern vorhanden, entfernen und das Frittierbecken bis zur unteren
FETTFULLSTANDSLINIE auffiillen. Wenn festes Fett verwendet wird, sicherstellen, dass es
unten in das Frittierbecken gepackt wird.

3.1.1 Setup

A\ ACHTUNG
Die Frittiermaschine darf nie bei leerem Frittierbecken betrieben werden. Vor dem
Ziunden des Brenners, muss das Frittierbecken muss mit Wasser oder Fett gefullt sein.
Andernfalls kann das Frittierbecken beschadigt werden und es besteht Brandgefahr.

A\ GEFAHR
Alle Wassertropfen aus dem Frittierbecken entfernen, bevor es mit Fett gefullt wird.
Wenn das nicht gemacht wird, spritzt das heiBe Fett, wenn dieses auf die
Frittiertemperatur erwarmt wird.

/\ ACHTUNG
Die BIGLA30-T ist ohne die Installation eines Frittierfett-Kits nicht fur die Verwendung
von festem Frittierfett ausgelegt. Beim Gebrauch von festem Frittierfett ohne
Frittierfett-Kitt werden die Fettleitungen verstopft. Das Fettfassungsvermégen der
Gasfrittiermaschine BIGLA30-T LOV™ betragt 14,5 Liter (3,8 gal, 32 Ibs) bei 21 °C (70 °F) im
Falle eines ungeteilten Beckens und 8,33 Liter (2,2 gal, 18 Ibs) bei 21 °C (70 °F) fiir jede
Haélfte eines geteilten Beckens.

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

1. Das Frittierbecken bis zur unteren FETTFULLSTANDSLINIE an der Rickseite des Frittierbeckens mit
Frittierfett auffullen. Das lasst Platz fur die Ausdehnung des Fetts bei der Erwarmung. Kein kaltes Fett Uber
die untere Linie hinaus einflllen; das heil3e Fett wird UberflieBen, da es sich bei der Erwarmung ausdehnt.
Wenn festes Fett verwendet wird, sicherstellen, dass es unten in das Frittierbecken gepackt wird.

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

3. Stellen Sie sicher, dass das Fett bis zur oberen FETTFULLSTANDSLINIE gefullt ist, wenn das Fett die
Frittiertemperatur erreicht hat.
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3.1.2 Zinden der Frittiermaschine

PwnN

Stellen Sie sicher, dass die Steuerung

ausgeschaltet (AUS) ist.

Stellen Sie den Gasventilknopf auf EIN.

Halten Sie den EIN/AUS-Schalter der Steuerung 3 Sekunden lang auf EIN gedruckt.

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

Fur CE-Frittiermaschinen

Wenn die Steuerung ausgeschaltet wird, wird auch
das  Gasventil abgeschaltet. Vor dem
Weitermachen mit Schritt 3 warten Sie finf

Fir Nicht-CE-Frittiermaschinen

Nachdem die Steuerung ausgeschaltet wurde,
drehen Sie den Gasventilknopf auf AUS. Warten
Sie 5 Minuten lang, stellen Sie dann den Knopf auf

Minuten lang, damit das Gasventil auch EIN und fahren Sie fort mit Schritt 3.

automatisch abgeschaltet wird.

Die Frittiermaschine wechselt automatisch in den Schmelzzyklus, wenn die Frittierbecken-
Temperatur unter 82 °C (180 °F) liegt, auf der Anzeige erscheint SCHMELZYKLUS LAEUFT.
(HINWEIS: Wahrend des Schmelzzyklus werden die Brenner wiederholt einige Sekunden lang
geziindet und brennen dann langere Zeit Uber nicht.)) Das Fett muss beim Erhitzen gelegentlich
umgeruhrt werden, damit alles Fett im Ablass und Becken verflussigt wird. Wenn die Frittierbecken-
Temperatur 82 °C (180 °F) erreicht, schaltet die Frittiermaschine automatisch in den Heizmodus und
VORWAER wird angezeigt, bis die Temperatur auf 9 °C (15 °F) an den Sollwert herangekommen ist.

Ant hic nlnn Er|++|nrhnr|/ TAamnaratiir Aa oo
HiuCy, vio iIC FNTCroCoken TCHpCiuLul acn |u|

erreicht. Nachdem die Frittiermaschine den Sollwert erreicht hat, zeigt die Steuerung START an und
die Frittiermaschine ist bereit zum Einsatz. ~

inrtAn CA“\A:APf

Nin Rrannar hlaihAan onsiin mmi
u 5|u|||||||\_|u\_ 1 ouUlivvel
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Nachdem die Brenner mindestens 90 Sekunden lang brennen, dje Flammen durch die Brenner-
Sichtéffnungen zu beiden Seften des Verbrennungsluftgeblases beopachten.

ey
o] N )
@ ﬂ |7‘ [ @
Linke Rechte
Sichtéffnungen 4 Sichtéffnungen
liegen hinter den
Motorgehausen.

Die optimale Flammenfarbe ist ein hell orange-rot. Wenn eine blaue Flamme beobachtet wird oder
dunkle Flecken auf der Brenneroberflaiche zu sehen sind, muss das Luft-/Gasgemisch wie folgt
abgeregelt werden: Auf der Seite des Geblasegehauses gegenlber des Motors befindet sich eine Platte
mit einer oder zwei Sicherungsmuttern. Die Muttern ausreichend I6sen, damit die Platte verschoben

werden kann. Nun mit der Platte die Luftansaugoffnung solange vergroBern bzw. verkleinern, bis die

Flamme hell orange-rot ist. Die Platte sorgfaltig in dieser Stellung halten und die Sicherungsmuttern

festziehen.
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3.1.3 Abschalten
Bei einem kurzfristigen Abschalten wéhrend des Arbeitstages:

1. Schalten Sie den/die EIN/AUS-Schalter der Steuerung auf AUS und legen
Sie die Frittierbeckendeckel auf.

Bei einem Abschalten der Frittiermaschine nach Arbeitsschluss:

1. Stellen Sie den EIN/AUS-Schalter der Steuerung auf AUS, um die
Frittiermaschine abzuschalten.

Far CE-Frittiermaschinen Fir Nicht-CE-Frittiermaschinen

Wenn die Steuerung ausgeschaltet wird, wird
auch das Gasventil abgeschaltet.

Nachdem die Steuerung ausgeschaltet wurde,
drehen Sie den Gasventilknopf auf AUS.

2. Das Fett filtrieren (siehe Kapitel 5 und 6) und die Frittiermaschinen reinigen.

3. Reinigen Sie die Filterwanne und ersetzen Sie das Filterpapier. Lassen Sie kein festes Fett Uber Nacht
in der Filterwanne.

4. Die Frittierbeckendeckel auf die Frittierbecken aufsetzen.

3.2 Betrieb

Diese Frittiermaschine ist mit M4000-Steuerungen ausgestattet (siehe Abbildung unten). Genaue
Einzelheiten zur Programmierung des Computers und der Betriebsverfahren sind den
Bedienungsanweisungen der M4000-Steuerung in Kapitel 4 zu entnehmen.

M4000 STEUERUNG

Kapitel 5 dieses Handbuchs enthalt Bedienungsanweisungen fur das eingebaute Filtriersystem.
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3.3 Automatische Nachfiillung des kleinen Fettvolumens

Wenn das LOV™-System (niedriges
Fettvolumen) an der Frittiermaschine
vorhanden ist, wird der Beckenflllstand
laufend gepruft und nach Bedarf aus dem
Behalter im Schrank nachgefullt. Der Behalter
enthalt einen Karton mit 15,8 kg (35 Ibs) Fett.
Beim typischen Betrieb reicht das fur ca. 2
Tage. Die Systemkomponenten sind rechts
bezeichnet (siehe Abbildung 1).

HINWEIS: Das System dient zum Nachfullen,
nicht zum Auffillen der Becken. Die
Frittierbecken mdussen bei Inbetriebnahme
und nach jeder Tiefenreinigung (Auskochen)
manuell gefullt werden, sofern kein Frischfett-
Vorratssystem verwendet wird.

3.4.1 Vorbereitung des Systems zum
Einsatz

Nachdem die Frittiermaschine unter der
Haube aufgestellt ist, den im Zubehdrpaket
enthaltenen JIB-Korb (Jug In Box) installieren
(siehe Abbildung 2). Bei der Verwendung
der Option mit festem Frittierfett die
Anleitungen in Anhangen B und C beachten.

3.4.2 Installieren des Fettbehalters oder JIB

JIB (Jug In Box)

«d— Riickstelltaste: Setzt die gelbe
Kontrollleuchte nach einem
Fettwechsel zurlck.

Spezialkappe: Mit montierten
— Leitungen, um Fett aus dem

Behalter in die
Frittiermaschinenbecken zu
ziehen.

~—— Jug In Box (JIB): Das
JIB ist der Behélter fir
das Fett.

Abbildung 1

Abbildung 2

Den Originaldeckel vom Fettbehdlter 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 Behalter in die Frittiermaschine eingesetzt wird.

Das System ist nun betriebsbereit.

3.4.3 Wechseln des JIB-Fettbehalters

(Jug In Box)

Wenn der Fettstand im Behalter niedrig ist,
leuchte eine gelbe Anzeige auf (siehe
Abbildung 3) und es wird AUFFUELLFETT
LEER angezeigt. Driicken Sie die Schaltflache
Vv (Hakchen), um die Anzeige zu l6schen.
Nach dem Nachflllen und/oder Ersetzen
des Behalters halten Sie die orange
Rlcksetztaste neben dem Fettbehalter
gedruckten, bis die gelbe LED erlischt. Bei
der Verwendung von festem Frittierfett die
Anleitungen in Anhangen B und C beachten.
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Abbildung 3

Gelbe Anzeige bei leerem Fettbehalter.



1. Den Schrank 6ffnen und die JIB-Einheit 2. Den Deckel entfernen und restliches Fett im Behalter
aus dem Schrank ziehen (siehe gleichmalig auf die Becken verteilen (siehe

Abbildung 4). Abbildung 5).

Abbildung 5
Abbildung 4

3. Setzen Sie einen neuen JIB aufrecht ein, 4. Den Schlauch in den neuen vollen Behalter einsetzen
entfernen Sie die Kappe und die (siehe Abbildung 7).
Foliendichtung (siehe Abbildung 6).

Abbildung 7

Abbildung 6 5. Den JIB auf das Regal im Frittiermaschinenschrank
stellen (wie in Abbildung 4 dargestellt).

AACHTUNG 6. Drlcken Sie den JIB-Ricksetzschalter, um die gelb
Kein HEISSES oder leuchtende JIB-Anzeige auf der M4000-Steuerung

GEBRAUCHTES Fett einem JIB auszuschalten (siehe Abbildung 8).
hinzufiigen.

Abbildung 8
3.4.4 Fettvorratssysteme oder Systeme zum Entsorgen von Fett an der Vorderseite

Anweisungen zum Installieren und Gebrauch von Fettvorratssystemen sind in Anhang A am Ende
dieses Handbuchs zu finden.
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GASFRITTIERMASCHINE BIGLA30-T SERIE GEN I1l LOV™
KAPITEL 4: ANWEISUNGEN FUR DIE STEUERUNG M4000

4.1 M4000 - Allgemeine Informationen

Willkommen zum M4000, einer Touchscreen-Steuerung mit den Vorteilen eines Menus mit 40 Produkten. Ein
Tastendruck startet einen Frittierzyklus fur ein ausgewahltes Produkt. Wahlen Sie einen Menueintrag auf einer der
Produktschaltflache und driicken Sie die Schaltflache START unter der Anzeige, die den gewUlnschten Eintrag zeigt.
Die Steuerung kann nahtlos von McNuggets zu Crispy Chicken und zu beliebigen MenUeintragen wechseln.

Der M4000 dient zum Einsatz mit gasbetriebenen und elektrisch betriebenen Frittiermaschinen, sowohl mit
ungeteilten als auch geteiltem Becken.

4.2 MA4000 Schaltflachenbeschreibungen und -funktionen

4.2.1 Navigationsschaltflachen

Produkt/Produkt wechseln Frittieren starten/Alarm abbrechen

Heizelement-
Kontrollleuchte

Ein-Aus (Zum
Einschalten
gedriickt
halten; zum
Ausschalten
driicken)

Schaltfliche HOME / / Temp. fEnerglesparen TPM

(Einstellungen, Sprache (Fettqualitit)

s Filt
Rezepte) indern ermend Menti

wechseln Information:
Statistik

4.2.1.1 Hauptmenu-Schaltflachenleiste

Die Hauptmenu-Schaltflachenleiste unten auf dem _
Bildschirm dient zum Navigieren durch die verschiedenen  Abbildung 1
M4000-MenUs (siehe Abbildung 1).

4.2.1.2 Schaltflache HOME
Die Schaltflache HOME dient zum Wechsel zum Home-Bildschirm

(siehe Abbildung 2). Der Home-Bildschirm verfugt Uber die
Schaltflichen TEAMMODUS, MENUES, REZEPTE, EINSTELL und

SERVICE. Abbildung 2
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4.2.1.3 Schaltfliche TEAMMODUS

Die Schaltflache TEAMMODUS wechselt vom Home-Bildschirm zum
FRITTIERMODUS (siehe Abbildung 3).

Abbildung 3
4.2.1.4 Schaltflache MENUES
Die Schaltflache MENUES dient zum Einrichten mehrerer Menls mit
bestimmten Produkten wie Frihstlick, Mittagsessen oder
Wechselmends (siehe Abbildung 4).
4.2.1.5 Schaltflache REZEPTE
Abbildung 4
Mit der Schaltflache REZEPTE kénnen Produkte bearbeitet oder neu
hinzugeflgt werden (siehe Abbildung 5).
4.2.1.6 Schaltflache EINSTELL
Mit der Schaltflache EINSTELL kdnnen die Einstellungen der
Frittiermaschine bearbeitet werden (siehe Abbildung 6). .
Abbildung 5

4.2.1.7 Schaltflache SERVICE

Mit der Schaltflache SERVICE kénnen die Servicefunktionen der
Frittiermaschine aufgerufen werden (siehe Abbildung 7).

Wenn beim Programmieren und anderen Funktionen nicht innerhalb
einer Minute gedruckt wird, kehrt die Steuerung in den vorherigen Abbildung 6
Betriebsmodus zurtck.

4.2.1.8 EIN-/AUS-Schalter

Wenn der EIN-/AUS-Schalter gedruckt gehalten wird, schaltet dies die
Benutzerschnittstelle und die Frittiermaschine ein. Wenn der EIN-
/AUS-Schalter bei eingeschalteter Frittiermaschine gedriickt wird,
schaltet dies die Frittiermaschine aus (siehe Abbildung 8).

4.2.1.9 Schaltfliche SPRACHE Abbildung 7

Beim Dricken der Schaltflache SPRACHE wird zwischen einer primaren Sprache
und einer sekundaren Sprache gewechselt, falls diese Funktion in den @ é%

Managereinstellungen konfiguriert ist (siehe Abbildung 9). -
Abbildung 8 Abbildung 9
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4.2.1.10 Schaltflache FILTERUNGSMENUE

Mit der Schaltflache FILTERUNGSMENUE wird auf die Funktionen fur das Filtern, Entsorgen,
Entleeren, Fullen sowie das Tiefenreinigen der Becken zugegriffen (siehe Abbildung 10).

—

Abbildung 10
4.2.1.11 Schaltflaiche TEMPERATUR

Durch Drucken der Schaltflache TEMPERATUR wird die tatsachliche Beckentemperatur und die
Sollwerttemperatur angezeigt (siehe Abbildung 11).

)

Abbildung 11

4.2.1.12 Schaltflache MENUE

Durch Drucken der Schaltflache MENUE kann zwischen verschiedenen Menus gewechselt
werden falls konfiguriert (siehe Abbildung 12).

B)

Abbildung 12

4.2.1.13 Schaltfliche ENERGIESPARER

Mit der Schaltflache ENERGIESPARER wird die Frittiermaschine von einem Standardsollwert auf
einen niedrigeren Temperatursollwert umgeschaltet, wenn die Frittiermaschine im Standby-
Modus betrieben wird, um Energiekosten zu sparen (siehe Abbildung 13).

®

Abbildung 13

4.2.1.14 Schaltflaiche INFORMATION STATISTIK

Durch Drucken dieser Schaltflache werden Informationen Uber Filterstatistiken, Fettstatistik,
Lebensdauerstatistik, Gebrauchsstatistik, Erholungszeit, Statistiken Uber die letzte Fullung und
Softwareversionen angezeigt (siehe Abbildung 14).

a

Abbildung 14
4.2.1.15 Verlassen von Menueintragen

Um MENUS und UNTERMENUS zu verlassen, driicken Sie die Schaltfliche HOME oder

Rackwartspfeil (siehe Abbildung 16). |ﬁ

Abbildung 15

i

4.2.1.16 Schaltflaiche TPM (Totale polare Materialien) OQS (Fettqualitatssensor)
Wenn die konstant leuchtende Schaltflache TPM gedrickt wird, werden die letzten 30 Tage der TPM/OQS-
Messwerte angezeigt (siehe Abbildung 17). Wenn die blinkende Schaltflache TPM angezeigt wird, gibt dies an, dass

seit dem letzten OQS-Filtervorgang mehr als 24 Stunden vergangen sind und es wird eine
Aufforderung fir einen OQS-Filtervorgang angezeigt.

Abbildung 16
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4.3 Zusammenfassung der M4000-Meniistruktur

Im Folgenden sind die wichtigen Programmierabschnitte des M4000 und die Reihenfolge der Untermenu-
Uberschriften angefiihrt, die in den Abschnitten in der Installations- und Betriebsanleitung zu finden sind.

Filterungsmenti @

— Automatische Filterung

I— Filterwartung

— Fett entsorgen

— Fett ablassen

— Becken aus Ablasswanne flllen

— Becken aus Vorrat filllen (nur Vorrat)
Wanne entleeren (nur Vorrat)
Tiefenreinigung

Schaltflache HOME £

— Service &
—Teammodus (Frittiermodus) £ Manager (4321)B)
—Meniis (1234)8E FE-PR
Passwort setup
Neu angelegen USB — Men(ibedienung
—Rezepte (1234)ll L—Menii von USB an
— Produktname Team % Frittiermaschine kopieren
— Tempd L_TEST HO-TEMP
— Garzeit O
— FuligroRe g
— Qualitats-Timer D
— Schitteln 1 5J
— Schiitteln 2 O]
— Filter <
— Einstellungen #
— Manager (1234)
— Sprache
Primar
Sekundar

— Datum und Zeit
—F° zu C°/ C° zu F° (Temperaturskala wechseln)
—Klang
Volumen
Ton
— Filterattribute
Spater Filtern (Frittiergénge)
Filterzeit (Stunden)
Filtersperre
Zeit Filtersperre

— Energiesparung (Aktiviert, Temperatur, Zeit)
— Bahnvergaben (Anz. Kérbe)

— Helligkeit

— Bildschirmschoner

— Service (1650)

I— Lokal (CE/Nicht-CE)

— Energieart (Gas/Elektrisch)

— Beckentyp (Ungeteilt/Geteilt)
Korbkonfiguration

— Art Fettsystem (JIB/Vorrat)

— Altfett (Kein/Vorrat/Vorne Entsorgen)

— Becken autom. auffiillen (Ein/Aus)

—ATO Verzdgerungszeit

— Filterzeiteinstellungen

— Filterungstyp

— OQS Setup
OQS (Aktivieren/Deaktivieren)
Fettart (Fettkurve)
Typ anzeigen (Nummer/Text)
Jetzt entsorgen (TPM-Wert)
Bald entsorgen (TPM-Versatzwert)
Timer Entsorgungsverzégerung
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4.4 Zusammenfassung der M4000-Informationen

Unten finden Sie die Informationsstatistiken im M4000 und die Reihenfolge, in der Untermeni-Uberschriften in der
Steuerung angezeigt werden.

Information: Statistik

— Filter

. Aktuelle Tage und aktuelles Datum

. Verbleibende Frittiergange bis nachste Filterung

. Tégliche Anzahl der Frittiergdnge

Tagliche Anzahl der Filtervorgange

Tagliche Anzahl der Uibersprungenen Filtervorgange
. Durchschnittliche Frittiergédnge pro Filterung

. Filtriersystem

. Letztes Entsorgungsdatum

. Frittiergange seit Entsorgung

. Filtervorgange seit letzter Entsorgung

Uberspringen des Filtervorgangs seit letzter Entsorgung
Ist-Fettlebensdauer

Durchschnittliche Frittiergange Fettdauer

— Lebensdauer
l_ 1. Auftragsdatum

| 2. Gerate-Seriennummer

| 3. Steuerungs-Seriennummer
|__ 4. Gesamtzeit EIN (Stunden)
L_ 5. Zdhler Gesamtheizzyklus

— Nutzung

— 1. Gebrauch Startdatum

— 2. Gesamtzahl Frittiergange

— 3. Gesamtzahl abgebrochene Frittiergénge
— 4. Gesamtzeit EIN Becken (Stunden)

— Erholung &

1. Letzte Erholungszeit
— Letzte Fiillung &~

— 1. Letztes Frittierprodukt

— 2. Letzte Fillung-Startzeit

— 3. Letzte Flllung-Frittierzeit

— 4. Letzte Fillung-Programmierzeit

— 5. Letzte Fillung max. Beckentemperatur
— 6. Letzte Fullung min. Beckentemperatur
— 7. Letzte Fullung mittlere Beckentemperatur
— 8. % Frittierzeit, Hitze ist ein

— 9. Beckentemperatur vor Frittierbeginn

— Softwareversion @

— 1. UIB-Softwareversion

— 2. SIB-Softwareversion (1, 2 — Geteilt)
— 3. VIB-Softwareversion

— 4. FIB-Softwareversion

— 5. OQS-Softwareversion

— 6. Ist-Beckentemperatur (L, R — Geteilt)
— 7. AIF RTD-Temperatur (L, R — Geteilt)
— 8. ATO RTD-Temperatur (L, R — Geteilt)
— 9. Platinen-1D

— 10. Gateway-Softwareversion

— 11. Gateway |IP-Adresse

— 12. Gateway Link-Qualitat

‘— 13. Gateway Signalstarke und Rauschen

— Zuriicksetzen 9 (Setzt die Gebrauchsdaten zuriick 4321)
— Frisches Fett {

— 1. Anzahl der Frittiergange seit letzter Entsorgung

— 2. Entsorgungszahler seitletzter Riicksetzung

— 3. Rucksetzdatum Frischfettzahler

— 4. Frischfettzéhler

— Frischfett zuriicksezen © (setztdie Frischfettdaten zuriick 4321)
— TPM-Statistik ¢
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4.5 Grundlegender Betrieb

Grundlegender Betrieb M4000

Schalten Sie die

Frittiermaschine ein.
Halten Sie zum Einschalten die
Schaltflache gedriuckt. Dricken Sie
die Schaltflache zum Ausschalten.
Wahlen Sie die Schaltflache auf der
gewlinschten Seite eines geteilten
Beckens aus.

