19S0]11} USLIBS ©YSI11109|3
.(0€400)
SO114) apuetedsagallO

» FRYMASTER CG

Frymaster, en medlem av Commercial Food Equipment Service Association,
rekommenderar att man anvander CFESA-certifierade tekniker.

24-timmars servicelinje 1-800-551-8633
06/2022

8 1.9 6 9 3 7

Swedish / Svenska



http://www.frymaster.com/
mailto:service@frymaster.com

NOTERA

OM KUNDEN UNDER GARANTITIDEN ANVANDER NAGON DEL FOR DENNA FRYMASTER DEAN
ANNAT AN EN ICKE-MODIFIERAD NY ELLER ATERANVAND DEL SOM KOPTS DIREKT FRAN
FRYMASTER DEAN, ELLER NAGON AV DESS AUKTORISERADE SERVICECENTER, OCH/ELLER
DELEN HAR MODIFIERATS FRAN DESS URSPRUNGLIGA KONFIGURATION, GALLER INTE DENNA
GARANTI. DESSUTOM KOMMER FRYMASTER DEAN OCH DESS NARSTAENDE BOLAG INTE ATT
VARA ANSVARIGA FOR NAGRA KRAV, SKADOR ELLER UTGIFTER SOM KUNDEN HAFT SOM
UPPSTATT DIREKT ELLER INDIREKT, HELT ELLER DELVIS, PA GRUND AV INSTALLATIONEN AV
NAGON MODIFIERAD DEL OCH/ELLER DEL SOM MOTTAGITS FRAN ETT ICKE-AUKTORISERAT
SERVICECENTER.

NOTERA
Denna apparat ar endast avsedd for professionell anvandning och ska endast skotas av kvalificerad
personal. Ett Frymaster/Dean auktoriserat servicecenter (Factory Authorized Service Center, FASC),
eller andra kvalificerade professionella tekniker bor utfora installation, underhall och reparationer.
Installation, underhall eller reparationer av icke-kvalificerad personal kan hava tillverkarens garanti.
Se Kapitel 1 i denna bruksanvisning for definitioner av kvalificerad personal.

NOTERA
Denna utrustning maste installeras in enlighet med lampliga nationella och lokala forordningar som
galler for det land och/eller region dar apparaten installeras. Se KRAV FOR NATIONELLA
FORORDNINGAR i Kapitel 2 i denna bruksanvisning betraffande detaljer.

ANMARKNING FOR AMERIKANSKA KUNDER
Denna utrustning ska installeras enligt den grundlaggande rérmokarfoérordningen (basic plumbing
code) utgiven av Building Officials and Code Administrators International, Inc. (BOCA) och the Food
Service Sanitation Manual of the U.S. Food and Drug Administration.

NOTERA
Ritningar och fotografier som anvands i denna bruksanvisning &ar avsedda att illustrera drift,
rengoring och tekniska forfaranden och 6éverensstammer kanske inte med platsens driftférfaranden.

ANMARKNING TILL AGARE AV ENHETER UTRUSTADE MED DATORER

USA

Denna apparat uppfyller Del 15 av FCC:s regler. Drift forutséatter foljande tva forhallanden: 1) Denna
apparat far inte orsaka skadlig stérning, och 2) denna apparat maste acceptera alla stérningar som
den tar emot, inklusive stérningar som kan orsaka odnskad drift. Medan denna apparat har
bekraftats som en klass A-enhet, har den visat sig uppfylla granserna for klass B.

KANADA

Denna digitala apparat oOverstiger inte klass A- eller B-granser for radiostorningar enligt det
kanadensiska kommunikationsdepartementets standard ICES-003.

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

A\ FARA
Felaktig installation, justering, underhall eller service, och icke-auktoriserad &andring eller
modifikationer kan orsaka skada pa egendom, personskada eller dod. Las installations-, drifts- och
serviceanvisningarna grundligt innan du installerar eller utfor service pa denna utrustning.




A FARA
Framkanten pa denna apparat ar inte ett steg! Sta inte pa apparaten. Allvarlig personskada kan
orsakas om du slinter eller kommer i kontakt med den heta oljan.

A\ FARA
Forvara eller anvand inte bensin eller andra lattantandliga vatskor eller angor i narheten av
denna eller nagon annan apparat.

A FARA
Smulbrickan i fritdsen ar utrustad med ett filtersystem som maste tommas i en brandsdker
behallare vid slutet av fritering varje dag. Vissa matpartiklar kan spontant borja brinna om de
forvaras i vissa typer av matfett.

A VARNING
Sla inte frityrkorgarna eller andra bestick pa frityrens skarvplat. Platen ar till for att forsegla
skarven mellan de tva friteringsbehallarna. Att sla frityrkorgarna mot platen for att sla loss olja
kan paverka dess passform. Den ar utformad for att sluta tiatt och far endast tas bort vid
rengoring.

A\ FARA
Tillracklig anordning maste ordnas for att begransa denna apparats rorelse utan att belasta eller
overfora stress till den elektriska ledningen. En sats for att halla fast den medfoéljer friteraren.
Om satsen som haller fast friteraren saknas, kontakta den lokala KES.

A FARA
Innan du flyttar, testar, underhaller eller reparerar din Frymasterfritos ska du koppla bort ALLA
elektriska natsladdar fran fritosen.

NOTERA
Anvisningarna i denna bruksanvisning betraffande hur man anvander ett tankoljesystem for att
fylla och avskaffa olja giller for ett RTl-system. Dessa anvisningar kanske inte galler for andra
tankoljesystem.




» FRYMASTER

OCF30™ -SERIEN ELEKTRISK FRITOS
Installations- och Bruksanvisning

INNEHALLSFORTECKNING

KAPITEL 1: Introduktion

I N 17 | OSSPSR 1-1
1.2 SEAKErhetSINTOIMALION ......c.oiiiiiiieiieiee ettt 1-1
1.3 DatOrinfOrMALION. ......ciuiiieiiieiiee et n s 1-2
1.4 Specifik information for Europeiska Unionen (CE) ........cccvvveriiiiiiiiieie e 1-2
1.5 Installation, drift 0Ch SErVICEPErSONAL ..........coiiiiiiiiii e 1-2
1.6 DEFINITIONET ...t n e n e 1-2
1.7 Anspraksforfarande fOr fraktSKAdOr ............cuovivivcueveiiiiiiiiec et 1-3
1.8 SerVIiCRINTOIMALION. ....cueiiiiiiiieieee ettt ettt e e e e 1-3
KAPITEL 2: Installationsinstruktioner
2.1 AMAENNA INSEAHAIONSKIAV . .c.eiiiiiiiiiiiee et 2-1
2.1.1  Luftspalt 0Ch VENTHALION .......cooiiiiiii e 2-2
2.1.2  Elektriska jordningSsKraV ..........cccooiiiiiiiiiiiieesee e 2-2
2.1.3  AUSLraliENSISKA KIAV ........ccviiiiiiiiiiiiesiees e 2-3
2.2 EfFEKIDENOV ..o 2-3
2