Produktwechsel

\ _
Driicken Sie das
PRODUKTSYMBOL fir die
Bahn, in der das Produkt
gewechselt werden soll.

Dricken Sie dann das
Symbol des neuen Produkts.

Frittierzyklus starten

Press the START button under
the desired product.
Frittierzyklus abbrechen
Driicken Sie innerhalb von 30

Sekunden nach Beginn eines

Frittiergangs die ROTE Schaltflache

X neben dem gewiinschten Produkt.

s

Betriebs- oder Schiittelalarm abbrechen
Driicken Sie die Schaltflache

/ unter der aktiven Anzeige.
Frittierende-AIarm| (ENTFER) abw'

Driicken Sie die Schaltflache
unter der aktiven Anzeige.

Temperatur und Sollwert prifen
Driicken Sie die Schaltflache \
TEMPERATUR. Ist-Temperatur und
Sollwert anzeigen =

—

Sprache Temperatur Mend Information:
andern  Filtermend Energiesparen siatistik

Schaltflache HOME
(Einstellungen,
~

Rezepte)



4.6 Frittieren

Frittieren mit der M4000

Auf der Anzeige wird ein Produkt angezeigt. Um —
1 ein anderes Produkt auszuwahlen, driicken Sie das

Produktsymbol und wéhlen Sie ein anderes Produkt

aus.

2 Driicken Sie die Schaltflache START unter dem Produkt, um den
Frittierzyklus zu starten.

3 Die Anzeige wechselt zu FRITTIEREN und zeigt die
verbleibende Frittierzeit.

4 SCHUET wird abwechselnd mit dem Korb angezeigt, wenn
der Frittierkorb geschuttelt werden muss.

5 Dricken Sie die Schaltflache SCHUET/KORB, um den
SCHUTTELALARM abzubrechen.

6 ENTFER wird abwechselnd mit dem HAKCHEN angezeigt, wenn der
Frittierzyklus abgeschlossen ist.

7 Driicken Sie die Schaltflache ENTFER/HAKCHEN, um

den Alarm abzubrechen.

8 QUAL-TIMER wird unter der Schaltflache START angezeigt, wenn der
Qualitats-Timer ablauft.

9 Wenn Sie jetzt die Schaltflache START driicken, beginnt ein Frittierzyklus
und der Qualitatszahler wird gestoppt.

10 Nach Ablauf der Qualitatszeit wird abwechselnd HALT
ABGELAUFEN und das HAKCHEN angezeigt.

Wenn Sie die Schaltflache die HALT ABGELAUFEN/HAKCHEN
drucken, kehrt die Anzeige zum ausgewahlten Produkt zurtick
und die Maschine ist bereit zum Frittieren.
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4.7 Programmierung des Frittiermaschinen-Setup (Service)

Bei der erstmaligen Inbetriebnahme oder beim Auswechseln einer Steuerung mussen die Parameter fir die
Frittiermaschine konfiguriert werden. Bei dieser Einrichtung werden die Einstellungen fur Gebietsschema,
Energieart, Beckentyp, Frischfettart, Altfallart und automatisches Nachfullen angegeben. Diese Einstellungen dirfen
NUR von einem Techniker geandert werden.

ANZEIGE AKTION
@ ﬁ 1. Wenn die Steuerung auf AUS/STANDBY geschaltet ist, driicken Sie
die Schaltflache HOME.

@ 2. Drlcken Sie die Schaltflache EINSTELL.

3. Dricken Sie die Schaltflache SERVICE.

4,  Geben Sie 1650 ein.

5. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

o LOKAL 6. Drlcken Sie die Schaltflache LOKAL (Gebietsschema).
7. Wahlen Sie CE oder NON-CE aus. CE (europaische
CE NON-CE Konformitatsstandards) oder Nicht-CE (nicht europaische
Standards)

SETUP FERTIG SYSTEM RUECKSETZEN | 8. Keine Aktion.

9. Driicken Sie die Schaltflache v (Hékchen).

o ENERGIEART 10. Drucken Sie die Schaltflache ENERGIEART.
GAS ELEKTRI 11. Wahlen Sie GAS oder ELEKTRI aus.
SETUP FERTIG SYSTEM RUECKSETZEN | 12. Keine Aktion.

13. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

o BECK-TYP 14. Drlcken Sie die Schaltflache BECK-TYP.
UNGET BECK GETL BECK 15. Wahlen Sie UNGET BECK oder GETL BECK aus.
4 16. Wahlen Sie die Korbkonfiguration aus. Die Standardeinstellung
ist 4.

17. Drucken Sie das Produktsymbol und wahlen Sie das gewiinschte
Produkt aus. Wiederholen Sie dies fur die anderen Bahnen.

———
[@] 18. Wenn Sie fertig sind, driicken Sie die Schaltflache SPEICHERN.
———/
SETUP FERTIG SYSTEM RUECKSETZEN | 19. Keine Aktion.
\/ 20. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
—
"\
@ 21. Drtcken Sie die Schaltflache Abwartspfeil.
o ART FETTSYSTEM 22. Drucken Sie die Schaltflache ART FETTSYSTEM.
23. Wahlen Sie JIB oder VORR aus.
JIB VORR HINWEIS: Ein JIB (Jug in a Box) oder BIB (Bag in a Box) ist ein Einweg-

Fettbehalter. Ein Vorratssystem hat groRe Fettbehalter, die an die
Frittiermaschine angeschlossen sind und einen integrierten Behalter fullen.
SETUP FERTIG SYSTEM RUECKSETZEN | 24. Keine Aktion.
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ANZEIGE AKTION

25. Drlicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

o ALTFETT 26. Drucken Sie die Schaltflache ALTFETT.

27. Wahlen Sie KEIN, VORR oder VORNE ENTSORG aus.

HINWEIS: Wahlen Sie KEIN aus, wenn Fett in einen MSDU- oder anderen
METALL-Behélter entsorgt wird. Wahlen Sie VORR aus, wenn Fett in ein
Fettvorratssystem entsorgt wird, das Uber groRRe Fettbehalter, die an die
Frittiermaschine angeschlossen sind, verflgt. Wahlen Sie VORNE ENTSORG,
wenn vorne in eine Entsorgungswanne entsorgt wird.

SETUP FERTIG SYSTEM RUECKSETZEN | 28. Keine Aktion.

29. Drlicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

KEIN VORR VORNE ENTSORG

o BECK AUTO AUFFUE 30. Drucken Sie die Schaltflache BECK AUTO AUFFUE.
é é 31. Wahlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.
i
32. Wahlen Sie EIN aus, es sei denn, Aufflillen ist fir dieses Becken
EIN AUS ) . . ) .
nicht erwlnscht. Die Standardeinstellung ist EIN.
@ l 33. Drucken Sie die Schaltflache Abwartspfeil.
o ATO VERZ.ZEIT 34. Drlcken Sie die Schaltflache ATO VERZ.ZEIT.
35. Drucken Sie die Zeit, um die Verzégerungszeit nach dem Auffillen des
30 MINUTEN Fettbehalters einzustellen, bevor sich das System aufzufullen beginnt.
Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen). Geben Sie fir festes Fett
einen Wert grof3er als 0 ein. Die Standardeinstellung ist 30 Minuten,
damit das Fett zu schmelzen beginnt, bevor der Nachflllvorgang
beginnt. Bei flissigem Fett setzen Sie diesen Wert auf 0.
SETUP FERTIG 36. Keine Aktion.
37. Drucken Sie die kleinere Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.
o FILTERZEITEINSTELLUNGEN 38. Dricken Sie die Schaltflache FILTERZEITEINSTELLUNGEN.
o POLIERZEIT 39. Diese Einstellungen diurfen nur im Werk geandert werden.

Die Standardeinstellungen sind:
o POLIERZEIT -300
o ZEIT TIEFENREIN -3600

o ZEIT TIEFENREIN
o WASCHZEIT AUTOM FILT
o WARTUNG FILTERWASCHZEIT

o WASCHZEIT AUTOM FILT -5
<j 0 WARTUNG FILTERWASCHZEIT -30
Wenn Sie fertig sind, driicken Sie die Schaltflache ZURUCK.
o FILTERUNGSTYP 40. Dricken Sie die Schaltflache FILTERUNGSTYP.
FEST FLUESS 41. Wahlen Sie FEST, wenn festes Fett verwendet wird. Wahlen Sie
<:I FLUESS, wenn flussiges Fett verwendet wird. Wenn Sie fertig sind,
driicken Sie die Schaltfliche ZURUCK.

42. Dricken Sie die Schaltflache OQS SETUP, wenn ein OQS-Sensor
installiert ist.

o OQS AKTIVIEREN/DEAKTIVIEREN 43. Dricken Sie die Schaltflache OQS AKTIVIEREN/DEAKTIVIEREN, um
den OQS-Sensor zu aktivieren bzw. zu deaktivieren.

44, Wahlen Sie AKTIVIEREN, um den OQS-Sensor zu aktivieren, oder
DEAKTIVIEREN, um den OQS-Sensor zu deaktivieren.

o 0QS SETUP

AKTIVIEREN DEAKTIVIEREN
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ANZEIGE AKTION

45. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP FERTIG.
SETUP FERTIG

o FETTART 46. Drucken Sie die Schaltflache FETTART.
0C01v01, 0C02v02, usw. 47. Wabhlen Sie die richtige Fettartkurve aus. Drucken Sie die
Schaltflache Abwartspfeil, um zu weiteren Fettartkurven zu
@ scrollen. OC01vO1=F212, OC02v02=MCSOL, OC12v02=F600
Stellen Sie sicher, dass die Fettart mit der vom Geschaft

verwendeten Ubereinstimmt.

48. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP FERTIG.

SETUP FERTIG

o TYP ANZEIGEN 49. Drucken Sie die Schaltflache TYP ANZEIGEN.
50. Wahlen Sie NUMMER oder TEXT aus. HINWEIS: Bei Auswahl von
NUMMER TEXT NUMMER werden die totalen polaren Materialien als Nummer

angezeigt. Bei Auswahl von TEXT wird nur BALD
ENTSORG/BESTAETIGEN, FETT IST OK oder JETZT ENTSO angezeigt.

51. Drtcken Sie die Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP FERTIG.
SETUP FERTIG

o JETZT ENTSO 52. Drlcken Sie die Schaltflache JETZT ENTSO.
53. Drlicken Sie die Nummer Uber dem TPM-Wert. Nachdem der Wert
TPM-WERT fur TPM (Totale polare Materialien) des Fetts ermittelt wurde,

fordert die Frittiermaschine zum Entsorgen des Fetts auf.

54. Geben Sie auf dem Tastenfeld den Wert fir TPM JETZT ENTSO ein.

55. Driicken Sie nach dem Eingeben des Werts die Schaltfliche v
(Hakchen) einmal.

56. Driicken Sie die Schaltflache v (Hiakchen), um den Wert zu
speichern.

57. Dricken Sie die Schaltflache v (Hdkchen) im Feld SETUP FERTIG.
SETUP FERTIG
| @ 58. Drucken Sie die Schaltflache Abwartspfeil.

o BALD ENTSORG 59. Drucken Sie die Schaltflache BALD ENTSORG.

60. Drucken Sie die Nummer tber dem Wert fur TPM BALD ENTSORG.
Dieser Wert wird gewdhnlich als Wert unter dem Wert fur TPM JETZT

TPM-WERT ENTSO ausgewahlt. Dieser Wert zeigt die Meldung BALD ENTSORG an,

wenn der Wert fur TPM BALD ENTSORG erreicht wird. Dies dient als

Erinnerung fur das Personal, dass das Fett bald entsorgt werden muss.

61. Geben Sie auf dem Tastenfeld des Wert flir TPM BALD ENTSORG
ein.
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ANZEIGE AKTION

62.

Drucken Sie nach dem Eingeben des Werts die Schaltflache v
(Hakchen) einmal.

63.

Drlcken Sie die Schaltflache v (Hékchen), um den Wert zu
speichern.

SETUP FERTIG .

64.

Drlicken Sie die Schaltflache v (Hékchen) im Feld SETUP FERTIG.

o TIMER ENTSORVERZOEG

65.

Dricken Sie die Schaltflache TIMER ENTSORVERZOEG. Dies ist die
Zeit, die bis zur erneuten Anzeige der Meldung JETZT ENTSO
vergeht, nachdem die Aufforderung JETZT ENTSO angezeigt und
abgelehnt wurde. (Die Standardeinstellung ist: 30 Minuten. Der
Mindestwert ist :00 = DEAKTIVIERT und der Hochstwert 4:00
Stunden.)

\

66.

Driicken Sie das Stundenfeld, um eine Verzégerungszeit in Stunden
einzugeben.

67.

Geben Sie die Zeit in Stunden auf dem Tastenfeld ein.

68.

Dricken Sie das Minutenfeld, um eine Verzégerungszeit in Minuten
einzugeben.

69.

Geben Sie die Zeit in Minuten auf dem Tastenfeld ein.

70.

Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um den Wert zu
speichern.

SETUP FERTIG

)

71. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP FERTIG.
@\ 72. Driicken Sie die Schaltfliche HOME.
Y
Q
a 73. Drucken Sie die Schaltflache TEAMMODUS.
TEAMMODUS
74. Halten Sie den Rucksetzschalter in der linken Tur drei3ig (30)
Sekunden lang gedruckt.
75. Das System wird in ca. 45 Sekunden neu gestartet und kehrt in den

Modus AUS/STANDBY zurick.




4.8 Programmierung des Frittiermaschinen-Setup (Manager)

Bei der erstmaligen Inbetriebnahme oder beim Auswechseln einer Steuerung mussen diese lokalen
Managereinstellungen fur die Frittiermaschine konfiguriert werden. Dazu gehort SPRACHE, DATUM und UHRZEIT,
TEMPERATUR-MASSEINHEIT, KLANG-EINSTELLUNGEN, FILTER-EINSTELLUNGEN, ENERGIESPARUNG, BAHNVERGABEN und
BILDSCHIRM-HELLIGKEIT. Diese Einstellungen dirfen NUR von einem Manager oder Techniker geandert werden.

ANZEIGE AKTION

CD ﬁ 1. Wenn die Steuerung auf AUS/STANDBY geschaltet ist, driicken Sie die
Schaltflache HOME.

3.  Dricken Sie die Schaltflache MANAGER.

@ 2. Drlcken Sie die Schaltflache EINSTELL.

4.  Geben Sie 1234 ein.

5. Drtcken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

6. Drlcken Sie die Schaltflache SPRACHE.

7. Drucken Sie die Schaltflache PRIMARE SPRACHE.

8. Wahlen Sie die gewlnschte primare Sprache aus.

9. Drulicken Sie die Schaltflache SEKUNDAR SPRACHE.

10. Wahlen Sie die gewiinschte sekundare Sprache aus.

<j 11. Drucken Sie die Schaltfliche ZURUCK.

o DATUM+ZEIT 12. Dricken Sie die Schaltflaiche DATUM+ZEIT.
@ 13. Drucken Sie die Schaltflache SOLLZEIT.
T 14. Dricken Sie das Stundenfeld.

15. Geben Sie die Zeit in Stunden auf dem Tastenfeld ein.

/ 16. Dricken Sie das Minutenfeld.

17. Geben Sie die Zeit in Minuten auf dem Tastenfeld ein.

[ AM ]|24hr I 18. Drucken Sie AM, PM oder 24 H.

19. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

4-12




ANZEIGE AKTION

SETUP FERTIG 20. Keine Aktion.
21. Dricken Sie die kleinere Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.
mimin
7 22. Drtlcken Sie die Schaltflache DAT EINS.
DD:MM:YY MM:DD:YY 23. Drlcken Sie das DATUMSFORMAT-Feld, um zwischen MM-TT-JJ und TT-
MM-]J zu wechseln.
4 ’ 24. Oben am Bildschirm wird das Jahr angezeigt. Dricken Sie den Linkspfeil
2014 oder Rechtspfeil, um das Jahr auszuwahlen.
< > 25. Unter dem Jahr wird der Monat angezeigt. Dricken Sie den Linkspfeil
MARZ oder Rechtspfeil, um den Monat auszuwahlen.
26. Wahlen Sie das Datum mit den Zifferntasten aus und driicken Sie die
Schaltflache v (Hakchen).
SETUP FERTIG 27. Keine Aktion.
28. Driicken Sie die kleinere Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.
O
@ 29. Drlcken Sie die Schaltflache DST (SOMMERZEIT).
o DST EIN/AUS 30. Drlcken Sie die Schaltflache DST EIN/AUS.
n OFF 31. Wahlen Sie EIN, um die Sommerzeit zu aktivieren, oder AUS, um die
Sommerzeit zu deaktivieren.
SETUP FERTIG 32. Keine Aktion.
33. Dricken Sie die kleinere Schaltfliche v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.
o DST-EINSTELL 34. Drlcken Sie die Schaltflache DST-EINSTELL.
35. Wahlen Sie eine dieser Optionen aus und modifizieren Sie diese Uber
o DST-STARTMONAT das Tastenfeld. Die Standardeinstellungen fur die USA sind:
o DST-START AM SO DST-STARTMONAT -3
o DST-ENDMONAT DST-START AM SO -2
o DST-LETZTER SO DST-ENDMONAT -11
DST-LETZTER SO -1
36. Wenn Sie fertig sind, dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
SETUP FERTIG 37. Keine Aktion.
38. Dricken Sie die kleinere Schaltfliche v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.
<: 39. Driicken Sie die Schaltfliche ZURUCK 3 Mal.
40. Drucken Sie die Schaltflache F° ZU C° oder C° ZU F°.

oF°zZUC°

HINWEIS: F bedeutet Fahrenheit, C Celsius.

JA NEIN

BESTAET

41.

Wahlen Sie JA aus, um die Temperaturmaleinheit zu wechseln.

RUECKSETZUNG ERFOLGREICH

42.

Wenn Sie fertig sind, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
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ANZEIGE AKTION

o KLANG 43. Dricken Sie die Schaltflache KLANG.
44, Andern Sie die Lautstirke und den Ton mit den Aufwérts- und
Abwartspfeilen. Es sind neun Lautstarken verfugbar, 1 ist am leisesten
@ @ und 9 am lautesten. Klang hat drei Frequenzen, 1 bis 3. Anhand der
Frequenzen koénnen Stationen flUr Fleisch oder Pommes frites

unterschieden werden.

45, Wenn Sie fertig sind, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

SETUP FERTIG 46. Keine Aktion.

47. Dricken Sie die kleinere Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.

48. Drucken Sie die Schaltflache UNTEN.

49. Drucken Sie die Schaltflache FILTERATTRIBUTE.
Der automatische Filterungsmodus |6st zwei MaBnahmen aus, bevor
die Aufforderung zum Filtern eingeblendet wird. Eine pruft auf
Frittierzyklen, die mit der Einstellung SPAETER FILT eingestellt wird, und
die andere prift die Zeit, die im folgenden Abschnitt FILTERZEIT
eingestellt wird. Die Aufforderung zum Filtern wird eingeleitet, wenn
die erste dieser Prifungen durchgefihrt wird: entweder die
abgelaufenen Zyklen oder die abgelaufene Zeit.

50. Drucken Sie die Schaltflache SPAETER FILT.
Mit der Option SPAETER FILTERN wird die Anzahl der Frittierzyklen
eingestellt, die bis zur nachsten Aufforderung abgewickelt werden
mussen.

51. Driicken Sie die Schaltfache v (Hakchen), um fortzufahren, oder die

o FILTERATTRIBUTE

o SPAETER FILT

) Ziffernschaltflache und geben Sie die Anzahl der Frittiergange ein und
\/ driicken Sie die Schaltfache v (Hékchen). (StandardmaRBig ist das
— ungeteilte Becken auf 12 Frittiergdnge und das geteilte Becken auf 6
Frittiergange eingestellt.)
\/ 52. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
——
SETUP FERTIG 53. Keine Aktion.
\/ 54. Driicken Sie die kleinere Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.

55. Drucken Sie die Schaltflache FILTERZEIT.
Mit der Option FILTERZEIT wird die Zeitdauer bis zur nachsten
Filteraufforderung eingestellt. Diese Option ist bei maRigem

o FILTERZEIT Arbeitsaufkommen von Vorteil, wenn die Filterung haufiger
durchgefihrt werden soll, als durch die Anzahl der Frittierzyklen
vorgeschrieben wird.

56. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren, oder die
——) Ziffernschaltflache und geben Sie die Stunden zwischen
Filteraufforderungen ein (beispielsweise wird alle zwei Stunden als 2
— eingegeben) und dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

(StandardmaRig ist die Zeit auf 0 Stunden eingestellt.)
57. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
~——
SETUP FERTIG 58. Keine Aktion.

4-14



ANZEIGE AKTION

59.

Drucken Sie die kleinere Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.

o FILTERSPERRE

60.

Drucken Sie die Schaltflache FILTERSPERRE.
Die Option FILTERSPERRE wird zum Festlegen der Zeit verwendet, in der
die Filteraufforderung deaktiviert ist (z. B. StoRRzeit zu mittags).

61.

Wahlen Sie EIN aus, um FILTERSPERRE zu aktivieren. Wahlen Sie AUS
aus, um FILTERSPERRE zu deaktivieren.

o ZEIT FILTERSPERRE

62.

Drucken Sie die Schaltflache ZEIT FILTERSPERRE.

Mit der Option ZEIT FILTERSPERRE wird die Zeit eingestellt, in der die
Filteraufforderung deaktiviert ist (z. B. Stof3zeit zu mittags).
HINWEIS: Wenn ZEIT FILTERSPERRE deaktiviert ist (AUS), ist diese
Option grau hinterlegt und nicht verfigbar.

63.

Scrollen Sie mit den Aufwarts-/Abwartspfeilen zwischen M-F 1 bis SON
4. Es gibt insgesamt 12 Perioden, die zur Sperre der Filteraufforderung
programmiert werden kdnnen. Wahlen Sie das Feld aus, dessen Start-
und Stoppzeiten fur gesperrte Filteraufforderung bearbeitet werden
sollen. Wahlen Sie AM/PM aus. Nachdem die Zeiten ausgewahlt
wurden, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um die Einstellung zu
speichern. (Das Beispiel links zeigt Montag - Freitag wird in der
MittagsstoRRzeit zwischen 11:00 und 13:00 nicht gefiltert).

o BAHNVERGABEN

64. Nachdem die Zeiten ausgewahlt wurden, driicken Sie die Schaltflache v
(Hakchen).
SETUP FERTIG 65. Keine Aktion.
66. Driicken Sie die kleinere Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.
67. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP FERTIG.
SETUP FERTIG
<:| 68. Driicken Sie die Schaltfliche ZURUCK.
69. Drlcken Sie die Schaltflache ENERGSPARUNGEN.
Die Option ENERGSPARUNGEN wird in Perioden ohne
0 ENERGSPARUNGEN Geschaftsaufkommen verwendet, um die Temperatur des
Frittierbeckens zu senken und Energie zu sparen.
70. Drucken Sie die Schaltflache AKTIVIEREN, um diese Option zu aktivieren
bzw. zu deaktivieren.
() 71. Drucken Sie die Schaltflache TEMP RUECKS, um den Sollwert dieser
\/ Option zu verandern. Geben Sie den Energiespartemperatur-Sollwert
— auf dem Tastenfeld ein und driicken Sie die Schaltflache v (Hékchen).
72. Drlcken Sie die Schaltflache STANB ZEIl, um die Zeit in Minuten zu
) andern, die das Becken im Standby-Modus betrieben wird, bevor
\/ automatisch der Energiesparmodus aufgerufen wird. Geben Sie den
— Energiespartemperatur-Sollwert auf dem Tastenfeld ein und dricken
Sie die Schaltflache v (Hakchen).
\/ 73. Drlcken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
~———
SETUP FERTIG 74. Keine Aktion.
7 75. Dricken Sie die kleinere Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.
N———
76. Drlcken Sie die Schaltflaiche BAHNVERGABEN.

Dies dient zum Festlegen der Anzahl der Bahnen oder Kérbe, die in
jedem Becken verwendet werden. (Die Standardeinstellung ist 4.)
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AKTION

77.

Druicken Sie die 4.

78.

Drucken Sie das Symbol unter jeder Bahn, um das zugehorige Produkt
auszuwahlen, das in dieser Bahn frittiert werden soll.

79. Drlcken Sie die Schaltflache SPEICHERN.
SETUP FERTIG SYSTEM RUECKSETZEN 80. Keine Aktion.
81. Drucken Sie die kleinere Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP FERTIG

SYSTEM RUECKSETZEN.

o HELLIGKEIT

82.

Drucken Sie die Schaltflache HELLIGKEIT.
Dies dient zum Einstellen der Bildschirmhelligkeit. Sie wird mit den
Aufwarts-/Abwartspfeilen verstellt. (Die Standardeinstellung ist 100.)

83. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
SETUP FERTIG 84. Keine Aktion.
85. Driicken Sie die kleinere Schaltflache v (Hakchen) im Feld SETUP
FERTIG.
86. Drlcken Sie die Schaltflache BILDSSCHONER.

o BILDSSCHONER

Damit wird die Zeit eingestellt, nach der der Bildschirm dunkel
geschaltet wird, nachdem die Steuerung abgeschaltet wurde. Dies wird
mit den Aufwarts-/Abwartspfeilen verstellt. (Die Standardeinstellung ist
15 Minuten.)

87.

Andern Sie die Bildschirmhelligkeit mit den Aufwarts- und
Abwartspfeilen. Es sind neun Helligkeitsstufen verfuigbar, 100 ist am
hellsten und 10 am dunkelsten.

88.

Wenn Sie fertig sind, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

89.

Keine Aktion.

90.

Druicken Sie die kleinere Schaltflache v (Hékchen) im Feld SETUP
FERTIG.

91.

Driicken Sie die Schaltflache ZURUCK.

92.

Dricken Sie die Schaltflache HOME.

TEAMMODUS

93.

Drulicken Sie die Schaltflache TEAMMODUS.

94.

Halten Sie den Rucksetzschalter in der linken Tur dreil3ig (30) Sekunden
lang gedruckt.

©

95.

Das System wird in ca. 45 Sekunden neu gestartet und kehrt in den
Modus AUS/STANDBY zurtck.

4-16




4.9 Hinzufigen oder Bearbeiten von vorhandenen Produkten

Diese Funktion dient zum Hinzufligen weiterer Produkte oder Bearbeiten vorhandener Produkte.

ANZEIGE AKTION
)
@ 1. Driicken Sie die Schaltfliche HOME.
| S
2. Drlcken Sie die Schaltflache REZEPTE.
—/
1234 3. Geben Sie 1234 ein.
4, Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
| N—
5. Wahlen Sie das Produktsymbol aus, um es zu bearbeiten, oder
drlcken Sie +, um ein neues Produkt hinzuzuftigen.
6. Drlcken Sie das Bleistiftsymbol am unteren Bildschirmrand, um
ein vorhandenes Produkt zu bearbeiten.
7. Geben oder dndern Sie den Namen des Produkt Uber das
Tastenfeld.
8. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
9. Dieser Bildschirm zeigt IST-EINSTELLG, FRITTZEIT, LADUNGS-
KOMP oder EMPFINDLICHKEIT, QUAL-TIMER, SCHUETTELZT und
FILTER-Einstellungen an. Um einen Parameter zu bearbeiten,
dricken Sie den gewlunschten Eintrag.
10. Um die Temperatur zu bearbeiten, driicken Sie Schaltflache
TEMPERATUR.
11. Geben Sie die Frittiertemperatur fur das Produkt Uber das
Tastenfeld ein.
12. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
13. Drucken Sie die Schaltflache FRITTIERZEIT.
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14. Geben oder bearbeiten Sie die Frittierzeit in Minuten und
Sekunden Uber das Tastenfeld ein.

15. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

16. Drucken Sie die Schaltflache LADUNGS-KOMP oder
EMPFINDLICHK.

17. Andern Sie die Einstellungen fiir die fiir dieses Produkt
empfohlene Ladungskompensation oder Empfindlichkeit mit
den Aufwarts- und Abwartspfeilen.

Diese Einstellung gestattet das Andern der
Produktkompensation (Empfindlichkeit). FUr einige
Menueintrage kann je nach deren Kocheigenschaften eine
Korrektur erforderlich sein. HINWEIS: Es wird dringend
empfohlen, diese Einstellung NICHT zu verédndern, da dies
die Produktfritierzyklen beeintrachtigen kénnte.

Die Standardeinstellung fur die Produktkompensation ist ,vier".

18. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

19. Dricken Sie die Schaltflache QUAL-TIMER.

20. Geben Sie die Produkthaltezeit in Minuten und Sekunden ein.

21. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

22. Drucken Sie die Schaltflache SCHUETTELZT 1.

23. Geben Sie die Zeit fir den ersten Schuttelvorgang in Minuten
und Sekunden ein.

25. Scrollen Sie mit dem Abwartspfeil zu weiteren Einstellungen.

24. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
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26. Drucken Sie die Schaltflache SCHUETTELZT 2, wenn ein weiterer
m Schuttelvorgang erforderlich ist; andernfalls springen Sie zu
Schritt 30.

27. Geben Sie die Zeit fur den zweiten Schittelvorgang in Minuten
und Sekunden ein.

28. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

29. Drucken Sie die Schaltflache FILTER.

30. Stellen Sie sicher, dass die Schaltflache FILTER auf EIN gesetzt
ist, um fur dieses Produkt automatische Filtrierung zu
aktivieren. Diese Einstellung verhindert ein Vermischen von
produktspezifischen Fetten. Fur Produkte wie FISH wahlen Sie
NEIN; um die automatische Filtrierung zu verhindern.

31. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

32. Wahlen Sie das Symbol fur das Produktrezept aus, das
eingegeben oder bearbeitet werden soll.

33. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

34. Wahlen Sie das/die Menu(s) Symbol fir das Produktrezept aus,
das/die eingegeben oder bearbeitet werden soll(en).

35. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

36. Auf der Steuerung erscheint GESPEI.

37. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

38. Wahlen Sie ein anderes Produkt zum Bearbeiten aus oder
drlcken Sie +, um ein weitere Produkte hinzuzufiigen. Wenn
Sie fertig sind, dricken Sie die Schaltflache HOME.
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& 39. Driicken Sie die Schaltflache TEAMMODUS, um wieder zum
Hauptbildschirm zurickzukehren.

TEAMMODUS

4.10 Hinzufigen oder Bearbeiten von Menus

Diese Funktion dient zum Hinzufiigen oder Bearbeiten von MenUs. Der Bediener kann bestimmte Produkte in
Menus gruppieren. Beispielsweise kann ein Frihsticksmenu eingerichtet werden, das nur Frihsttcksprodukte
umfasst. Dies ist von Vorteil, wenn Produkte gewechselt werden, da die Anzahl der verfigbaren Produkte
eingeschrankt wird.

ANZEIGE AKTION

1. Dricken Sie die Schaltflache HOME.

@ 2. Drucken Sie die Schaltflache MENUES.
———/

1234 3. Geben Sie 1234 ein.

4. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

5. Wabhlen Sie ein Menu aus, indem Sie die Schaltflache tUber
EIN/AUS dricken, um Produkte (grin hervorgehoben) zu
bearbeiten, oder driicken Sie die Schaltflache +, um ein neues
Menu hinzuzufiigen. Wenn ein neues MenU hinzugefugt wird,
geben Sie den Namen des Menus am nachsten Bildschirm ein
und dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen). Wenn ein Menu
geldscht wird, heben Sie es hervor und driicken das
Papierkorbsymbol unten auf dem Bildschirm.

6. Drucken Sie das Bleistiftsymbol am unteren Bildschirmrand, um

@ ein vorhandenes Menu zu bearbeiten.

7. Wahlen Sie die gewlinschten Produkte aus, indem Sie die
zugehdrigen Symbole drticken, um sie in das ausgewahlte Menu
aufzunehmen. Die ausgewahlten Produkte werden griin
hervorgehoben. Um eine Produktauswahl aufzuheben, drlicken Sie
das Symbol und die Hervorhebung wechselt von griin zu grau.

8. Wenn Sie fertig sind, drlicken Sie die Schaltflache v (Hakchen),
um die ausgewahlten Produkte im Menu zu speichern.

Driicken Sie die Schaltfliche ZURUCK, um weitere Meniis
beginnend mit Schritt 5 zu bearbeiten, andernfalls fahren Sie
mit dem nachsten Schritt fort.

10. Drlcken Sie die Schaltflache HOME.

(EIENES

O
ar

TEAMMODUS

11. Drlcken Sie die Schaltflache TEAMMODUS.
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4.11 Wechseln vom Friihstiicksmenii zum Wechselmenii oder Mittagsmeni

Wenn fur Fruhsttick, Wechselmenu und Mittagsmenu eigene Menus erstellt wurden, kdnnen mit der Schaltflache
MENUE auf dem Hauptbildschirm die MenUwechseloptionen angezeigt werden. Wenn Sie das gewunschte Menu

dricken, werden die MenUs gewechselt.

ANZEIGE AKTION

1. Drucken Sie die Schaltflache MENUE.

2. Drucken Sie EIN/AUS unter dem WechselmenU oder Mittagsmend,
um die Menus zu wechseln.
HINWEIS: Es kann immer nur jeweils ein Menu ausgewahlt
werden.

3. Nachdem das gewlinschte MenU ausgewahlt ist, wird unter dem
Menu EIN hervorgehoben.

4. Drucken Sie die Schaltfliche ZURUCK, um wieder zum
Hauptbildschirm zuriickzukehren.

5. Dricken Sie das Produktsymbol, um Produkte zu wechseln.

6. Eswird wieder der Hauptbildschirm angezeigt.

4.12 Wechseln vom Mittagsmenii zum Wechselmenu oder Frihstiicksmeni

Wenn fur Fruhsttick, Wechselmenu und Mittagsmenu eigene Menus erstellt wurden, kdnnen mit der Schaltflache
MENUE auf dem Hauptbildschirm die MenUwechseloptionen angezeigt werden. Wenn Sie das gewunschte Menu

dricken, werden die MenUs gewechselt.

ANZEIGE

AKTION

1.

Dricken Sie die Schaltflache MENUE.
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2. Drucken Sie EIN/AUS unter dem Frihsticksmeni oder
WechselmenU, um die MenUs zu wechseln.

HINWEIS: Es kann immer nur jeweils ein Menu ausgewahlt
werden.

3. Nachdem das gewlnschte MenU ausgewahlt ist, wird unter dem
Menu EIN hervorgehoben.

4. Dricken Sie die Schaltfliche ZURUCK, um wieder zum
Hauptbildschirm zurtckzukehren.

5. Drucken Sie das Produktsymbol, um Produkte zu wechseln.

6. Eswird wieder der Hauptbildschirm angezeigt.

4.13 Serviceaufgaben

In diesem Abschnitt werden Serviceaufgaben fur das Team und den Manager im Geschaft beschrieben, wie TEST
HOECHSTEMP, FE-PR (Fehlerprotokoll), KENNWORT-SETUP und Funktionen zum Kopieren von Menus Gber USB in
und aus der Frittiermaschine mit der Menuverbindung.

4.13.1 Héchsttemperatur testen

Der Modus ,Hdchsttemperatur testen” dient zum Testen des Hochsttemperaturschaltkreises. Bei diesem Test wird
das Fett unbrauchbar. Er darf nur mit altem Fett durchgefihrt werden. Schalten Sie die Frittiermaschine aus und
fordern Sie sofort Service an, wenn die Temperatur 238 °C (460 °F) erreicht, ohne dass der zweite
Hochstgrenzenschalter ausgelost wird und die Steuerung abwechselnd FEHLER HOECHSTTEMP 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.

ANZEIGE AKTION

ﬁ 1. Wenn die Steuerung auf AUS/STANDBY geschaltet ist, driicken Sie die
Schaltflache HOME.
|| 2. Dricken Sie die Schaltflache SERVICE.
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& 3.  Drucken Sie die Schaltflache TEAM.
é 4. Wahlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.
I )
GEDRUCKT HALTEN 5. H?Iten Sie die Schaltﬂéche GEI;)RUCKT HALTEN gedruckt, um den
Hochsttemperaturtest einzuleiten.
6. Wahrend die Schaltflache gedrtickt gehalten wird, beginnt sich das Becken zu
erhitzen. Die Steuerung zeigt wahrend des Tests die tatsachliche
Beckentemperatur an. Wenn die Temperatur auf 210 °C+ 12 °C (410 °F
LOSLASS + 10° F) ansteigt, zeigt die Steuerung HEISS HO-1 an (z. B. 410F); der
Heizvorgang wird fortgesetzt.
*HINWEIS: Bei Steuerungen fur die Europaische Union (mit CE-Markierung)
betragt die Temperatur 202 °C (395 °F), wenn HEISS HO-1 angezeigt wird.
7. Solange die Schaltfliche GEDRUCKT HALTEN gedriickt gehalten wird, heizt die
Frittiermaschine solange weiter, bis der Hochsttemperaturschalter ausgelost
HEISS HO-1 wird. Im Allgemeinen passiert das, wenn die Temperatur bei Nicht-CE-
Geraten 217 °C bis 231 °C (423 °F - 447 °F) und bei CE-Geraten 207 °C bis
219 °C (405 °F - 426 °F) erreicht.
8.  Lassen Sie die Schaltflache los. Das Becken wird nicht weiter beheizt und die
HILFE HO-2 Steuerung zeigt die Ist-Temperatureinstellung an, bis die Temperatur auf
weniger als 204 °C (400 °F) abgefallen ist. Dricken Sie den EIN-/AUS-Schalter,
um den Alarm zu quittieren.
FEHLER HOECHSTTEMP 9.  Wenn die Steuerung diese Meldung anzeigt, trennen Sie die Stromversorgung
NETZ TRENNEN zur Frittiermaschine und verstandigen Sie sofort den Kundendienst.
@ 10. Das Fett muss nach dem Hoéchsttemperaturtest entsorgt werden, sobald sich
das Becken auf unter 204 °C (400 °F) abgekuhlt hat.
4.13.2 Managerfunktionen

4.13.2.1 Fehlerprotokoll

Die Funktion FE-PR dient zum Anzeigen der zehn (10) letzten Fehlercodes der Frittiermaschine. Diese Codes werden
mit dem letzten Code zuerst angefihrt. Die Fehler werden mit Fehlercode, Uhrzeit und Datum angezeigt.

Wenn keine Fehler vorhanden sind, ist die Steuerungsanzeige leer. Die Fehler werden bei einem geteilten Becken
mit der Seite des Fehlers, mit Fehlercode, Uhrzeit und Datum eingeblendet. Ein Fehlercode und der Buchstabe ,L"
zeigt das linke Becken eines geteilten Beckens, der Buchstabe ,R" das rechte Becken an, in dem der Fehler auftrat
(Beispiel -RE19 06:34AM 04/22/2014). Ein Fehlercode mit einem ,G" bedeutet einen globalen Fehler, der nicht
mit einem bestimmten Becken verbunden ist. Die Fehlercodes sind in Abschnitt 7.6 dieses Handbuchs angefihrt.

ANZEIGE

AKTION

B

1. Drucken Sie die Schaltflache HOME.

2. Drlcken Sie die Schaltflache SERVICE.

3. Drlcken Sie die Schaltflaiche MANAGER.
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TEAMMODUS

4321 4. Geben Sie 4321 ein.
5. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
~ EE-PR 6. Drlcken Sie die Schaltflache FE-PR. Es werden die drei letzten
Fehler angezeigt.
7. Drucken Sie die Schaltflache UNTEN. Es werden die nachsten
‘ @ letzten Fehler angezeigt. Wenn Sie den Abwartspfeil weiter
drtcken, werden weitere Fehler angezeigt.
8. Driicken Sie die Schaltfliche ZURUCK, um wieder zum Men(i
<:| ‘@ zurlckzukehren, oder drlicken Sie die Schaltflache HOME, um
diese Funktion zu beenden.
f NY
@
s 9. Driicken Sie die Schaltfliche TEAMMODUS.

4.13.2.2 Passwort einstellen

Im Modus ,Passwort einstellen” kann ein Restaurantmanager die Kennworter fur verschiedene Modi andern.

ANZEIGE

AKTION

Dricken Sie die Schaltflache HOME.

SeE(E3

2. Drucken Sie die Schaltflache SERVICE.
3. Drlcken Sie die Schaltflache MANAGER.
4321 4. Geben Sie 4321 ein.
5. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
o PASSWORT SETUP 6. Drucken Sie die Schaltflache PASSWORT SETUP.
7. Wahlen Sie das Passwort aus, da geandert werden soll. Scrollen
- MENUES Sie mit dem Abwartspfe|.I zu weiteren Einstellungen.
Standardeinstellungen sind:
o REZEPTE MENUES 1234
o EINSTLLGEN-MANAGER REZEPTE 1234
0 DIAGNOSE - MANAGER EINSTLLGEN-MANAGER 1234
DIAGNOSE - MANAGER 4321
8. Geben Sie auf dem Tastenfeld das neue Passwort flr den
ausgewahlten Eintrag an.
9. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
10. Geben Sie auf dem Tastenfeld das neue Passwort zur

PASSW NEU EING

Uberprifung noch einmal ein.

11.

Druicken Sie die Schaltflache v (Hékchen).
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12.

Druicken Sie die Schaltflache v (Hékchen).

PASSWORT SETUP ERFOLGREICH
o MENUES

o REZEPTE

o EINSTLLGEN-MANAGER
o DIAGNOSE - MANAGER

=l

13.

Driicken Sie die Schaltflache ZURUCK, um wieder zum Meni
zurlckzukehren, oder drlicken Sie die Schaltflache HOME, um
diese Funktion zu beenden.

L)

TEAMMODUS

14.

Druicken Sie die Schaltflache TEAMMODUS.

4.13.2.3 USB - Meniibedienung

Mit dieser Option kénnen Menus zur Steuerung hochgeladen werden. Damit kdnnen in MenuSync erstellte
Produkte auf einem USB-Datentrager gespeichert und zur Frittiermaschine hochgeladen werden.

ANZEIGE AKTION

1.

Dricken Sie die Schaltflache HOME.

MENUEUPGRADE FERTIG, USB
ENTFERNEN UND GESAMTES SYSTEM NEU
STARTEN.

2. Drlcken Sie die Schaltflache SERVICE.
3. Drlcken Sie die Schaltflaiche MANAGER.
4. Geben Sie 4321 ein.
5. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
o USB - MENUEBEDIENUNG 6. Drlcken Sie die Schaltflache USB - MENUEBEDIENUNG.
o MENUE VON USB AN FRITTM KOP 7. Drucken Sie die Schaltflaiche MENUE VON USB AN FRITTM KOP.
USB EINSTECK... 8. St_ec‘ken Sie d_en US__B-I?atentrager in den Anschluss hinter der
Frittiermaschinentlr links auRen.
USB EINGESTECKT? JA NEIN 9. Drlcken Sie eln.maIJA, nachdem der USB-Datentrager
angeschlossen ist.
DATEI WIRD VON USB GELESEN
USB WAEHRENDDESSEN NICHT 10. Keine Aktion erforderlich.
ENTFERNEN
Ul-Ul MENUEDATENTRANSFER LAEUFT 11. Nichts erforderlich, wahrend die Datei geladen wird.
MENUEUPGRADE LAEUFT 12. Nichts erforderlich, wahrend die Aktualisierung lauft.
UPGRADE FERTIG? JA 13. Dricken Sie JA.
14. Entfernen Sie den USB-Datentrager und schalten Sie die gesamte

Frittiermaschinenbatterie mit dem Rlcksetzschalter hinter der
Frittiermaschinentlr links aul3en unter dem USB-Anschluss aus
und wieder ein. HINWEIS: Stellen Sie sicher, dass der Schalter
mindestens 30 Sekunden lang gedriickt gehalten wird.
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414 Information: Statistik
4.14.1 Filterstatistiken

Die Funktion Filterstatistiken dient zum Anzeigen der Anzahl der Frittiergange bis zum nachsten Filtervorgang, die
Anzahl der Frittiergange pro Becken, die Anzahl der Filtervorgange pro Becken, die Anzahl der Ubersprungen oder
umgangenen Filtervorgange pro Becken und die durchschnittliche Anzahl von Frittiergangen pro Tag.

ANZEIGE AKTION
7 1.  Drulcken Sie die Schaltflache
. INFORMATION.
% 2. Drucken Sie die Schaltflache FILTER.
o TAG 1
o TAG 2
o TAG3 3. Wahlen und dricken Sie den
o TAG 4 gewunschten Tag. Scrollen Sie mit dem

@ Abwartspfeil zu weiteren Tagen.

1. TAG + DATUM (Tag und Datum der angezeigten
Filterstatistiken)

2. VERBL FRITTGAEN BIS NACHST FILTER (Anzahl der
Frittiergange bis zur nachsten Aufforderung zum Filtern)

3. TAEGL ANZAHL FRITTGAE (Anzahl der Frittiergange an diesem | 4.  Scrollen Sie mit dem Abwartspfeil zu

Tag) weiteren Statistiken.
4. TAEGL ANZAHL FILTERVORG (Anzahl der Filtervorgange an

diesem Becken und an diesem Tag) :]

5. TAEGL ANZAHL UEBERSPR FILTERVOR (Wie oft Filtrieren an
diesem Tag Ubersprungen wurde)
6. DURCHSCH FRIVOR PRO FILT (Durchschnittliche Anzahl der 5. Drucken Sie den Aufwartspfeil, um nach

Frittierzyklen pro Filtervorgang und den Tag) oben zu scrollen, die Schaltflache
7. FILTERUNG (Zeigt an, ob Filterung aktiviert oder deaktiviert ist. ZURUCK, um wieder zum Menl
Diagnosetool zur Bestimmung des Status der FIB-Karte.) zurickzukehren, oder wahlen Sie einen

anderen Tag aus.

6. Driicken Sie die Schaltflaiche ZURUCK,

ﬁ um wieder zum Menu zurlckzukehren,
<:| oder dricken Sie die Schaltflache

HOME, um diese Funktion zu beenden.

4.14.2 Fettstatistik

Die Funktion Fettstatistik dient zum Anzeigen des Datums der letzten Entsorgung, der Anzahl der Frittiergange seit
der letzten Entsorgung, der Filtervorgange seit der letzten Entsorgung, der Ubersprungenen Filtervorgange seit der
letzten Entsorgung, der aktuellen Fettgebrauchsdauer und der durchschnittlichen Anzahl der Frittiergange tUber die
Fettgebrauchsdauer.

ANZEIGE AKTION

1. Drucken Sie die Schaltflache INFORMATION.
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ANZEIGE AKTION

‘ 2. Drlcken Sie die Schaltflache FETT.

LETZ ENTSORGDATUM
FRITTGAENGE SEIT ENTSORG
FILTER SEIT LETZTER ENTSOR
UEBERSPR FILTER SEIT LETZTER

ENTSO

5. IST-FETTLEBENSD
6 4. Drucken Sie den Aufwartspfeil, um nach oben zu scrollen, die

DURCHSCHN FRIVORG FETTDAUER Schaltflache ZURUCK, um wieder zum MenU zuriickzukehren,

oder driicken Sie die Schaltflache HOME, um diese Funktion zu
<:| @ beenden.

4.14.3 Lebensdauer-Statistik

Die Funktion Lebensdauer-Statistik dient zum Anzeigen des Inbetriebnahmedatums der Frittiermaschine, das
automatisch eingestellt wird, nachdem die Frittiermaschine 25 Frittiergdnge abgeschlossen hat, der Seriennummer
der Steuerung, der Gesamtzeit, die die Frittiermaschine betrieben worden ist, und die Gesamtanzahl der Heizzyklen
der Frittiermaschine (wie oft die Steuerung die Heizelemente ein-/ausgeschaltet hat).

pPwnNS

3. Scrollen Sie mit dem Abwartspfeil zu weiteren Statistiken.

ANZEIGE AKTION
7 1. Drucken Sie die Schaltflache
. INFORMATION.
' 2. Driicken Sie die Schaltflache LEBDR-
J»' STATS.
1. AUFTRAGSDATUM
2. GERAETE-SERIENR. 3. Drlcken Sie die Schaltflache
3. STEUERUNGS-SERIENNR. ZURUCK, um wieder zum Men(
4. GESAMTZEIT EIN (STD.) zurlckzukehren, oder driicken Sie
die Schaltflache HOME, um diese
<:| Funktion zu beenden.
5. ZAEHLER GESAMTHEIZZYKL

4.14.4 Gebrauchsstatistik

Die Gebrauchsstatistik zeigt die Gesamtanzahl der Frittierzyklen pro Becken, die Anzahl der Frittierzyklen pro
Becken, die Anzahl der Frittierzyklen, die vor deren Beendigung abgebrochen wurden, die Anzahl der Stunden, die
das/die Becken eingeschaltet waren, und das Datum der letzten Zurlicksetzung des Gebrauchszahlers.

ANZEIGE AKTION

1. Dricken Sie die Schaltflache
INFORMATION.

Dricken Sie die Schaltflache
GEBRAUCH-STATS.

~E(~]
N

=Y

GEBR. STARTDATUM

3. Drucken Sie die Schaltflache
GESAMTZAHL FRITTIERGAENGE ZURUCK, um wieder zum Menii

3. GESAMTZAHL ABGEB. FRITTIERGAENGE zurtickzukehren, oder driicken

Sie die Schaltflache HOME, um
<:| ﬁ diese Funktion zu beenden.
4. GESAMTZEIT EIN BECK (STD)
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4.14.5 Erholungszeit

Erholung wird verwendet, um zu ermitteln, ob die Frittiermaschine korrekt funktioniert. Die Erholung ist die
Zeitdauer, in der die Frittiermaschine die Temperatur des Fetts von 28 °C auf 121 °C bis 149 °C (50 °F auf 250 -
300 °F) erhdht. Die maximale Erholungszeit darf bei elektrischen Modellen nicht langer als 1:40 oder bei
Gasmodellen nicht langer als 3:15 sein.

ANZEIGE AKTION

7 \ 1. Drlcken Sie die Schaltflache INFORMATION.
2. Drlcken Sie die Schaltflache ERHOLUNG. Die Zeit wird in
Minuten und Sekunden angezeigt.

1. LETZERHOLUNGSZEIT 3. Dricken Sie die Schaltfliche ZURUCK, um wieder zum

ﬁ Menu zurlickzukehren, oder driicken Sie die Schaltflache
<:| HOME, um diese Funktion zu beenden.

4.14.6 Letzte Entsorgungsstatistik

Die ,Letzte Entsorgungsstatistik” enthalt Daten des letzten Frittierzyklus.

ANZEIGE AKTION

1. Drlcken Sie die Schaltflache
INFORMATION.

Dricken Sie die Schaltflache
LETZ FUELL.

1. LETZTS FRITTPRODUKT
2. LETZ FUELL STARTZEIT

& ﬂm

3. LETZFUE FRITTZEIT
3. Scrollen Sie mit dem
Abwartspfeil zu weiteren
4. LETZ FUELL PROGRAMZEIT L
Statistiken.
5. LETZ FUE MAX BECKTEMP
6. LETZ FUE MIN BECKTEMP 4 Scrollen Si it
7. LETZ FUE MITL BECKTEMP - >crofien sie mit dem

Abwartspfeil zu weiteren
Statistiken.

<

8. % FRITTZEIT, HITZE IST EIN

5. Drucken Sie den Aufwartspfeil,
um nach oben zu scrollen, die
Schaltfliche ZURUCK, um
| ﬁ <:I ‘ﬁ wieder zum MenU
zuruckzukehren, oder drlicken

Sie die Schaltflache HOME, um
diese Funktion zu beenden.

9. BECKENTEMP VOR FRITTBEGINN
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4.14.7 Softwareversion

Die Funktion Softwareversion zeigt die Softwareversionen der Steuerung und der Schaltkarten im
Frittiermaschinensystem; die Werte der Temperatursonde; die Werte der AIF RTD-Sonde und der ATO RTD-Sonde.

ANZEIGE AKTION

1. Dricken Sie die Schaltflache
INFORMATION.

(7
0

2. Drlcken Sie die Schaltflache
Abwartspfeil.

23

3. Drlcken Sie die Schaltflache
SOFTWAREVERSION.

4. Drucken Sie den Abwartspfeil,
um zu weiteren

1. UIB-SOFTWAREVERSION Softwareversionen und
2. SIB-SOFTWAREVERSION
3. VIB-SOFTWAREVERSION Sondentemperaturen und
Informationen zu scrollen.
4. FIB-SOFTWAREVERSION HINWEIS: Geteilte Becken
@ verfugen lber einen SIB2
und linkes und rechtes
Becken, AIF- und ATO-
Temperaturen.
5. OQS-SOFTWAREVERSION
6. IST-BECKENTEMP
7. AIF RTD TEMP N . . .
3. ATO RTD TEMP 5. Br::J(Z:I:evr\wleSiLeerdeenn Abwartspfeil,
9. PLAT-ID .
Softwareversionen und
@ Informationen zu scrollen.
10. GATEWAY-SOFTWAREVERSION 6. Drucken Sie den Aufwartspfeil,
11. GATEWAY IP-ADRESSE um nach oben zu scrollen, die
12. GATEWAY LINK-QUALITAET Schaltflache ZURUCK, um
13. GATEWAY SIGNALSTAERKE UND RAUSCHEN wieder zum MenU
zurickzukehren, oder drlicken
| ﬁ <:| Sie die Schaltfliche HOME, um
diese Funktion zu beenden.
4.14.8 Gebrauchsstatistik zurlicksetzen

Die Ricksetzfunktion setzt alle Gebrauchsdaten in der Gebrauchsstatistik zurtck.

ANZEIGE AKTION

1.

Dricken Sie die Schaltflache INFORMATION.

O~

2. Drucken Sie die Schaltflache Abwartspfeil.
3. Drlcken Sie die Schaltflache RUECK.
4321 4. Geben Sie 4321 ein.
5. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
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ANZEIGE AKTION

ALLE NUTZUNGSDAT RUECKGES 6. Drucken Sie die Schaltflache v (Hékchen).
7. Drucken Sie den Aufwartspfeil, um nach oben zu

scrollen, die Schaltfliche ZURUCK, um wieder zum
<:| @ Men zurtickzukehren, oder driicken Sie die

Schaltflache HOME, um diese Funktion zu beenden.

4.14.9 Frischfettstatistik
Die Funktion Frischfettstatistik dient zum Anzeigen von Informationen Uber das derzeitige Frischfett.

ANZEIGE AKTION
@ 7 1. Drucken Sie die Schaltflache HOME und dann
. INFORMATION.
@ 2. Drucken Sie die Schaltflache Abwartspfeil.

3. Dricken Sie die Schaltflache FRISCHFETT.

1. ANZ FRITTG SEIT LETZTER ENTSORGUNG

2. ENTSOR.ZAEHL SEIT LETZT RUECKSETZUNG )

3. RUECKS.DATUM FRISCHFETTZAEHLER 4. Drucken Sie die Schaltflache ZURUCK, um wieder zum
4. FRISCHFETTZAEHLER MenU zurtickzukehren, oder driicken Sie die

. . Schaltflache HOME, um diese Funktion zu beenden.

4.14.10 Frischfett-Riicksetzung Gebrauchsstatistik
Die RUcksetzfunktion setzt alle Frischfettdaten in der Frischfettstatistik zurtck.

ANZEIGE AKTION

|ﬁ 1. Drucken Sie die Schaltflache HOME und dann

INFORMATION.

~

Drucken Sie die Schaltflache Abwartspfeil.

3. Drlcken Sie die Schaltflache FRISCHF RUECKSET.
Geben Sie 4321 ein.

Ok

IS
w
N
—
N

Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

FRISCHFETTDA
ZURUECKGESETZT
6. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

Driicken Sie die Schaltflaiche ZURUCK, um wieder zum
MenU zurilickzukehren, oder driicken Sie die Schaltflache
HOME, um diese Funktion zu beenden.

)
L
aI
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4.14.11 TPM-Statistik (Totale polare Materialien)
Die TPM-Statistik bietet Daten vom OQS (Fettqualitatssensor). Dieselben Daten kdnnen durch Dricken der
Schaltflache TPM vorn auf der Steuerung aufgerufen werden, wenn die Schaltflache konstant aufleuchtet.

ANZEIGE AKTION

ﬁ ? 1. Drlcken Sie die Schaltflaiche HOME und dann
H INFORMATION.

@ 2. Drucken Sie den Abwartspfeil.

3. Drucken Sie die Schaltflache TPM. Die TPM-Werte der
letzten gultigen dreiRig (30) Tage werden angezeigt.

4. Drucken Sie den Aufwartspfeil, um nach oben zu scrollen,

ﬁ @ die Schaltflache ZURUCK, um wieder zum Men(i
<:| zurickzukehren, oder driicken Sie die Schaltflache HOME,

um diese Funktion zu beenden.
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GASFRITTIERMASCHINE BIGLA30-T SERIE GEN I1l LOV™

KAPITEL 5: ANWEISUNGEN FUR DAS FILTERMENU
5.1 Einflihrung

Das FootPrint Pro Filtriersystem ermoglicht das sichere und effiziente Filtrieren des Fetts in einem Frittierbecken,
wahrend die anderen Frittierbecken einer Station in Betrieb bleiben.

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

AACHTUNG
Der Aufstellungsleiter ist dafiir verantwortlich, dass das Personal liber die Gefahren beim Betrieb eines
HeiBfett-Filtriersystems, besonders die Verfahren zur Fettfiltrierung und zum Ablassen und Reinigen,
unterrichtet wird.

& ACHTUNG
Der Filterpad oder das Filterpapier MUSS téaglich ersetzt werden.

5.2  Vorbereitung des Filters zur Verwendung

1. Ziehen Sie die Filterwanne etwas aus dem Krimelblech
Schrank und warten Sie, bis keine Tropfen
mehr austreten, bevor Sie die Wanne
vollstandig herausziehen (unten dargestellt).
Entfernen Sie das Krimelblech, den

Niederhaltering
Niederhaltering, den Filtereinsatz (oder Papier)

und das Filtersieb (siehe Abbildung 1). Reinigen .
Sie alle Metallteile mit einer L&sung aus Filterpad oder
Allzweckkonzentrat und  heilem Wasser Filterpapier

reinigen und trocknen Sie diese dann - < Sieb
grandlich. - .

Vorfiltersieb

Filterwanne

Abbildung 1

Die O-Ringe im
Schraubanschluss der
Filterwanne prufen.

2. Priufen Sie den Schraubanschluss der
Filterwanne, um sicher zu stellen, dass beide
O-Ringe in gutem Zustand sind (siehe
Abbildung 2). Uberpriifen Sie, ob der Vorfilter Abbildung 2
angebracht und sauber ist und mit einem
FilterschlUssel fest angezogen wurde.

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

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

5. Die Filterwanne zurtick in die Frittiermaschine schieben, damit sie unter der Frittiermaschine positioniert ist.
Stellen Sie sicher, dass auf der Steuerung oben rechts nicht ,,P” angezeigt wird. Das Filtersystem ist nun bereit
zum Einsatz.

A GEFAHR
Nur jeweils ein Frittierbecken in die eingebaute Filtereinheit ablassen, um UberflieBen und Verschiitten von
heiBem Fett zu vermeiden, das Verbrennungen, Ausrutschen und Stiirze verursachen kann.

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

& ACHTUNG
Die Frittierkérbe oder andere Gegenstdnde nicht gegen die Verbindungsleiste der Frittiermaschine
schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen den Frittierbehdltern. Wenn die
Frittierkorbe gegen die Leiste geschlagen werden, um Fett zu I6sen, verzieht sich die Leiste und passt nicht
mehr richtig. Er ist in exakter Passung ausgefiihrt und darf nur zur Reinigung entfernt werden.

5.3 Das Meni Filterung

Die Eintrage im Filtermenu dienen zum Filtern, Ablassen, Fullen, Entsorgen und Reinigen der Becken.
Das Meni FILTERUNG ist unten aufgefiihrt:

e Automatische Filterung Seite 5-2
e Automatische Bedarfsfilterung Seite 5-3
e  Filterwartung Seite 5-5
e Fett entsorgen (Nichtvorrat-Fettsysteme) Seite 5-7
e Fett entsorgen (Vorratssysteme) Seite 5-8
e Fett ablassen Seite 5-10
e Becken aus Ablasswanne fullen Seite 5-11
e Becken aus Vorrat fullen (Nur Vorrat) Seite 5-12
e Wanne entleeren (Nur Vorrat) Seite 5-13
e Tiefenreinigung (Nichtvorrat-Fettsysteme) Seite 5-14
e Tiefenreinigung (Vorratssysteme) Seite 5-17

5.3.1 Automatische Filterung

Die automatische Filterung ist eine Funktion, mit der fur die Frittierbecken nach einer vorbestimmten Anzahl von
Frittierzyklen oder Betriebszeit automatisch eine Filteraufforderung angezeigt wird. Diese Funktion kann auch nach
Bedarf ausgefihrt werden. Dies wird im nachsten Abschnitt beschrieben. Hinweis: Das simultane Filtern mehrerer
Becken ist nicht moglich.

ANZEIGE AKTION

1. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um die Filterung zu
beginnen. Wenn die Schaltflache X ausgewahlt wird, wird die
Filterung abgebrochen und die Frittiermaschine nimmt wieder
den normalen Betrieb auf. Die Steuerung fordert wieder zum

FILTERUNG ERFORDERL - JETZT FILTERN?
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ANZEIGE

AKTION

Filtern des Fetts auf. Dieser Ablauf wird solange wiederholt, bis
ein Filtervorgang abgeschlossen wird.

2. Wird angezeigt, wenn der Fettstand zu niedrig ist. Drucken Sie
die Schaltflache v (Hakchen), um das Problem zu quittieren und
in den Bereitschaftsmodus zurlickzukehren. Prifen Sie, ob der

FETTSTAND ZU NIED : e . !
Fettstand im JIB niedrig ist. Wenn der Fettstand im JIB nicht
niedrig ist und dieses Problem laufend auftritt, verstandigen Sie
den FAS.

3. Schopfen Sie die Krimel von vorne nach hinten vom Fett ab und

SCHMUTZ AUS BECK ABSCH versuchen Sie, vpn J?der Wamf]e .mogllchst viele Krimel zu
BESTAET DRUECKEN WENN EERTIG entfernen. Das ist fur die Optimierung der Fettlebensdauer und
der Fettqualitat entscheidend. Wenn Sie fertig sind, driicken Sie
die Schaltflache v (Hakchen).
WAN EINSET 4, Drucke'n Sie die F|I.ter\(vanne ganz |.n die Masﬂchlr.\e. erd .
angezeigt, wenn die Filterwanne nicht vollstdndig eingesetzt ist.
ABLASSEN LAEUFT 5. Keine Aktion erforderlich.

AUSWASCHEN LAEUFT 6. Keine Aktion erforderlich.

AUFFUELLEN LAEUFT 7. Keine Aktion erforderlich.

8. Keine Aktion erforderlich. Wird angezeigt, bis die

VORWAER Frittiermaschine den Sollwert erreicht.
START 9. Die Frittiermaschine ist bereit zum Frittieren. Wird angezeigt,

nachdem die Frittiermaschine den Sollwert erreicht hat.

Der komplette Filtervorgang dauert ungefahr vier Minuten.

Sollte beim Filtervorgang nicht das gesamte Fett zurlckgefuhrt worden sein, kann das System zu einer
unvollstandigen Filterfunktion umschalten. Siehe Abschnitt 7.3.1.

HINWEIS: Wenn die Filterwanne wahrend des Filtervorgangs herausgezogen wird, stoppt der Filtervorgang

solange, bis die Wanne wieder eingesetzt wird.

Alle Gegenstande aus den Ablassen fernhalten. Beim SchlieBen von Betdtigungselementen kdnnen Schéden

oder Verletzungen entstehen.

AGEFAHR

5.3.2 Automatische Bedarfsfilterung

Die automatische Bedarfsfilterung dient zum manuellen Starten eines automatischen Filtervorgangs. Hinweis: Das
simultane Filtern mehrerer Becken ist nicht moglich.

ANZEIGE

N

1.

AKTION

Die Frittiermaschine MUSS die Sollwerttemperatur erreicht
haben. Driicken Sie die Schaltflache FILTERUNG MENUE.
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Hi

[ﬁ @ 2. Waéhlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.

3. Wahlen Sie AUTOM FILTERUNG aus.

4. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um die Filterung zu

beginnen. Wenn die Schaltflache X ausgewahlt wird, wird die
AUTOM FILTERUNG? Filterung abgebrochen und die Frittiermaschine nimmt wieder
den normalen Betrieb auf.

5. Wird angezeigt, wenn der Fettstand zu niedrig ist. Dricken Sie
die Schaltflache v (Hédkchen), um das Problem zu quittieren und
in den Bereitschaftsmodus zurtickzukehren. Prifen Sie, ob der
Fettstand im JIB niedrig ist. Wenn der Fettstand im JIB nicht
niedrig ist und dieses Problem laufend auftritt, verstandigen Sie
den FAS.

6. Schopfen Sie die Krimel von vorne nach hinten vom Fett ab und
versuchen Sie, von jeder Wanne mdoglichst viele Krimel zu
entfernen. Das ist flr die Optimierung der Fettlebensdauer und
der Fettqualitat entscheidend. Wenn Sie fertig sind, drucken Sie
die Schaltflache v (Hakchen).

7. Drucken Sie die Filterwanne ganz in die Maschine. Wird

FETTSTAND ZU NIED

SCHMUTZ AUS BECK ABSCH
BESTAET DRUECKEN WENN FERTIG

WAN EINSET . o ) . .
angezeigt, wenn die Filterwanne nicht vollstandig eingesetzt ist.
ABLASSEN LAEUFT 8. Keine Aktion erforderlich. Das Fett lauft in die Filterwanne ab.
AUSWASCHEN LAEUET 9. Kelne" Aktion erforderlich. Rickstande werden aus dem Becken
gespult.
AUFFUELLEN LAEUFT 10. Keine Aktion erforderlich. Das Becken wird neu gefullt.
VORWAER 11. Keine Aktion erforderlich. Die Frittiermaschine erhitzt sich auf
den Sollwert.
START 12. Die Frittiermaschine ist bereit zum Frittieren. Wird angezeigt,

nachdem die Frittiermaschine den Sollwert erreicht hat.

Der komplette Filtervorgang dauert ungefahr vier Minuten.

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

A GEFAHR
Alle Gegenstande aus den Ablassen fernhalten. Beim SchlieBen von Betadtigungselementen kdnnen Schéden
oder Verletzungen entstehen.

Wenn das automatische Filtrierverfahren erfolglos ist, wird eine Fehlermeldung ausgewiesen. Befolgen Sie die
Anweisungen auf der Steuerung, um den Fehler zu beseitigen.

Wenn FILTER IST BESCHAEFTIGT angezeigt wird, wartet die FIB-Karte darauf, dass ein anderes Becken gefiltert oder ein
anderes Problem behoben wird. Drilicken Sie die Schaltflache v (Hékchen) und warten Sie 15 Minuten, um zu sehen,
ob das Problem korrigiert wurde. Wenn nicht, verstandigen Sie den 6rtlichen FAS.
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A GEFAHR
Nur jeweils ein Frittierbecken in die eingebaute Filtereinheit ablassen, um UberflieRBen und Verschiitten
von heiBem Fett zu vermeiden, das Verbrennungen, Ausrutschen und Stiirze verursachen kann.

AACHTUNG
Fir den Fall einer Uberhitzung des Filtermotors oder eines elektrischen Schadens ist der Filtermotor mit
einem manuellen Riicksetzschalter ausgestattet. Wenn der Sicherheitsschalter ausgelést wird, muss die
Stromversorgung des Filtersystems abgeschaltet werden und der Pumpenmotor muss 20 Minuten
abkuhlen, bevor der Ricksetzschalter betétigt werden darf (siehe Bild auf der nachsten Seite).

AACHTUNG
Vorsichtig sein und angemessene Schutzausrustung tragen, wenn der Filtermotor-Riicksetzschalter
zuriickgesetzt wird. Der Schalter muss vorsichtig zuriickgesetzt werden, damit schwere Verbrennungen
durch achtloses Mandévrieren im Bereich des Ablassrohrs und des Frittierbeckens vermieden werden.

—

Filtermotor-Riicksetzschalter

5.3.3 Wartung oder Filtern am Tagesende

HINWEIS

Stellen Sie sicher, dass der Filterpad oder das Filterpapier taglich Der Filterpad oder das Filterpapier muss
gewechselt wird, damit das System korrekt betrieben wird. Far taglich ersetzt werden.
korrekte Funktionsweise in stark frequentierten und rund um die
Uhr geoffneten Restaurants muss der Filterpad oder das
Filterpapier zweimal pro Tag gewechselt werden. A\ ACHTUNG

Nur jeweils ein Frittierbecken in die eingebaute
Wenn ENTSORGV SCHLIESSEN angezeigt wird, schlieRen Sie das Filtereinheit ablassen, um UberflieBen und
Entsorgungsventil. Drilcken Sie die Schaltflache X, um diesen Verschiitten von heilem Fett zu vermeujen,
Vorgang zu beenden. das Verbrennungen, Ausrutschen und Stiirze

verursachen kann.

ANZEIGE AKTION

1. Die Frittiermaschine MUSS die Sollwerttemperatur erreicht haben.
Drucken Sie die Schaltflache FILTERUNG MENUE.

L

[2] E} 2. Wahlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.
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ANZEIGE AKTION

3. Wahlen Sie FILTERWARTUNG aus.
4. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um die Filterung zu
WARTUNGSFILTERUNG? beginnen. Wenn die. Sch.aI'FfIéche X gusggwéhlt vyird, wird die Filterung
abgebrochen und die Frittiermaschine nimmt wieder den normalen
Betrieb auf.
SCHUTZHANDSCHUHE TRAGEN - 5. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen), nachdem alle personliche
BESTAET DRUECKEN WENN FERTIG Schutzausristung angelegt wurden.
SICHERST FETTW UND ABDECK SIND IN 6. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), wenn die Fettwanne und
POS Abdeckung angebracht sind.
ABLASSEN LAEUFT 7. Keine Aktion erforderlich. Das Fett lauft in die Filterwanne ab.
8. Scheuern Sie das Becken. Die Elektrik zwischen den Elementen muss
sauber sein. Wenn Sie fertig sind, dricken Sie die Schaltflache v
(Hakchen).
BECK INNEN UND ZW ERHITZERN
SCHEUERN - BES'IEAFI{E_:'GDRUECKEN WENN A GEFAHR
Alle Gegenstinde aus den Abldssen fernhalten. Beim
SchlieBen von Betétigungselementen kénnen Schaden oder
Verletzungen entstehen.
9. (Nur Gas) Reinigen Sie den Fettsensor mit einem kratzfreien Pad (siehe
Abschnitt 6.6.2 auf Seite 6-5). (Alle Frittiermaschinen) Reinigen Sie
SENSOR REINIG - rund um die AlF- und ATO-Sensoren mit einem Schraubendreher oder
BESTAET DRUECKEN WENN FERTIG ahnlichen Gegenstand, um Sediment vom Sensoranschlussbereich zu
entfernen (siehe Abschnitt 6.2.4 auf Seite 6-1). Wenn Sie fertig sind,
driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
BECK WAS? 10. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen).
AUSWASCHEN LAEUET 11. Keine Aktion er.forderlich. Das ‘RUckIaufventiI (‘jffnet sich und das
Becken wird mit Fett aus der Filterwanne gespuilt.
12. Die Filterpumpe schaltet sich aus. Wenn keine Ruckstande im Becken
sind, driicken Sie zum Fortfahren die Schaltflache X. Wenn noch
ERNEUT AUSWASCHEN? immer Krimel vorhanden sind, dricken Sie die Schaltflache v
(Hakchen) und die Filterpumpe lauft weiter. Dieser Zyklus wird
solange wiederholt, bis Sie die Schaltflache X drticken.
13. Keine Aktion erforderlich. Das Ablassventil schlief3t sich und die
SPUELEN LAEUFT Filterpumpe fullt das Frittierbecken mit Fett auf. Das Ablassventil
offnet sich und spuilt das Becken.
14. Wenn keine Riickstande im Becken sind, driicken Sie zum Fortfahren
die Schaltflache X. Wenn erneut gespult werden soll, driicken Sie die
ERNEUT SPUELEN? Schaltflache v (Hakchen) und der Spiilvorgang wird wiederholt, bis die
Schaltflache X gedruckt wird.
POLIEREN? 15. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren.
16. Keine Aktion erforderlich. Der Ablass und die Rucklaufventile sind
POLIEREN LAEUFT offen und Fett wird finf Minuten lang durch das Frittierbecken
gepumpt.
BECKEN FUELLEN? 17. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren.
AUFFUELLEN LAEUFT 18. Keine Aktion erforderlich, wahrend das Becken gefullt wird.
19. Drucken Sie die Schaltflache X, um die Pumpe erneut einzuschalten,

BECKEN VOLL?

wenn der Fettfillstand unter der oberen Fettfullstandlinie liegt.*
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ANZEIGE AKTION

Driicken Sie die Schaltflache v (Hékchen), nachdem der Fettfullstand
die obere Fettfillstandlinie erreicht hat. Wenn das Becken nicht
komplett mit Fett gefullt wird, prifen Sie die Filterwanne, um zu
sehen, ob das meiste Fett zurtickgefuhrt wurde. Die Wanne kann ein
wenig Fett enthalten.

Driicken Sie die Schaltflache v (Hékchen), um das Fett in die
Filterwanne abzulassen.

20. Die Steuerung schaltet sich aus.

*HINWEIS: Nach einer Wartungsfilterung ist es normal, dass etwas Fett in der Wanne zuriick bleibt. Der
Fettfullstand kehrt eventuell nicht auf den Fullstand zuriick, der vor der Wartungsfilterung vorhanden
war. Wenn nach zwei Versuchen das Becken aufzufillen mit JA geantwortet wird, wird das
automatische Nachfillen aktiviert, um Fettverluste durch den Filtervorgang auszugleichen.

5.3.4 Entsorgung bei Nichtvorrat-Fettsystemen

Diese Option dient zum Entsorgen von gebrauchtem Fett in eine PMSDU oder einen METALL-Behalter.

Nachdem das Fett verbraucht ist und nicht mehr verwendet werden kann, muss es in einen geeigneten Behalter
entsorgt werden, in dem es zum Entsorgungsbehalter transportiert werden kann. Frymaster empfiehlt die
Verwendung der McDonald's PMSDU (Fettentsorgungsvorrichtung). Die  Dokumentation  der
Fettentsorgungsvorrichtung enthalt genaue Bedienungsanweisungen. HINWEIS: Bei Gebrauch einer vor Januar
2004 gebauten MSDU ist zu beachten, dass diese nicht unter den Ablass passt. Wenn keine
Fettentsorgungsvorrichtung verfigbar ist, muss gewartet werden, bis das Fett auf 38 °C (100 °F) abgekuhlt ist;
danach das Fett in einen METALL-Behalter mit mindestens 15 Liter Fassungsvermogen (4 gal) entleeren, um
Verschuttungen zu vermeiden.

ANZEIGE AKTION

1. Die Frittiermaschine MUSS ausgeschaltet sein.

2. Drucken Sie die Schaltflache FILTERUNG MENUE.

il

[ﬁ @ 3. Wabhlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.

4. Wahlen Sie FETT ENTSOR aus.

5. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Wenn die
Schaltflache X ausgewahlt wird, kehrt der Bediener zum MenU
FILTERUNG zurUck.

FETT ENTSOR? A  GEFAHR

Das Fett auf mindestens 38 °C (100 °F) abkiihlen lassen, bevor
es zur Entsorgung in einen entsprechenden METALL-Behélter
abgelassen wird.
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ANZEIGE AKTION

6. Entnehmen Sie die Filterwanne und setzen Sie die Entsorgungseinheit
ein.

ENTSORGEINHT EINSETZ A  GEFAHR

Beim Ablassen von Fett in einen Entsorgungsbehalter nicht
tiber die maximale Filllinie des Behdlters hinaus einfiillen.

7. Achten Sie darauf, dass die PMSDU oder ein METALL-Behalter mit
mindestens 15 Liter (4 gal) aufgestellt ist. Drucken Sie die Schaltflache
v (Hékchen), um fortzufahren.

A  GEFAHR
5
ENTSORGEINHT IN POSITION: Beim Entleeren von Fett einen geeigneten METALL-Behalter

benutzen, der ein Fassungsvermégen von mindestens 15
Litern (4 gal) hat, da andernfalls heiBes Fett ausflieBen und
Verletzungen verursachen kénnte.

ENTS LAEU 8. Keine Aktion erforderlich, wahrend das Becken das Fett entsorgt.
BECKEN LEER? 9. Wenn das Becken leer ist, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um
fortzufahren.
BECKENREIN| FERTIG? 10. Reinigen Sie das Becken mit einer Blrste und wenn Sie fertig sind,

drticken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren.
11. Leeren Sie das Fett behutsam in das Becken, bis die untere
MAN BECKENFUELLNG Fullmarkierung in der Frittiermaschine erreicht ist. Nachdem das
Becken geflllt ist, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

12. Die Steuerung schaltet sich aus.

5.3.5 Entsorgung bei Vorrat-Fettsystemen

A\ ACHTUNG
Sicherstellen, dass ein Filterpad angebracht
ist, bevor Fett abgelassen oder entsorgt wird.
Wenn kein Filterpad eingesetzt wird, kénnen
Leitungen und/oder Pumpen verstopfen.

Diese Option dient zum Entsorgen von gebrauchtem Fett in ein
Altfettvorratssystem wie RTI. In Fettvorratssystemen wird
verbrauchtes Fett mit einer Pumpe von der Frittiermaschine in
eine Haltetank gepumpt. Die Fettvorratssysteme sind Uber
zusatzliche Leitungen mit den Frittiermaschinen verbunden.

ANZEIGE AKTION

1. Die Frittiermaschine MUSS ausgeschaltet sein.

2. Drlcken Sie die Schaltflache FILTERUNG MENUE.

il

[ﬁ @ 3. Wabhlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.
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ANZEIGE AKTION

Wahlen Sie FETT ENTSOR aus.

FETT ENTSOR?

Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Wenn die
Schaltflache X ausgewahlt wird, kehrt der Bediener zum Menu
FILTERUNG zurUck.

VORR.TANK VOLL?

Diese Meldung wird nur angezeigt, wenn der Vorratstank voll ist. Driicken
Sie die Schaltflache v (Hakchen), um dies zu quittieren und verstandigen
Sie den Altfett-Dienstleister. Die Anzeige zeigt wieder AUS an.

ABLASSEN LAEUFT

Keine Aktion erforderlich. Das Fett lauft in die Filterwanne ab.

BECKEN LEER?

Wenn das Becken leer ist, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen),
um fortzufahren.

BECKENREINI FERTIG?

Reinigen Sie das Becken mit einer Burste und wenn Sie fertig sind,
driicken Sie die Schaltflache v (Hékchen), um fortzufahren.

ENTSORGVEN OEFFNEN

10.

Offnen Sie die linke Schranktiir und entsperren Sie das Ventil bei
Bedarf. Ziehen Sie das Entsorgungsventil ganz nach vorne, um die
Entsorgung zu beginnen.

ENTS LAEU

11.

Keine Aktion erforderlich. Die Pumpe pumpt das alte Fett vier (4)
Minuten lang aus der Wanne in die Altfettentsorgungsbehélter.

WANNE ENTF

12.

Die Filterwanne behutsam aus der Frittiermaschine nehmen.

A  GEFAHR
Die Filterwanne langsam o6ffnen, damit kein heiBes Fett
herausspritzt, das schwere Verbrennungen, Ausrutschen und
Stiirze verursachen kann.

WANNE LEER?

13.

Wenn die Filterwanne leer ist, driicken Sie die Schaltflache v
(Hakchen). Wenn die Wanne nicht leer ist, driicken Sie die
Schaltflache X und kehren Sie nach Einsetzen der Filterwanne zu
Schritt 11 zurtck.

WAN EINSET

14.

Setzen Sie die Filterwanne ein.

ENTSORGV SCHLIESSEN

15.

Schlie3en Sie das Entsorgungsventil, indem der Ventilgriff bis zum
Anschlag in Richtung Frittiermaschinen-Ruckseite gedrickt wird.
Versperren Sie das Ventil wieder, wenn das vom Manager
vorgeschrieben ist.

BECKEN AUS VORRAT FUELLEN?

16.

Das Becken kann nun mit Fett gefullt werden. Driicken Sie die
Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Andernfalls driicken Sie die
Schaltflache X, um zu Schritt 20 zu gelangen.
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ANZEIGE AKTION

FUELL STARTEN? 17. Halten Sie die Schaltflache gedrickt, um das Beckeh zu fullen. Die
. Fettvorratpumpe nutzt einen Momentanschalter. Sie pumpt nur, wenn

GEDRUCKT HALTEN N .
der Schalter gedrickt wird.

18. Wenn das Becken bis zur unteren Fullmarkierung gefullt ist, lassen Sie
den Schalter los.

19. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um zu Schritt 17
zurlckzukehren und das Fullen fortzusetzen. Driicken Sie andernfalls
die Schaltflache X, nachdem das Becken voll ist, um den Vorgang zu
beenden und zu AUS zurickzukehren.

20. Die Steuerung schaltet sich aus.

5.3.6 Fettin Wanne ablassen
Mit der Funktion FETT IN WANNE ABL wird das Fett aus dem Frittierbecken in die Filterwanne abgelassen.

ANZEIGE AKTION

1. Die Frittiermaschine MUSS ausgeschaltet sein.

2. Drlcken Sie die Schaltflache FILTERUNG MENUE.

TASTE LOSLASS WENN VOLL

FUELLEN FORTSETZ?

nh A
[ | -

3. Wahlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.

4. Wahlen Sie FETT ABL aus.

5. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Wenn die
Schaltflache X ausgewahlt wird, schaltet sich die Steuerung AUS. Wenn
keine Wanne festgestellt wird, zeigt die Steuerung SICHERST FETTW
UND ABDECK SIND IN POS an, bis die Wanne erkannt wird.

6. Keine Aktion erforderlich, wahrend das Fett aus dem Becken in die
Filterwanne abgelassen wird.

7. Wenn das Becken leer ist, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um
fortzufahren.

8. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um das Becken neu zu
fullen, oder springen Sie andernfalls zu Schritt 10.

WIRD GEFUELLT 9. Keine Aktion erforderlich, wahrend das Becken gefullt wird.

10. Drucken Sie die Schaltflache X, um die Pumpe erneut einzuschalten,
wenn der Fettflllstand unter der oberen Fettfillstandlinie liegt.
Druicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), sobald das Becken voll ist.
Springen Sie zu Schritt 15, um zu AUS zurlckzukehren.

FETT IN WANNE ABL?

ABLASSEN LAEUFT

BECKEN LEER?

BECKEN AUS ABLASSWANNE FUELLEN?

BECKEN VOLL?

11. Die Filterwanne behutsam aus der Frittiermaschine nehmen.

A  GEFAHR
Die Filterwanne langsam o6ffnen, damit kein heiBes Fett
herausspritzt, das schwere Verbrennungen, Ausrutschen und
Sturze verursachen kann.

WANNE ENTF
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ANZEIGE

WANNE LEER?

12.

AKTION
HINWEIS: Nach dem Aufflllen kann eine kleine Menge Fett in der
Wanne bleiben. Driicken Sie bei leerer Filterwanne die Schaltflache v
(Hakchen) und springen Sie zu Schritt 12. Wenn die Wanne nicht leer
ist, driicken Sie die Schaltflache X und kehren Sie zu BECKEN AUS
ABLASSWANNE FUELLEN? in Schritt 7 zuriick. Wenn die Wanne nicht
leer ist und die Frittiermaschine ein Fettvorratssystem benutzt,
dricken Sie die Schaltflache X und fahren fort mit Schritt 13.

WAN EINSET

13.

Setzen Sie die Filterwanne ein und springen Sie zu Schritt 14, um zu
AUS zurtckzukehren.

WANNE ENTLEEREN?

14.

Druicken Sie die Schaltflache v (Hdkchen), um das Fett in die Fettvorrat-
Entsorgungsbehalter zu entsorgen. Springen Sie zu Abschnitt 5.3.10
Fettwanne entleeren, Schritt 6.

15.

Die Steuerung schaltet sich aus.

5.3.7 Frittierbecken aus Filterwanne fiillen

Mit der Funktion FETT IN WANNE ABL wird das Fett aus dem Frittierbecken in die Filterwanne abgelassen.

ANZEIGE

AKTION

Die Frittiermaschine MUSS ausgeschaltet sein.

2. Drlcken Sie die Schaltflache FILTERUNG MENUE.
Rl M
[ﬁ @ 3. Wahlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.
4. Drucken Sie den Abwartspfeil.
5. Wahlen Sie BECKEN AUS ABLASSWANNE FUELLEN aus.
6. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Wenn die

BECKEN AUS ABLASSWANNE FUELLEN?

Schaltflache X ausgewahlt wird, schaltet sich die Steuerung AUS. Wenn
keine Wanne festgestellt wird, zeigt die Steuerung WANNE EINSETZEN
an, bis die Wanne erkannt wird.




ANZEIGE AKTION

WIRD GEFUELLT 7. Keine Aktion erforderlich, wahrend das Becken gefiillt wird.

8. Drtcken Sie die Schaltflache X, um die Pumpe erneut einzuschalten,
wenn der Fettfullstand unter der oberen Fettfullstandlinie liegt.
Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen), sobald das Becken voll ist,
um zu AUS zuruckzukehren.

9. Die Steuerung schaltet sich aus.

5.3.8 Becken aus Vorrat fillen
Mit der Funktion FETT IN WANNE ABL wird das Fett aus dem Frittierbecken in die Filterwanne abgelassen.

ANZEIGE AKTION

1. Die Frittiermaschine MUSS ausgeschaltet sein.

2. Drlcken Sie die Schaltflache FILTERUNG MENUE.

BECKEN VOLL?

Hil

[_:;] [@:ﬂ 3. Wahlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.

4. Drucken Sie den Abwartspfeil.

Y]

5. Wahlen Sie BECKEN AUS VORRAT FUELLEN aus.

6. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Wenn die
Schaltflache X ausgewahlt wird, schaltet sich die Steuerung AUS.

7. Halten Sie die Schaltflache gedriickt, um das Becken zu fullen. Die
Fettvorratpumpe nutzt einen Momentanschalter. Sie pumpt nur, wenn
der Schalter gedruckt wird.

8. Wenn das Becken bis zur unteren Fullmarkierung gefullt ist, lassen Sie
den Schalter los.

9. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um das Fullen fortzusetzen.

FUELLEN FORTSETZ? Druicken Sie andernfalls die Schaltflache X, nachdem das Becken voll

ist, um den Vorgang zu beenden und zu AUS zurlickzukehren.

10. Die Steuerung schaltet sich aus.

BECKEN AUS VORRAT FUELLEN?

FUELL STARTEN?
GEDRUCKT HALTEN

TASTE LOSLASS WENN VOLL
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5.3.9 Wanne entleeren

Die Funktion ,Wanne entleeren” ist eine Option, mit der Fettvorratssysteme Uberschuissiges Fett aus der Wanne in
die Fettvorrat-Entsorgungsbehdlter pumpen, ohne das Fett aus dem Frittierbecken abzulassen.

ANZEIGE

AKTION

Die Frittiermaschine MUSS ausgeschaltet sein.

Dricken Sie die Schaltflache FILTERUNG MENUE.

il A
i [

Wahlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.

4. Drucken Sie den Abwartspfeil.

Wahlen Sie WANNE ENTLEEREN aus.

WANNE ENTLEEREN?

Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Wenn die
Schaltflache X ausgewahlt wird, kehrt der Bediener zum Men(
FILTERUNG zuruck. Wenn keine Wanne festgestellt wird, zeigt die
Steuerung WANNE EINSETZEN an, bis die Wanne erkannt wird.

VORR.TANK VOLL?

Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um dies zu quittieren und
verstandigen Sie den Altfett-Dienstleister. Die Anzeige zeigt wieder
AUS an.

ENTSORGVEN OEFFNEN

Offnen Sie die linke Schranktiir und entsperren Sie das Ventil bei
Bedarf. Ziehen Sie das Entsorgungsventil ganz nach vorne, um die
Entsorgung zu beginnen.

Keine Aktion erforderlich. Die Pumpe pumpt das alte Fett vier (4)

ENTS LAEU Minuten lang aus der Wanne in die Altfettentsorgungsbehalter.
10. Die Filterwanne behutsam aus der Frittiermaschine nehmen.
A GEFAHR
WANNE ENTF Die Filterwanne langsam o6ffnen, damit kein heiRBes Fett

herausspritzt, das schwere Verbrennungen, Ausrutschen und
Stiirze verursachen kann.
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ANZEIGE

WANNE LEER?

AKTION
11. Wenn die Filterwanne leer ist, dricken Sie die Schaltflache v
(Hakchen). Wenn die Wanne nicht leer ist, driicken Sie die
Schaltflache X und kehren Sie zu Schritt 9 zurick.

WAN EINSET

12. Setzen Sie die Filterwanne ein.

ENTSORGV SCHLIESSEN

13. SchlieRBen Sie das Entsorgungsventil, indem der Ventilgriff bis zum
Anschlag in Richtung Frittiermaschinen-Ruckseite gedrickt wird.
Versperren Sie das Ventil wieder, wenn das vom Manager
vorgeschrieben ist.

14. Die Steuerung schaltet sich aus.

5.3.10 Tiefenreinigung (Auskochen) fiir Nichtvorrat-Fettsysteme

Der Tiefenreinigungsmodus dient zum Entfernen von verkohltem Fett aus dem Frittierbecken.

HINWEIS: Zum Reinigen der LOV™-Frittiermaschine auf die Kay Chemical-Anweisungen ,Frittiermaschinen-
Tiefenreinigungsverfahren” Bezug nehmen.

ANZEIGE

AKTION

1. Die Frittiermaschine MUSS ausgeschaltet sein.

2. Drlcken Sie die Schaltflache FILTERUNG MENUE.

nh R
i Y

3. Wahlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.

4. Drucken Sie den Abwartspfeil.

5. Wahlen Sie TIEFENREIN aus.

TIEFENREIN?

6. Dricken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Wenn die
Schaltflache X ausgewahlt wird, kehrt der Bediener zum Menu
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ANZEIGE AKTION

FILTERUNG zurlck. Wenn keine Wanne festgestellt wird, zeigt die
Steuerung WANNE EINSETZEN an, bis die Wanne erkannt wird.

7. Drlcken Sie die Schaltflache X, wenn Fett im Becken ist. Dricken Sie

BECKNFETT ENTFERNT? bei leerem Frittierbecken die Schaltflache v (Hakchen) und springen
Sie zu Schritt 12.

8. Entnehmen Sie die Filterwanne und setzen Sie die Entsorgungseinheit
ein.

A  GEFAHR

ENTSORGEINHT EINSETZ Stellen Sie sicher, dass eine PMSDU (McDonald's
Fettentsorgungseinheit) oder ein geeigneter Metallbehalter
mit einem Fassungsvermégen von mindestens 15 Litern
(4 gal) unter dem Ablass vorhanden ist.

9. Achten Sie darauf, dass die PMSDU oder ein METALL-Behalter mit
mindestens 15 Liter (4 gal) aufgestellt ist. Drlicken Sie die Schaltflache
V (Hakchen), um fortzufahren.

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

A  GEFAHR
ENTSORGEINHT IN POSITION? Beim Ablassen von Fett in einen Entsorgungsbehadlter nicht
uber die maximale Filllinie des Behalters hinaus einfillen.

A  GEFAHR
Beim Entleeren von Fett eine geeignete PMSDU oder einen
METALL-Behélter benutzen, der ein Fassungsvermégen von
mindestens 15 Litern (4 gal) hat, da andernfalls heiBes Fett
ausflieBen und Verletzungen verursachen kdnnte. Andernfalls
kann das Fett Uberlaufen und Verletzungen verursachen.

10. Keine Aktion erforderlich, wahrend das Fett aus dem Becken in den
Entsorgungsbehalter abgelassen wird.

11. Wenn das Becken leer ist, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen),
um fortzufahren.

12. Fdllen Sie das zu reinigende Frittierbecken mit einer Mischung aus
Wasser und Reinigungslosung. Driicken Sie die Schaltflache v
(Hakchen), um den Reinigungsvorgang zu beginnen. Nehmen Sie auf

LOESUNG HINZUG? die Wartungsanforderungskarte fur das Tiefenreinigungsverfahren
und die Anweisungen von Kay Chemical ,Frittiermaschinen-
Tiefenreinigungsverfahren” fur das McDonald's
Tiefenreinigungsverfahren (Auskochen) Bezug.

13. Schrubben Sie das Becken und lassen Sie die Losung einweichen,
wahrend das Becken eine Stunde lang auf 91 °C (195° F) erhitzt wird.

14. Nach einer Stunde schaltet sich die Heizung aus. Drucken Sie die

REINIGUNG BEENDET Schaltflache v (Hakchen),

um den Alarm zu quittieren.

ABLASSEN LAEUFT

BECKEN LEER?

TIEFENREINIG
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ANZEIGE ‘ AKTION

15. Filterwanne, Krimelkorb, Niederhaltering, Filterpad und Sieb
entfernen. Die |eere Filterwanne in die Frittiermaschine einsetzen.
Nehmen Sie zum Entfernen der Auskochlésung auf die Kay Chemical-
Anweisungen ,Frittiermaschinen-Tiefenreinigungsverfahren” Bezug.

Nachdem die Reinigungslésung entfernt wurde, driicken Sie die
LOESUNG ENTFERNT? Schaltflache v (Hakchen).

A  GEFAHR
Die Auskochlésung vor der Entsorgung auf 38 °C (100 °F)
abkuhlen lassen, da die heiBe Flussigkeit Verletzungen
verursachen kann.

16. Nachdem das Becken geschrubbt worden ist, driicken Sie die
Schaltflache v (Hakchen).

ABLASSEN LAEUFT 17. Keine Aktion erforderlich, wahrend der Ablass gedffnet wird, um die
kleine Lésungsrestmenge aus dem Becken abzulassen.

18. Lésungsrickstande aus dem Becken spulen. Wenn das Becken
komplett gespult worden ist, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

19. Entfernen Sie die Filterwanne und schutten Sie den Inhalt der

WANNE ENTF Filterwanne weg. Spulen Sie zurlickgebliebene Lésung aus der
Wanne.

20. Stellen Sie sicher, dass Becken und Filter komplett trocken sind.

BECK SCHEU FERTIG?

SPUELEN FERTIG?

A  GEFAHR
Sicherstellen, dass das Frittierbecken und die Filterwanne
vollsténdig trocken und frei von Wasser sind, bevor diese mit
Fett gefullt werden. Andernfalls spritzt das heil3e Fett, wenn
dieses auf die Frittiertemperatur erwérmt wird.

BECKEN UND WANNE TROCKEN?

21. Setzen Sie das entfernte Sieb, Filterpad, Niederhaltering und

WAN EINSET Krimelkorb ein, die in Schritt 15 entfernt worden sind. Setzen Sie die
Filterwanne ein.

22. Leeren Sie das Fett behutsam in das Becken, bis die untere

MAN BECKENFUELLNG Fullmarkierung in der Frittiermaschine erreicht ist. Nachdem das

Becken gefullt ist, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

23. Die Steuerung schaltet sich aus.
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5.3.11 Tiefenreinigung (Auskochen) fiir
Vorratfettsysteme

Der Tiefenreinigungsmodus dient zum Entfernen von

verkohltem Fett aus dem Frittierbecken.

A\ ACHTUNG
Sicherstellen, dass ein Filterpad angebracht ist,
bevor Fett abgelassen oder entsorgt wird.
Wenn kein Filterpad eingesetzt wird, kénnen
Leitungen und/oder Pumpen verstopfen.

HINWEIS: Zum Reinigen der LOV™-Frittiermaschine auf die
Kay Chemical-Anweisungen ,,Frittiermaschinen-
Tiefenreinigungsverfahren” Bezug nehmen.

ANZEIGE

Die Frittiermaschine MUSS ausgeschaltet sein.

Dricken Sie die Schaltflache FILTERUNG MENUE.

nh R
[ —

Wahlen Sie bei geteilten Becken LIN BECK oder RECH BECK aus.

4. Drucken Sie den Abwartspfeil.

Wahlen Sie TIEFENREIN aus.

TIEFENREIN?

Druicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Wenn die
Schaltflache X ausgewahlt wird, kehrt der Bediener zum Men(
FILTERUNG zurlck. Wenn keine Wanne festgestellt wird, zeigt die
Steuerung WANNE EINSETZEN an, bis die Wanne erkannt wird.

VORR.TANK VOLL?

Diese Meldung wird nur angezeigt, wenn der Vorratstank voll ist.
Druicken Sie die Schaltflache v (Héakchen), um dies zu quittieren und
verstandigen Sie den Altfett-Dienstleister. Die Anzeige zeigt wieder
AUS an.

BECKNFETT ENTFERNT?

Drucken Sie die Schaltflache X, wenn Fett im Becken ist. Drlicken Sie
bei leerem Frittierbecken die Schaltflache v (Hakchen) und springen
Sie zu Schritt 17.

ABLASSEN LAEUFT

Keine Aktion erforderlich. Das Fett |auft in die Filterwanne ab.
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ANZEIGE AKTION

10. Wenn das Becken leer ist, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen),
um fortzufahren.
BECKEN LEER?

ENTSORGVEN OEFFNEN

11. Offnen Sie die linke Schranktir und entsperren Sie das Ventil bei
Bedarf. Ziehen Sie das Entsorgungsventil ganz nach vorne, um die
Entsorgung zu beginnen.

12. Keine Aktion erforderlich. Die Pumpe pumpt das alte Fett vier (4)
Minuten lang aus der Wanne in die Altfettentsorgungsbehalter.
13. Die Filterwanne behutsam aus der Frittiermaschine nehmen.

A GEFAHR

WANNE ENTF Die Filterwanne langsam o6ffnen, damit kein heiBes Fett
herausspritzt, das schwere Verbrennungen, Ausrutschen und
Stiirze verursachen kann.

ENTS LAEU

14. Wenn die Filterwanne leer ist, driicken Sie die Schaltflache v
WANNE LEER? (Hakchen). Wenn die Wanne nicht leer ist, driicken Sie die
Schaltflache X und kehren Sie zu Schritt 9 zurick.

WAN EINSET 15. Setzen Sie die Filterwanne ein.
ENTSORGV SCHLIESSEN

16. SchlieBen Sie das Entsorgungsventil, indem der Ventilgriff bis zum
Anschlag in Richtung Frittiermaschinen-Ruckseite gedrickt wird.
Versperren Sie das Ventil wieder, wenn das vom Manager
vorgeschrieben ist.

17. Fallen Sie das zu reinigende Frittierbecken mit einer Mischung aus
Wasser und Reinigungslosung. Driicken Sie die Schaltflache v
(Hakchen), um den Reinigungsvorgang zu beginnen. Nehmen Sie auf

LOESUNG HINZUG? die Wartungsanforderungskarte fur das Tiefenreinigungsverfahren
und die Anweisungen von Kay Chemical ,Frittiermaschinen-
Tiefenreinigungsverfahren” fur das McDonald's
Tiefenreinigungsverfahren (Auskochen) Bezug.

18. Schrubben Sie das Becken und lassen Sie die Losung einweichen,
wahrend das Becken eine Stunde lang auf 91 °C (195 °F) erhitzt wird.

19. Nach einer Stunde schaltet sich die Heizung aus. Drucken Sie die
Schaltflache v (Hakchen), um den Alarm zu quittieren.

TIEFENREINIG

REINIGUNG BEENDET
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ANZEIGE ‘ AKTION

20. Filterwanne, Krimelkorb, Niederhaltering, Filterpad und Sieb
entfernen. Die |eere Filterwanne in die Frittiermaschine einsetzen.
Nehmen Sie zum Entfernen der Auskochlésung auf die Kay Chemical-
Anweisungen ,Frittiermaschinen-Tiefenreinigungsverfahren” Bezug.

Nachdem die Reinigungslésung entfernt wurde, driicken Sie die
LOESUNG ENTFERNT? Schaltflache v (Hakchen).

A GEFAHR
Die Auskochlésung vor der Entsorgung auf 38 °C (100 °F)
abkuhlen lassen, da die heiBe Flussigkeit Verletzungen
verursachen kann.

21. Nachdem das Becken geschrubbt worden ist, dricken Sie die
Schaltflache v (Hakchen).

ABLASSEN LAEUFT 22. Keine Aktion erforderlich, wahrend der Ablass ge6ffnet wird, um die
kleine Losungsrestmenge aus dem Becken abzulassen.

23. Losungsruckstande aus dem Becken spulen. Wenn das Becken
komplett gespult worden ist, driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen).

24. Entfernen Sie die Filterwanne und schutten Sie den Inhalt der

WANNE ENTF Filterwanne weg. Spulen Sie zurlickgebliebene Lésung aus der
Wanne.

25. Stellen Sie sicher, dass Becken und Filter komplett trocken sind.

BECK SCHEU FERTIG?

SPUELEN FERTIG?

A GEFAHR
Sicherstellen, dass das Frittierbecken und die Filterwanne
vollsténdig trocken und frei von Wasser sind, bevor diese mit
Fett gefiillt werden. Andernfalls spritzt das hei3e Fett, wenn
dieses auf die Frittiertemperatur erwarmt wird.

BECKEN UND WANNE TROCKEN?

26. Setzen Sie das in Schritt 15 entfernte Sieb, Filterpad, Niederhaltering
und Krimelkorb ein. Setzen Sie die Filterwanne ein.

27. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Wenn die

BECKEN AUS VORRAT FUELLEN? Schaltflache X ausgewahlt wird, kehrt der Bediener zum Men(
FILTERUNG zuriick.

28. Halten Sie die Schaltflache gedrickt, um das Becken zu fillen. Die

FUELL STARTEN? Fettvorratpumpe nutzt einen Momentanschalter. Sie pumpt nur, wenn
GEDRUCKT HALTEN der Schalter gedruckt wird.

WAN EINSET

29. Wenn das Becken bis zur unteren Fullmarkierung gefullt ist, lassen Sie
TASTE LOSLASS WENN VOLL den Schalter los.

30. Driicken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um das Fullen fortzusetzen.
FUELLEN FORTSETZ? Druicken Sie andernfalls die Schaltflache X, nachdem das Becken voll
ist, um den Vorgang zu beenden und zu AUS zurlckzukehren.

31. Die Steuerung schaltet sich aus.
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GASFRITTIERMASCHINE BIGLA30-T SERIE GEN Ill LOV™
KAPITEL 6: VORBEUGENDE WARTUNG

6.1 Vorbeugende Wartungsprifungen und Service der Frittiermaschine

A GEFAHR

Das Kriimelblech von Frittiermaschinen, die mit einem Filtersystem ausgestattet sind, muss téaglich am Ende des
Frittierbetriebs in einen brandsicheren Behdlter entleert werden. Einige Speiseteile kdnnen sich selbst entziinden, wenn

sie in bestimmten Fettstoffen eingeweicht werden.
A GEFAHR

Niemals versuchen die Frittiermaschine wahrend des Frittierens oder wenn das Frittierbecken mit heiBem Fett gefullt ist
zu reinigen. Wenn Wasser mit Fett, das Frittiertemperatur hat, in Kontakt kommt, spritzt das Fett, was nahestehendem
Personal schwere Verbrennungen zufiigen kann.

AACHTUNG
McDonald's Allzweckkonzentrat verwenden. Vor dem Gebrauch die Gebrauchs- und Vorsichtsanweisungen durchlesen. Es
muss besonders auf die Konzentration des Reinigers und die Dauer der Einwirkung auf die Flachen mit
Nahrungsmittelkontakt geachtet werden.

6.2 TAGLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE
6.2.1  Inspektion der Frittiermaschine und Zubehorteile auf Schéaden

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

6.2.2 Reinigen der Innen- und AuRBenseite des Frittiermaschinenschranks - taglich

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

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

6.2.3 Reinigen des eingebauten Filtriersystems - téglich

A ACHTUNG

Das Filtriersystem nie ohne Fett im System betreiben.

A ACHTUNG

Niemals mit der Filterwanne verbrauchtes Fett zum Entsorgungsbereich tragen.

A ACHTUNG

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

Beim FootPrint Pro Filtriersystem sind keine regelmafigen vorbeugenden Wartungs- und Servicemalinahmen erforderlich, aufer
die tagliche Reinigung der Filterwanne mit einer Losung aus heiBem Wasser und McDonald'’s Allzweckkonzentrat.

Wenn festgestellt wird, dass die Pumpleistung des Systems schwach oder Uberhaupt 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.

6.2.4 Rund um AIF- und ATO-Sensoren reinigen
1. Ablagerungen rund um die AIF- und ATO-Sensoren bei der Wartungsfilterung reinigen, wenn das

Fett aus dem Frittierbecken abgelassen wird.
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2. Einen Schraubendreher oder dhnlichen Gegenstand verwenden, um auf den Bereich rund um den Sensor zugreifen zu
kénnen (siehe Foto rechts). Vorsicht walten lassen, damit der Sensor nicht beschadigt wird.

3. Nach Abschluss der Wartungsfilterung das Fett wieder zurtickfihren.
6.3 WOCHENTLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE

6.3.1  Reinigen hinter den Frittiermaschinen

Gemal dem Verfahren auf der Wartungsanforderungskarte hinter den Frittiermaschinen reinigen. Die Gasversorgung abschalten
und abtrennen. Die Gasversorgung mit dem manuellen Absperrventil absperren. Das manuelle Absperrventil befindet sich in der
Gasversorgungsleitung vor den Schnellverschlissen. Nun die Gasversorgungsleitung am Schnellverschluss von der
Frittiermaschine trennen.

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

6.3.2 Reinigen des Frittierbeckens - vierteljahrlich

A GEFAHR

Die Frittiermaschine darf nie bei leerem Frittierbecken betrieben werden. Vor dem Ziinden des Brenners, muss das
Frittierbecken muss mit Wasser oder Fett gefillt sein. Andernfalls kann das Frittierbecken beschéadigt werden und es
besteht Brandgefahr.

6.3.3 Reinigen der Filterwanne, abnehmbaren Teile und Zubehorteile
Wie beim Frittierbecken bildet sich auf der Filterwanne, abnehmbaren Teilen und Zubehérteilen, wie Kérben, Absetzblechen oder
Fischplatten eine Ablagerung aus verkohltem Fett.

Die Filterwanne und alle abnehmbaren Teile und Zubehérteile mit einem sauberen, trockenen Tuch abwischen. Mit einem
sauberen, in McDonald's Allzweckkonzentrat angefeuchteten Tuch abgelagerte Fettreste entfernen. Spilen Sie alle Teile und
trocknen Sie diese gut. Verwenden Sie KEINE Stahlwolle oder scheuernde Lappen zum Reinigen dieser Teile. Die beim Scheuern
verursachten Kratzer erschweren nachfolgende Reinigungen.

6,4 PRUFUNGEN UND SERVICE - ALLE ZWEI WOCHEN
6.4.1 Genauigkeit des Sollwerts der M4000-Steuerung priifen

1. Ein gutes Thermometer oder eine Pyrometersonde in das Fett eintauchen, wobei die Spitze die Frittierbecken-
Temperaturmesssonde berthrt.
2. Sobald die Steuerung BEREIT anzeigt (und der Inhalt des Frittierbeckens somit innerhalb des Frittierbereichs liegt), die

Schaltflache @ einmal dricken, um die von der Temperatursonde gemessene Fetttemperatur und den Sollwert

anzuzeigen.
3. Die auf dem Thermometer oder Pyrometer angezeigte Temperatur notieren. Die gemessene Geblasebaugruppe
Temperatur und die Pyrometer-Messwerte mussen innerhalb von %3 °C (5 °F) liegen. Wenn Befestigungsmuttern

das nicht der Fall ist, einem vom Werk autorisierte Kundendienst um Unterstitzung bitten.
6.5 VIERTELJAHRLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE

6.5.1 Reinigen der Verbrennungsluftgeblase-Baugruppe

1. Den Geblasekabelbaum abklemmen und die vier
Befestigungsmuttern des Geblases entfernen.
(Siehe Abbildung 1)

Verdrahtungsanschluss

N

Die Filterwanne aus dem Frittiermaschinenschrank ziehen.
3. Das Geblaseschlutzblech bzw. die Schutzblech-Baugruppe entfernen.

4. Die drei Befestigungsteile entfernen, mit denen die Geblasemotor-Baugruppe am
Geblasegehiuse befestigt ist. Die beiden Bauteile trennen. (Siehe Abbildung 2.) Abbildung 1




Abbildung 2

5. Den Motor mit Plastikfolie umhullen, damit er nicht nass werden kann. Einen Entfetter oder ein Waschmittel auf das
Gebldserad und -gehduse sprihen. Funf Minuten lang einwirken lassen. Das Rad und das Gehduse mit heilem
Leitungswasser abspulen und dann mit einem trockenen, sauberen Tuch trocknen. (Siehe Abbildung 3)

Umhillen Sie den
Motor und die Kabel
mit Plastikfolie oder
einem Plastikharital

Geblasegehause
Geblaserad

Abbildung 3

6. Die Plastikfolie von der Gebldasemotor-Baugruppe entfernen. Die Gebldsemotor-Baugruppe und das Gebldsegehduse

zusammenbauen. Die Geblasebaugruppe in die Frittiermaschine einbauen.
7. Das Geblaseschlutzblech bzw. die Schutzblech-Baugruppe wieder einbauen.
Die Frittiermaschine gemaR dem Verfahren in Kapitel 3, Abschnitt 3.1.2 ziinden.
9. Nachdem die Brenner mindestens 90 Sekunden lang brennen, die Flammen durch die Brenner-Sichtéffnungen zu beiden

Seiten des Verbrennungsluftgeblases beobachten. (Siehe Abbildung 4)

Linke
Sichtoffnung Rechte
Sichtéffnung

hinter dem
/ Motor

o

Abbildung 4

Das Luft-/Gasgemisch ist richtig eingestellt, wenn der Druck am Brennerverteiler dem Wert in der entsprechenden Tabelle auf
Seite 2-4 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 werden.

Auf der Seite des Geblasegehauses gegenlUber des Motors befindet sich eine Platte mit einer oder zwei Sicherungsmuttern (siehe
Abbildung auf der nachsten Seite). Die Mutter(n) ausreichend I6sen, damit die Platte verschoben werden kann. Nun mit der Platte
die Luftansaugdffnung solange vergrof3ern bzw. verkleinern, bis die Flamme hell orange-rot ist. Die Platte sorgfaltig in dieser
Stellung halten und die Sicherungsmutter(n) festziehen.



TYPISCHE GEBLASEBAUGRUPPE EINIGE CE-GEBLASEBAUGRUPPEN
KONNEN AUF DIESE ART AUSGEFUHRT

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

6.5.3 Tiefenreinigung (Auskochen) des Frittierbeckens

Bei normalem Gebrauch der Frittiermaschine bildet sich langsam eine Schicht verkohltes Frittierfett auf der Innenseite des
Frittierbeckens. Diese Schicht muss anhand der Tiefenreinigung (Auskochen) regelmaliig entfernt werden. Dieses Verfahren ist in
den Kay Chemical-Anweisungen ,Frittiermaschinen-Tiefenreinigungsverfahren” beschrieben. Genaue Einzelheiten zum Vorbereiten
der Steuerung fiir die Tiefenreinigung (Auskochen) ist auf Seiten 5-14 bis 5-19 zu finden.

A GEFAHR

Das Fett auf mindestens 38 °C (100 °F) abkiihlen lassen, bevor es zur Entsorgung in einen entsprechenden Behilter

abgelassen wird.
A ACHTUNG

Die Frittiermaschine wahrend dieses Vorgangs niemals unbeaufsichtigt lassen. Wenn die Lésung Uberlauft, den EIN/AUS-

Schalter sofort auf AUS stellen.
A GEFAHR

Sicherstellen, dass alle Wassertropfen aus dem Frittierbecken entfernen wurden, bevor dieses mit Fett gefiillt wird. Wenn
das Fett auf Frittiertemperatur erwarmt wird, verursacht Wasser im Frittierbecken ein Spritzen des Fetts.

6.5.4 Vorfilterwartung

Der Vorfilter muss regelmaRig gewartet werden. Alle 90 Tage, oder haufiger,

wenn der Fettstrom langsamer wird. Entfernen Sie die Kappe und reinigen Sie das

daran angebrachte Sieb.

1. Tragen Sie Schutzhandschuhe und verwenden Sie den mitgelieferten
Filterschltssel, um die Kappe vom Vorfilter zu entfernen (Abbildung 1).

2. Reinigen Sie mit einer kleinen Birste Ruckstdande vom Sieb (Abbildung 2).

3. Reinigen Sie es unter Leitungswasser und trocknen Sie es grindlich.

4. Setzen Sie die Kappe wieder in das Vorfiltergehause ein und ziehen Sie sich mit

dem angebrachten FilterschlUssel fest.

Abbildung 1 Abbildung 2

A ACHTUNG

Entfernen Sie die Vorfilterkappe NICHT, wenn ein gerade ein
Filterzyklus lauft. Betreiben Sie das Filtriersystem NICHT bei
entfernter Kappe. Tragen Sie beim Umgang mit der Kappe
Schutzhandschuhe. Das Metall und das freiliegende Fett sind heif3.




6.6 HALBJAHRLICHE PRUFUNGEN UND SERVICE
6.6.1 Reinigen der Gasventil-Entliftungsleitung

HINWEIS: Dieses Verfahren ist bei Frittiermaschinen fiir den Export in CE-Lédnder nicht erforderlich.

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

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

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

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

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

6.6.2 Reinigen des Fettfiillstandsensors.
4. Das Fett unter Verwendung der Filtermenutoption ,In Wanne ablassen” ablassen.

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

|

6. Das Fett mit der Filtermenuoption ,Beck aus Wanne fuell” wieder in die Wanen fullen.

6.7 Jahrliche/regelmaRige Systempriifung

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

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

6.7.1  Frittiermaschine

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

o Uberprifen, ob die Abgaséffnung nicht durch Fremdstoffe oder Ansammlungen festen Fetts blockiert ist.

o Uberprifen, ob die Brenner und zugehérigen Bauteile (d. h. Gasventile, Zindflammen-Baugruppen, Zindelemente usw.) in
gutem Zustand sind und ordnungsgemald funktionieren. Alle Gasanschlusse auf Lecks prufen und sicherstellen, dass alle
Anschlisse sicher festgezogen sind.

e Uberprifen, ob der Druck am Brennerverteiler die Werte hat, die auf dem Typenschild der Frittiermaschine angegeben sind.

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

e  Uberprifen, 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 Anschlusse sicher und die Verdrahtungen in gutem Zustand sind.

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

e  Uberprifen, ob das Frittierbecken in gutem Zustand und nicht undicht ist. Auch die Isolierung des Frittierbeckens muss noch
zur Wartung geeignet sein.

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

6.7.2 Eingebautes Filtriersystem

e Alle Fettricklauf- und Ablassleitungen auf Lecks prifen und sicherstellen, dass alle Anschlisse fest sind.

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

e Uberprifen, ob die O-Ringe und Dichtungen vorhanden und in gutem Zustand sind. O-Ringe und Dichtungen austauschen,
wenn diese abgenutzt oder beschadigt sind.

e Die Integritat des Filtriersystems wie folgt prifen:

- Prufen, ob die Filterwannenabdeckung angebracht und korrekt installiert ist.

—  Wenn die Filterwanne leer ist, ein Becken nach dem anderen in die Auswahl ,Becken aus Ablasswanne flllen” (siehe
Abschnitt 5.3.7 auf Seite 5-10) schalten. Die korrekte Funktion der einzelnen Fettriicklaufventile prifen, indem die
Filterpumpe mit der Funktion ,Becken aus Ablasswanne fiillen” aktiviert wird. Uberprifen, ob die Pumpe aktiviert wird
und ob Blasen im Fett im zugehdrigen Frittierbecken auftauchen.

- Uberpriifen, ob die Filterwanne zur Filtrierung sachgerecht vorbereitet ist, dann ein Frittierbecken mit Fett, das auf 177 °C (350
°F) erwarmt wurde, mit der Funktion ,In Wanne ablassen” in die Filterwanne ablassen (siehe Abschnitt 5.3.6 auf Seite 5-9). Nun
mit der Auswahl ,Becken aus Ablasswanne fillen” (siehe Abschnitt 5.3.7 auf Seite 5-10) das gesamte Fett in das Frittierbecken
zurlUcklaufen lassen (durch Blasen im Fett ersichtlich). Driicken Sie die Hakchen-Schaltflache dricken, wenn alles Fett
zuruckgefuhrt wurde. Das Frittierbecken sollte sich innerhalb von ca. 2 Minuten und 30 Sekunden wieder fillen.

6-5



GASFRITTIERMASCHINE BIGLA30-T SERIE GEN Ill LOV™
KAPITEL 7: FEHLERBEHEBUNG DURCH DAS
BEDIENUNGSPERSONAL

71 Einfiihrung

Dieses Kapitel ist eine kurze Fehlersuchanleitung fur Probleme, die wahrend des Betriebs dieser Frittiermaschinen
auftreten kdnnen. Sie soll dem Bediener helfen, Probleme an diesem Gerat zu korrigieren oder zumindest genau zu
diagnostizieren. Dieses Kapitel deckt zwar die meisten haufigen Probleme, es konnen jedoch auch Probleme
auftreten, die hier nicht behandelt werden. In solchen Fallen wird lhnen die Belegschaft der technischen
Unterstitzungsabteilung von Frymaster bei der Identifizierung und L6sung 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 Idee zu erhalten, warum
ein Problem aufgetreten ist. Schritte zur Sicherstellung, dass dies nicht noch einmal passiert, mussen Teil einer
jeden KorrekturmalBnahme sein. Wenn eine Steuerung aufgrund einer schlechten Verbindung nicht funktioniert,
mussen auch alle anderen Verbindungen gepruft werden. Wenn eine Sicherung immer wieder durchbrennt, muss
der Grund daflr 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 MaRBnahme getroffen werden soll, rufen Sie bitte die technische
Wartungsabteilung von Frymaster oder lhre Ortliche, vom Frymaster-Werk zugelassene Servicestelle an.

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

e Sicherstellen, dass alle Stromkabel angeschlossen und Trennschalter eingeschaltet sind.

e Sicherstellen, dass alle Gasleitungs-Schnellverschliisse korrekt angeschlossen sind.

e Sicherstellen, dass alle Gasleitungs-Absperrventile offen sind.

e Sicherstellen, dass die Ablassventile des Frittierbeckens ganz geschlossen sind.

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

&GEFAHR

HeiBes Fett verursacht schwere Verbrennungen. Niemals versuchen, dieses Gerat mit heiBem Fett zu
bewegen oder heil3es Fett von einem Behalter in einen anderen zu schiitten.

&GEFAHR

Bei Wartungsarbeiten muss dieses Gerat von der Stromversorgung getrennt sein, auBer es sind elektrische
Tests erforderlich. Bei der Priifung elektrischer Stromkreise besonders vorsichtig sein.

Dieses Gerat kann tiber mehrere Anschlussstellen fiir die Stromversorgung verfiigen. Vor Wartungsarbeiten
alle Netzkabel abziehen.

Inspektion, Prifung und Reparatur von elektrischen Komponenten diirfen nur von qualifiziertem
Servicepersonal durchgefiihrt werden.
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7,2
7.21

PROBLEM

Anzeige der Steuerung

Fehlersuche an Frittiermaschinen

Steuerungs- und Heizprobleme

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

A. Kein Strom zur Frittiermaschine.
B. Steuerung oder andere Komponente

KORREKTURMASSNAHME

A. Sicherstellen, dass die Frittiermaschine

angeschlossen und der Trennschalter nicht

ist dunkel. it auseefallen ausgeldst sind.
& ) B. Rufen Sie den FAS zwecks Unterstitzung an.
Ein Filterfehler auf Grund von
vgrschmutztem odgr verstopftem Befolgen Sie die Anweisungen auf der Anzeige,
Filterpad oder -papier, verstopfter o .
Vorfilter. falsch eingebauten um den Fehler zu beseitigen. In Abschnitt 5.2
M4000 zeigt ' & finden Sie Anweisungen zum Filterwechsel, in

BECKEN GEFUELLT?
JA NEIN nach der

Filterwannenkomponenten, abgenutzten
oder fehlenden O-Ringen, kaltem Fett
oder Filtermotor Uberhitzt, defektem

Abschnitt 6.5.4 Anweisungen zum Reinigen des
Vorfilters und in Abschnitt 5.3.2 Anweisungen

Filterung an. - . s zum Beheben einer Uberlastung des
Rucklaufventil oder Betatigungselement, ) .
. Filtermotors. Wenn das Problem erneut auftritt,
defektem Ablassventil oder .
s den FAS zwecks Unterstlutzung anrufen.
Betatigungselement oder verstopfter
Filterpumpe.
Reinigen Sie den Ablauf mit der
M4000 zeigt ABLAUF |Ablass ist verstopft und Fett ist nicht Reinigungsstange Fryers Friend und dricken
FREI? |abgelaufen. Sie die Schaltflache v . Der Filtervorgang wird

wieder aufgenommen.

M4000 zeigt FILTERPAD
WECHSELN?

Es ist ein Filterfehler aufgetreten, der
Filterpad ist verstopft, die Aufforderung
zum Filterpad-Wechsel nach 25 Stunden
wurde eingeblendet oder der Filterpad-
Wechsel wurde bei einer friiheren
Aufforderung ignoriert.

Den Filterpad wechseln und sicherstellen, dass
die Filterwanne mindestens 30 Sekunden lang
aus der Frittiermaschine herausgezogen
wurde. Die Aufforderung FILTERPAD
WECHSELN darf NICHT ignoriert werden.

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. Fehlerprotokoll prufen. Stellen Sie sicher,
dass nicht E33 angezeigt wird.

B. Gasventilknopf auf EIN stellen.

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

D. UberprUfen, ob der Schnell-anschluss an
der flexiblen Gasleitung fest an der
Frittiermaschine angeschlossen ist.

E. Uberprifen, ob das
Verbrennungsluftgeblase lauft. Wenn nicht,
verstandigen Sie den FAS zum Service.
Wenn das Verbrennungsluftgeblase
funktioniert, dieses gemal Anweisungen in
Kapitel 6 dieser Gebrauchsanleitung
reinigen und einstellen.

Frittiermaschine
funktioniert normal,
Erholung beim
Frittieren erfolgt jedoch
langsam.

Verschmutztes oder blockiertes
Verbrennungsluftgeblase.

GemaR Anweisungen in Kapitel 6 dieser
Gebrauchs-anleitung reinigen und einstellen.
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PROBLEM

Frittiermaschine
funktioniert normal,
erzeugt beim Ziinden

der Brenner jedoch ein
Knallgerausch.

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN
Verschmutztes oder blockiertes
Verbrennungsluftgeblase.

B. Verschmutzte oder blockierte
Gasventil-Entluftungsleitung (nur CE-
fremde Frittiermaschinen).
Fehlerhaftes Verbrennungsluftgeblase.

KORREKTURMASSNAHME
Gemal Anweisungen in Kapitel 6 dieser
Gebrauchs-anleitung reinigen und
einstellen.

B. Gemal Anweisungen in Kapitel 6 dieser
Gebrauchsanleitung reinigen.
C. Verstandigen Sie lhren FAS.

Steuerung ist gesperrt.

Steuerungsfehler.

Spannungsversorgung zur Steuerung
unterbrechen und wieder herstellen. Wenn das
Problem erneut auftritt, den FAS zwecks
UnterstUtzung anrufen.

M4000-Anzeige zeigt
ENERGIEART FALSCH
KONFIG

Die fir die Frittiermaschine eingestellte
Energie ist falsch.

Stellen Sie sicher, dass die Frittiermaschine fur
die korrekte Energieart konfiguriert ist.

M4000 zeigt BECK-ID
STECKER NICHT
VERBUND

Der Steuerungs-Lokator fehlt ist
abgetrennt.

Stellen Sie sicher, dass der 6-polige Lokator an
der Ruckseite der Steuerung angeschlossen
und im Steuerkasten geerdet ist.

7.2.2 Fehlermeldungen und Anzeigeprobleme
PROBLEM WAHRSCHEINLICHE URSACHEN KORREKTURMASSNAHME
M4000 zeigt E65 OIB- . Reinigen Sie den Fettfillstandssensor
SENSOR REINI Verschmutzter Fettfillstandssensor (OIB). (OIB). Siehe Abschnitt 6.6.2.
M4000 zeigt Der Fettsensor kann ausgefallen sein Rufen Sie den FAS zwecks Unterstiitzung
FETTSENSOR AUSFALL. & ) an.

M4000 zeigt E19 oder
E28 FEHLER HEIZVORG.

Gasventil aus, Steuerung beschadigt, Trafo
defekt, Kontaktgeberproblem oder
Grenzwertregelungsthermostat offen.

Diese Meldung wird beim Einschalten
angezeigt, wenn Luft in den Leitungen
ist. Prifen, ob das Gasventil offen ist.
Wenn das Problem fortbesteht, schalten
Sie die Frittiermaschine ab und rufen
den FAS zwecks Unterstitzung an.

M4000-Anzeige zeigt

Die Temperatur des Frittierbeckens betragt
mehr als 210 °C (410 °F) oder in CE-Landern

Die Frittiermaschine sofort abschalten
und den FAS zwecks Unterstutzung

HEISS HO-1. mehr als 202 °C ( 395 °F). anrufen.
Den Fehler beseitigen und den Alarm
quittieren, indem Sie die Schaltflache v
M4000 zeigt . - . . drtcken. Die maximale Dauer der
ERHOEHUNGSFEHLER Die Erholungszeit Uberschreitet die Wiederherstellungszeit betragt 3:15 fur

und ein Alarm ertont.

maximale Zeitgrenze.

Gasmodelle. Wenn das Problem erneut
auftritt, rufen Sie den FAS zwecks
Unterstutzung an.

M4000-Anzeige zeigt
falsche
Temperatur-skala
(Fahrenheit oder
Celsius).

Es wurde eine falsche Anzeigeoption
programmiert.

Wechseln Sie zwischen F° und C°, indem
Sie die Managereinstellungen,
Temperatur aufrufen und die
MaReinheiten umschalten. Schalten Sie
die Steuerung ein und prufen Sie die
Temperatur. Wenn die gewlinschte
MaReinheit nicht angezeigt wird,
wiederholen Sie den Vorgang.

M4000 zeigt HILFE
HO-2 oder FEHLER
HOECHSTTEMP NETZ
TRENNEN.

Obergrenze gestort

Die Frittiermaschine sofort abschalten
und den FAS zwecks Unterstutzung
anrufen.
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PROBLEM

M4000 zeigt TEM
FUEHLER FEHLER.

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

KORREKTURMASSNAHME
Schalten Sie Frittiermaschine ab und
verstandigen Sie den FAS zwecks
Unterstatzung.

M4000 zeigt SERVICE
ERFORDERLICH gefolgt
von einer
Fehlermeldung an.

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

Dricken Sie X, um den Frittiervorgang
fortzusetzen, und rufen Sie den FAS
zwecks Unterstitzung an. In einigen
Fallen ist kein Frittieren mehr maoglich.

M4000 zeigt KEINE
MENUEGRUPPE FUER
AUSW VERFUEGBAR

Alle MenuUgruppen wurden geldscht.
HINWEIS: ALLE REZEPTE ist keine Gruppe,
mit der Frittierrezepte ausgefuhrt werden
kénnen.

Erstellen Sie eine neue Gruppe MENUE.
Nachdem ein neues Menu erstellt wurde,
fugen Sie der Gruppe Rezepte hinzu
(siehe Abschnitt 4.10).

7.3

PROBLEM

Frittiermaschine filtert
nach jedem
Frittiervorgang.

Fehlersuche fiir automatische Filterung

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

Einstellung ,Spaeter filtern ist falsch.

KORREKTURMASSNAHME
Andern oder Uberschreiben Sie die
Einstellung ,Spaeter filtern”, indem Sie den
Wert in Managereinstellungen,
Filterattribute eingeben, wie in Abschnitt
4.8 beschrieben.

WARTUNGSFILTERUNG
startet nicht.

Temperatur ist zu niedrig.

Stellen Sie sicher, dass die Frittiermaschine
den Sollwert erreicht hat, bevor
WARTUNGSFILTERUNG gestartet wird.

M4000-Anzeige zeigt
FILTER IST
BESCHAEFTIGT.

A. Ein anderer Filtervorgang oder ein
Filterpad-Wechsel lauft gerade.

B. Filterschnittstelle hat das Prifsystem
nicht geldscht.

A. Warten bis der vorherige
Filtervorgang endet, bevor ein neuer
gestartet wird. Filterpad auf
Anforderung wechseln.

B. Warten Sie 15 Minuten und versuchen
Sie es erneut.

Ablassventil oder
Riicklaufventil bleibt
offen.

A. Ventil-Schnittstellenkarte ist
ausgefallen.
B. Betatigungselement ist ausgefallen.

Rufen Sie den FAS zwecks Unterstutzung
an.

Filterpumpe startet
nicht oder Pumpe
stoppt beim Filtern.

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

B. Pumpenmotor ist Uberhitzt und hat
Temperaturschutzschalter ausgelst.

C. Blockierung in der Filterpumpe.

A. Sicherstellen, dass das Netzkabel fir
die Steuerung angeschlossen und der
Trennschalter nicht ausgel6st ist.

B. Wenn der Motor zu heild ist, um mit
den Fingern langer als einige
Sekunden berthrt zu werden, wurde
wahrscheinlich der
Temperaturschutzschalter ausgel6st.
Den Motor mindestens 45 Minuten
lang abkuhlen lassen und dann die
Pumpenricksetztaste dricken (siehe
Seite 5-5).

C. Rufen Sie den FAS zwecks
Unterstutzung an.




PROBLEM

M4000 zeigt WANNE
EINSETZEN.

w

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

Die Filterwanne sitzt nicht ganz in der
Frittiermaschine.
Filterwannenmagnet fehlt.

Defekter Filterwannenschalter.

KORREKTURMASSNAHME
Die Filterwanne herausziehen und
wieder in die Frittiermaschine
schieben. Stellen Sie sicher, dass die
Steuerung nicht P anzeigt.
Stellen Sie  sicher, dass der
Filterwannenmagnet angebracht ist.
Wenn er fehlt, muss einer angebracht
werden.
Wenn der Filterwannenmagnet ganz
am  Schalter anliegt und der
Steuerung weiterhin WANNE
EINSETZEN anzeigt, ist wahrscheinlich
der Schalter defekt.

Automatische
Filtrierung startet
nicht.

oNw>»

m

Fettflllstand ist zu niedrig.
Fetttemperatur ist zu niedrig.
Filterwanne nicht eingesetzt.
Filterung in Rezepteinstellungen auf
AUS gesetzt.

Filterrelais ist ausgefallen.

Stellen  Sie  sicher, dass der
FettfUllstand Uber dem oberen
FettfUllstands-sensor liegt.

Stellen Sie  sicher, dass die
Fettsolltemperatur erreicht wurde.
Stellen Sie sicher, dass die Steuerung
nicht P anzeigt. Stellen Sie sicher, dass
die Filterwanne ganz in der
Frittiermaschine sitzt. Schalten Sie die
Frittiermaschine aus- und wieder ein.
Setzen Sie Filterung in Rezepten auf
EIN.

Rufen Sie den FAS zwecks
Unterstutzung an.

Filterpumpe lauft,
liefert aber nur
langsam Fett zuriick.

A

Falsch installierte oder vor-bereitete
Komponenten der Filterwanne.

B. Vorfiltersieb kann verstopft sein.

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

Wenn der Filterpad verwendet wird,
sicherstellen, dass die raue Seite nach
oben zeigt.

Sicherstellen, dass die O-Ringe
vorhanden und in gutem Zustand sind.
Sie mussen auf dem Filterwannen-
Anschluss angebracht sein.
Reinigen Sie den Vorfilter
Abschnitt 6.5.4).

(siehe
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7.3.1  Unvollstédndiger Filtervorgang

Wenn das automatische Filtrierverfahren erfolglos ist, wird eine Fehlermeldung ausgewiesen. Befolgen Sie die
Anweisungen auf dem Bildschirm, um das Fett zurtickzufiihren und den Fehler zu I16schen.

ANZEIGE AKTION

1. Bei vollem Becken driicken Sie zum Fortfahren die Schaltflache v
(Hakchen). Der Steuerung kehrt wieder in den Standby-Modus

oder zu zurtick. Drucken Sie X, wenn das Becken nicht

komplett gefullt ist.

AUFFUELLEN LAEUFT 2. Keine Aktion erforderlich. Die Pumpen laufen.

3. Bei vollem Becken drlicken Sie zum Fortfahren die Schaltflache v
(Hakchen). Der Steuerung kehrt wieder in den Standby-Modus

oder zu zurick. Drucken Sie X, wenn das Becken nicht

komplett gefullt ist.

AUFFUELLEN LAEUFT 4. Keine Aktion erforderlich. Die Pumpen laufen.

5. Bei vollem Becken drlicken Sie zum Fortfahren die Schaltflache v
(Hakchen). Der Steuerung kehrt wieder in den Standby-Modus

BECKEN VOLL?

BECKEN VOLL?

BECKEN VOLL? oder zu zurtick. Drucken Sie X, wenn das Becken nicht
komplett gefullt ist. Wenn dieses der sechste aufeinanderfolgende
Durchlauf eines unvollstandigen Filtervorgangs ist, fahren Sie fort
mit Schritt 10.

6. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um fortzufahren. Durch

Driicken von X gelangen Sie zu .

WANNE ENTF 7. Die Filterwanne entfernen.

8. Den Filterpad wechseln und sicherstellen, dass die Filterwanne
mindestens 30 Sekunden lang herausgezogen ist. Nachdem die
Wanne 30 Sekunden lang entfernt wurde, kehrt die Steuerung

FILTERPAD WECHS wieder in den Standbymodus zurlck. Sicherstellen, dass die
Wanne trocken und korrekt zusammengebaut ist. Die Filterwanne
wieder in die Frittiermaschine schieben. Stellen Sie sicher, dass
die Steuerung nicht P anzeigt.

9. Bei vollem Becken drlicken Sie zum Fortfahren die Schaltflache v
(Hakchen). Der Steuerung kehrt wieder in den Standby-Modus
zurlck. Dricken Sie X, wenn das Becken nicht gefullt ist, und die

Steuerung schaltet zu .

10. Wenn ein Filterfehlercode sechs Mal hintereinander auftritt,

SERVICE ERFORDERLICH schlieRt sich das Rucklaufventil. Driicken Sie die Schaltflache v
(Hakchen), um den Alarm zu quittieren und fortzufahren.

11. Das System erkennt, dass Fett nicht in das Becken zurtickgefuhrt

FEHLER PUMPE FULLT NICHT wird; es ist eine Wartung erforderlich. Verstandigen Sie den FAS.

12. Drlcken Sie die Schaltflache X, um wenn méglich das Frittieren
fortzusetzen. Den FAS zwecks Reparatur und Riicksetzung der
Frittiermaschine verstandigen. Der Fehler wird alle 15 Minuten
erneut angezeigt, bis das Problem beseitigt wurde. Automatische
Filtrierung und automatisches Nachfuillen sind deaktiviert, bis die
Frittiermaschine zurickgesetzt wurde.

13. FAS-Techniker gibt den Code ein, um die Frittiermaschine
zurlickzusetzen.

FILTERPAD WECHSELN?

BECKEN VOLL?

SYSTEMFEHLER BEHOB?

CODE EINGEBEN
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14. Drucken Sie die Schaltflache v (Hakchen), um das Becken aus der
Filterwanne zu fillen und fortzufahren. Sobald das Becken gefullt
ist, befolgen Sie die Aufforderungen. Driicken Sie X, um das Fullen
aus der Ablaufwanne zu Uberspringen.

BECKEN AUS ABLASSWANNE FUELLEN?

WANNE ENTF 15. Die Filterwanne entfernen.

16. Drucken Sie bei leerer Filterwanne die Schaltflache v (Hakchen)
und fahren Sie fort mit dem nachsten Schritt. Driicken Sie X, um
das Becken weiter zu flllen. Sobald das Becken gefullt ist,
befolgen Sie die Aufforderungen.

WANNE LEER?

17. Die Steuerung schaltet sich aus.

7.3.2. Fehler ,,Verstopfter Ablass”

Der Fehler ,Verstopfter Ablass” tritt bei der automatischen Filterung auf, wenn der Fettfiillstandssensor feststellt,
dass das Fett nicht komplett aus dem Frittierbecken abgelaufen ist. Das kann durch einen verstopften Abfluss oder
einen ausgefallenen Fettsensor verursacht werden. Befolgen Sie die Anweisungen auf der Steuerungsanzeige, um
den Fehler zu beseitigen.

In diesem Fall zeigt die Steuerung 15 Sekunden lang ABLAUF REINIGEN und dann ABLAUF FREI?

1. Entfernen Sie Verunreinigungen mit der Reinigungsstange Fryer's Friend entfernen und drlcken Sie die
Schaltflache v, um fortzufahren.

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

7.3.3 Filter beschaftigt

Wenn FILT BESCHAEF angezeigt wird, wartet die Filterschnittstellenkarte darauf, dass ein anderes Becken gefiltert
oder eine andere Funktion abgeschlossen wird. Warten Sie 15 Minuten, um zu sehen, ob das Problem korrigiert
wurde. Wenn nicht, verstandigen Sie den 0Ortlichen FAS.

7.4 Fehlersuche: Probleme mit dem automatischen Nachfillen

PROBLEM WAHRSCHEINLICHE URSACHEN KORREKTURMASSNAHME

Frittierbecken werden

. I ist falsch. ich llen, Il ichtig ist.
kalt nachgefilllt. Sollwert ist falsc Sicherstellen, dass der Sollwert richtig ist

A. Filterfehler korrekt zurticksetzen.

A. Filterfehler. Wenn das Problem erneut auftritt,
B. Fehler ,Service erforderlich”. den FAS zwecks Unterstutzung
Ein Becken wird nicht [C. Problem an Magnetschalter, Pumpe, anrufen.
nachgefiillt. Stift, RTD oder ATO. B. Rufen Sie den FAS zwecks

Unterstutzung an.
C. Rufen Sie den FAS zwecks
Unterstutzung an.
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PROBLEM

Die Becken werden
nicht nachgefillt.

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

niedrig.
B. Fettistzu kalt.
Gelbe Nachfullen-Anzeigeleuchte
leuchtet.
Fehler ,Service erforderlich”.
E. Schalter der Schmelzeinheit ist

fur festes Fett)
F. Sicherung durchgebrannt.

A. Frittiermaschinentemperatur ist zu

KORREKTURMASSNAHME

A. Frittiermaschine muss die Sollwert-
Temperatur haben.

B. Stellen Sie sicher, dass das Fett im
Nachfillbehalter mehr als 21 °C
(70 °F) hat.

C. Stellen Sie sicherstellen, dass der

Nachfillbehalter nicht leer ist.
VerschlieBen Sie den
Nachfillbehalter oder flllen Sie
diesen auf und setzen Sie das
Nachfullsystem zurick.
Wenn das Problem erneut auftritt,
verstandigen Sie den FAS zwecks
Unterstitzung.

D. Rufen Sie den FAS zwecks

ausgeschaltet (nur bei Frittiermaschinen Unterstatzung an.

E. Stellen Sie sicher, dass der
Netzschalter der Schmelzeinheit auf
der Position ,EIN” steht.

F. Prufen Sie die Sicherung links im
ATO-Kasten. Wenn eine
Schmelzeinheit fir festes Fett
verwendet wird, prifen Sie die
Sicherung unter dem
Schmelzeinheit-Schalter.

7.5 Fehlersuche: Probleme im Fettvorratssystem

PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

KORREKTURMASSNAHME
A. Schalten Sie die Frittiermaschine durch
Abziehen und Anschlielen des 5-poligen
Steckverbinders fur das Netzkabel der
Fettvorratssteuerung  hinten an  der
Frittiermaschine aus und wieder ein.

A. Falsches Einstellverfahren. B. Wenn ein Filtervorgang, eine andere
B. Eine andere Funktion lauft. FiltermenUauswahl lauft oder JETZT
Nachfillbehélter |C. Entsorgungsventil ist nicht komplett FILTERN? JA/NEIN, BESTAETIGEN JA/NEIN
fallt sich nicht. geschlossen. oder BECKEN ABSCHOEPFEN angezeigt
D. Fettvorratstank ist leer. wird, warten bis der Vorgang fertig ist.
E. Problem an Magnetschalter, Pumpe Danach erneut versuchen.
oder Schalter. C. Sicherstellen, dass der Griff des
Entsorgungs-ventils ganz geschlossen ist.
D. Verstandigen Sie den Fettlieferanten.
E. Rufen Sie den FAS zwecks Unterstitzung
an.
Nachfiillbehalter |A. Problem an Pumpe oder Leitung, das |A. Den Fettlieferanten verstandigen.

oder Becken fiillt
sich nur langsam.

Uber den Umfang dieser
Bedienungsanleitung hinausgeht.
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Frittierbecken |B.
wird nicht gefiillt.

PROBLEM

WAHRSCHEINLICHE URSACHEN

A. Falsches Einstellverfahren.
Entsorgungsventil ist nicht komplett
geschlossen.

C. Fettvorratstank ist leer.

D. Problem an RTI-Pumpe.

A. Schalten Sie die Frittiermaschine durch

Steckverbinders flr das Netzkabel der
Fettvorratssteuerung hinten an der
Frittiermaschine aus und wieder ein.

B. Sicherstellen, dass der Griff des

C. Verstandigen Sie den Fettlieferanten.

D. Rufen Sie den FAS zwecks Unterstiitzung an.

KORREKTURMASSNAHME

Abziehen und Anschliellen des 5-poligen

Entsorgungs-ventils ganz geschlossen ist.

7,6

Fehlermeldung-Codes

Abschnitt 4.13.2.1 enthalt Anleitungen zum Aufrufen des Fehlerprotokolls.

Code FEHLERMELDUNG ‘ ERKLARUNG
E13 TEMPERATUR AUSGEFALLEN Messwert des Temperatursensors liegt aul3erhalb
des Bereichs.
E16 HOCHTEMP 1 UEBERSCHR Die Hochsttemperatur ist hoher als 210 °C (410 °F)
oder in CE-Ladndern héher als 202 °C (395 °F).
E17 HOCHTEMP 2 UEBERSCHR Obergrenzen-Rucksetzschalter hat sich gedffnet.
E18 FEHLER HOECHSTTEMP Die Beckentemperatur ist hoher als 238 °C (460 °F)
NETZ TRENNEN und der Obergrenzenschalter hat sich nicht
geodffnet. Trennen Sie in diesem Fall sofort die
Frittiermaschine vom Netz und verstandigen Sie
den Kundendienst.
E19 FEHLER HEIZVORG - XXX F oder XXX C Der Heizsteuerung-Verriegelungskreis schlug fehl.
Das Heizen-Schaltschutz verriegelte sich nicht.
E25 HEIZFEHLER - GEBLAESE Die Luftdruckschalter haben sich nicht
geschlossen.
E27 HEIZFEHLER - DRUCKSCHALTER - KUNDENDIENST Der Luftdruckschalter hat sich nicht geschlossen.
RUFEN
E28 FEHLER HEIZVORG - XXX F oder XXX C Die Frittiermaschine ztindete nicht und sperrte das
Zundmodul aus.
E29 AUFFUELSONDENFEHLER - KUNDENDI RUFEN Messwert des ATO-RTD (Autom. Nachftllsensors)
liegt aulRerhalb des Sollbereichs.
E32 ABLASSVENT NICHT OFFEN - FILTERG UND AUFFUELL Ablassventil versuchte sich zu 6ffnen; Bestatigung
DEAKTIV - KUNDENDI RUFEN fehlt.
E33 ABLASSVENT NICHT GESCHL - FILTERG UND AUFFUELL | Ablassventil versuchte sich zu schliel3en;
DEAKTIVIERT - KUNDDI RUF Bestatigung fehlt.
E34 RUECKVENTIL NICHT OFFEN - FILTERG UND AUFFUELL | Ricklaufventil versuchte sich zu 6ffnen;
DEAKTIV - KUNDENDI RUFEN Bestatigung fehlt.
E35 RUECKVENTIL NICHT GESCHL - FILTERG UND AUFFUELL | Rucklaufventil versuchte sich zu schlieRen;

DEAKTIVIERT - KUNDDI RUF

Bestatigung fehlt.
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FEHLERMELDUNG
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E36 FEHLER FILTERUNGSSCHNITTSTELLENKARTE - FILTERG | Ventilschnittstellen-karten--Anschluss defekt oder
UND AUFFUELL DEAKTIVIERT - KUNDENDI RUFEN Kartenausfall.

E37 AUTOMATISCH WECHSELNDE - Messwert des AIF-RTD liegt auBBerhalb des
FILTRIERSONDENFEHLER FILTERUNG DEAKTIVIERT - Sollbereichs.
KUNDENDI RUFEN

E39 FILTERPAD WECHS 25-Std.-Zeitgeber ist abgelaufen oder Schaltkreis
far verschmutzten Filter wurde aktiviert.

E41 FEHLER FETT IN WANNE Das System hat Fett in der Filterwanne erkannt.

E42 VERSTOPFTER ABLASS (Gas) Becken hat sich beim Filtern nicht entleert.

E43 FETTSENSORFEHLER - KUNDENDI RUFEN Der Fettflllstandssensor kann ausgefallen sein.

E44 ERHOEHUNGSFEHLER Die Erholungszeit Uberschreitet die maximale
Zeitgrenze.

E45 ERHOL.FEHLER - KUNDDIE RUFEN Die Erholungsdauer Uberschreitet die maximale
Zeitgrenze um zwei oder mehr Zyklen.

E46 SYSTEM-SCHNITTSTKARTE 1 FEHLT - KUNDENDI RUFEN | SIB-Karte 1 Anschluss defekt oder Kartenausfall.

E51 PLAT-ID DUPLIZIEREN - KUNDENDI RUFEN Zwei oder mehr Steuerung haben dieselbe
Standort-ID.

E52 FEHLER UI-STEUERUNG - KUNDENDIENST RUFEN Die Steuerung hat einen unbekannten Fehler.

E53 CAN-BUS-FEHLER - KUNDD RUFEN DatenUbertagung zwischen Karten unterbrochen.

E54 FEHLR USB USB-Verbindung wahrend Aktualisierung
unterbrochen.

E55 SYSTEM-SCHNITTSTKARTE 2 FEHLT - KUNDENDIE SIB-Karte 2 Anschluss defekt oder Kartenausfall.

RUFEN
E61 ENERGIEART FALSCH KONFIG Frittiermaschine ist fur die falsche Energieart
konfiguriert.
E62 BECK HEIZT NICHT - ENERGQUE PRUEFEN - XXXF ODER | Prifen, ob das Becken einwandfrei heizt.
XXXC

E63 MASS ANHEBG Anhebungsfehler bei einer Erholungsprifung.

E64 FEHLER FILTERUNGSSCHNITTSTELLENKARTE - FILTERG | Filterschnittstellen-karten--Anschluss defekt oder
UND AUFFUELL DEAKTIVIERT - KUNDENDI RUFEN Kartenausfall.

E65 OIB-SENSOR REINI = XXX F ODER XXX C - KUNDENDI Gas - Fettanwesenheitssensor (OIB) erkennt kein
RUFEN Fett. Reinigen Sie den Fettsensor (siehe Abschnitt

6.6.2).

E66 ABLASSVENT OFFEN - XXXF ODER XXXC Ablassventil wird wahrend des Frittierens gedffnet.

E67 SYSTEM-SCHNITTSTKARTE NICHT KONFIGUR - KUNDDI | Steuerung wird eingeschaltet, wenn SIB-Karte nicht
RUFEN konfiguriert ist.

E68 OIB-SICHERUNG AUSGELOST - KUNDENDI RUFEN Die OIB-Temperatursicherung der VIB-Karte wurde
ausgeldst und hat sich nicht zurlickgesetzt.

E69 REZEPTE NICHT VERFUEG - KUNDENDI RUFEN Die Steuerung wurde nicht mit Produktrezepten
programmiert. Ersetzen Sie die Steuerung durch
eine im Werk programmierte Steuerung.

E70 OQS TEMP HOCH Fetttemperatur ist zu hoch fur giiltigen OQS-
Messwert. Bei einer Temperatur zwischen 149 °C
(300 °F) und 191 °C (375 °F) filtern.

E71 OQS TEMP NIED Fetttemperatur ist zu niedrig fur glltigen OQS-
Messwert. Bei einer Temperatur zwischen 149 °C
(300 °F) und 191 °C (375 °F) filtern.

E72 TPM-BEREICH NIED TPM ist zu niedrig fur gliltigen OQS-Messwert. Dies

kann auch bei neuem Frischfett beobachtet
werden. Im Setup-Menu wurde eine falsche
Fettsorte ausgewahlt. Der Sensor ist fur die
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Fettsorte nicht kalibriert. Auf Fettsorten-Diagramm
in Anweisung 8197316 Bezug nehmen. Falls das
Problem weiter anliegt, verstandigen Sie einen FAS.

E73

TPM-BEREICH HOCH

TPM ist zu hoch fur glltigen OQS-Messwert.
Entsorgen Sie das Fett.

E74

OQS-FEHLER

Der OQS hat einen internen Fehler. Falls das
Problem weiter anliegt, verstandigen Sie einen FAS.

E75

OQS-FEHLER LUFT

Der OQS stellt Luft im Fett fest. Prifen Sie die O-
Ringe und prufen/ziehen Sie den Vorfilter fest, um
sicherzustellen, dass keine Luft in den OQS-Sensor
gelangt. Falls das Problem weiter anliegt,
verstandigen Sie einen FAS.

E76

OQS-FEHLER

Datenubertragungsfehler am OQS-Sensor. Prifen
Sie die Anschlisse am OQS-Sensor. Schalten Sie
die gesamte Frittiermaschinenbatterie aus- und
wieder ein. Falls das Problem weiter anliegt,
verstandigen Sie einen FAS.




GASFRITTIERMASCHINE BIGLA30-T SERIE GEN I1l LOV™
ANHANG A: ANLEITUNGEN HINSICHTLICH DES FETTVORRATS (RTI)

HINWEIS: Die Anweisungen in diesem Handbuch zum Gebrauch eines Fettvorratssystems zum Fillen und

Entsorgen von Fett gelten fiir ein RTI-System. Diese Anweisungen treffen bei anderen Fettvorratssystemen
eventuell nicht zu.

C.1.1 Fettvorratssysteme
Fettvorratssysteme besitzen grole
Fettspeichertanks, die sich gewodhnlich im

rickwartigen Teil des Restaurants befinden und
am hinteren Verteiler der Frittiermaschine
angeschlossen sind. Altfett wird Uber den unten
angebrachten Anschluss aus der Frittiermaschine
abgepumpt und in die Entsorgungstanks geleitet;
frisches Fett wird aus den Tanks durch den oben
befindlichen Anschluss in die Frittiermaschine
gepumpt (siehe Abbildung 1). Entfernen Sie die
Platte, die den RTI-Anschluss abdeckt und
schlieBen Sie den RTI-Anschluss an die
Frittiermaschine an (siehe Abbildung 2).

Das System der Frittiermaschine muss nach einer
Anderung des Fettsystemtyps von JIB auf Vorrat
unbedingt aus- und wieder eingeschaltet werden.

Die LOV™ Frittiermaschinen, die zum Einsatz mit
Vorratsfettsystemen ausgerUstet sind, besitzen
einen integrierten Frischfettbehalter, der von RTI
geliefert wird. Den Verschluss entfernen und den
Standardanschluss in den Behalter einfuhren,
wobei der Metallverschluss auf der Lippe des
Behalters sitzen muss. Das Fett wird durch
diesen Anschluss in den und aus dem Behalter
gepumpt (siehe Abbildung 3).

Abbildung 3

* HINWEIS:

T~

RTI-Kabel- Abbildung 1 Frischfettanschluss
anschluss (hinter Altfettanschluss
Entsorgungsschild).
/\ ACHTUNG
Kein HEISSES oder

GEBRAUCHTES Fett einem
Behalter hinzufiigen.

Abbildung 2

Der federnde Schalter zur Rulcksetzung des Auffullsystems wird
ebenfalls zur Fullung des Behalters in einem RTI-System verwendet.
Wenn der federnde Schalter, der sich lber dem Auffullbehalter
befindet, nach der Léschung der Anzeige AUFFUELLFETT LEER
gedruckt gehalten wird, kann der Bediener den Behalter aus dem
Vorratsfett-Lagertank fullen (siehe Abbildung 4).

Zum Fullen des Tanks die Schaltflache AUFFUELL RUECK gedruickt
halten, bis der Behalter voll ist. Dann
die Schaltflache wieder loslassen.*

HINWEIS: Den Behalter NICHT
uberfillen.

—
Anleitungen zur Fullung des Beckens
aus dem Vorrat finden Sie in
Abschnitt 5.3.9.
Abbildung 4

Es dauert ca. zwolf Sekunden ab dem Zeitpunkt, zu dem die Schaltflaiche AUFFUELL RUECK gedrickt wird, bis

zum Start der RTI-Pumpe. Es kann eventuell bis zu 20 Sekunden dauern, bis der Fullstand im Auffillbehalter
anzusteigen beginnt. Normalerweise dauert es ca. drei Minuten, um den Behalter zu fllen. Die Fillung eines
geteilten Beckens dauert ca. eine Minute und die eines ungeteilten Beckens ca. zwei Minuten.



GASFRITTIERMASCHINE BIGLA30-T SERIE GEN Il LOV™
ANHANG B: Vorbereitung des JIB mit der Option fir festes
Frittierfett

1. Offnen Sie die zweite oder dritte Tir von links der Frittiermaschine
und entfernen Sie die Strebe aus dem JIB-Schrank. /
2. Ausrichtungshalterung mit den bereitgestellten Schrauben am
Boden der ATO-Gehausestrebe befestigen. Siehe Abbildung 1.
3. Schmelzeinheit vor dem Schrank aufstellen.
4. Die Zungen der Schmelzeinheit in die Ausrichtungs-
Fuhrungsschlitze schieben. Siehe Abbildung 2.
5. Setzen Sie die innere Fettbehdlterwanne in das Fach ein, wenn die
Schmelzeinheit in die Ausrichtungs-FUhrungshalterung eingefihrt Abbildung 1: Befestigen Sie Ausrichtungshalterung
ist. Siehe Abbildung 3. am Boden der ATO-Gehé&usestrebe.
6. Den Deckel der Schmelzeinheit aufsetzen und den Nippel des
Fettsaugrohrs in die Saugbuchse stecken. Siehe Abbildung 4.
7. Die Schmelzeinheit mit den bereitgestellten Schrauben am Boden
der inneren Schiene befestigen, wobei an beiden Seiten die
bestehenden Bohrungen zu verwenden sind. Siehe Abbildung 5.
8. Befestigen Sie an der Ruckseite der Schmelzeinheit die weil3en
zweipoligen Steckverbinder und stecken Sie den schwarzen
Steckverbinder in die auf der Abbildung 6 dargestellte Ausgangsdose.
9. Sicherstellen, dass der Netzschalter der Schmelzeinheit auf der
Position ,EIN” steht. Siehe Abbildung 7.

Abbildung 2. Die Schmelzeinheit im Schrank
positionieren und die Zungen in die Ausrichtungs-
\A Fuhrungsschlitze einfihren.

Abbildung 4: Den Deckel auf die
Wanne setzen und das Fettsaugrohr

in die Saugbuchse stecken. Abbildung 5: Die Schmelzeinheit an

beiden Seiten an der Schiene befestigen.

Abbildung 3: Die innere Das System kann mit dem
Fettbehalterwanne in die orangefarbenen Knopf nach der
Schmelzeinheit einsetzen. Anzeige eines niedrigen Fettflllstands

zurlickgesetzt werden.

\

Netzs-
chalter der
Schmelzeinheit.

Abbildung 6: Befestigen Sie die zweipoligen wei3en Steckverbinder
und stecken Sie den schwarzen Steckverbinder wie dargestellt in die
Versorgungsdose. * Bitte beachten Sie, dass die Position des

schwarzen Steckverbinders vom Foto abweichen kann. Abbildung 7: Die montierte

B-1 Schmelzeinheit in ihrer Position.



GASFRITTIERMASCHINE BIGLA30-T SERIE GEN IIl LOV™
ANHANG C: Anleitungen zur Verwendung der
Schmelzeinheit fir festes Frittierfett

Fettbehaltersystem

zuriicksetzen. \

e Sicherstellen, dass die Frittierfett-Schmelzeinheit
eingeschaltet ist.

e Schmelzeinheit mit Fett fullen.

< Netzschalter

der

e Das Fett wahrend 2-3 Stunden schmelzen lassen. . .
Schmelzeinheit

NICHT die orangefarbene Ricksetztaste dricken,
solange das Fett noch nicht ganz geschmolzen ist.
Die Leuchte ,Fett im Behalter niedrig” leuchtet auf,
falls die Frittiermaschine Frittierfett bendtigt,
bevor das Fett in der Schmelzeinheit flussig ist.

e Sobald das Fett vollstandig geschmolzen ist,
halten Sie die orangefarbene Ricksetztaste
gedruckt, um die Leuchte zum Erléschen zu
bringen und das System nachzufiillen.

e KEIN heilRes Fett in die Frittierfett-Schmelzeinheit
HINZUFUGEN. Die Temperatur des Fettbehélters Vorsichtig
sollte 60 °C (140 °F) nicht Uberschreiten. Kleine :::tlle')en' um
Mengen festes Fett zum Behalter hinzufiigen, um hinzuzufiigen.

sicherzustellen, dass dieser Uber eine zum Betrieb

des Nachfiillsystems ausreichende Fettmenge

verfugt.

e Die Frittierfett-Schmelzeinheit tber Nacht NICHT
AUSSCHALTEN, um optimale Ergebnisse zu
gewahrleisten.

e Der Netzschalter der Schmelzeinheit dient ebenfalls
als Rucksetzungsschalter, falls die
Hochsttemperatur des Systems erreicht wurde.

& ACHTUNG
Die Oberflachen des Heizelements fiir festes Frittierfett sind hei. Nicht mit bloBen Handen berihren.
Bei der Hinzufliigung von Frittierfett zur Schmelzeinheit Schutzkleidung tragen.

C-1
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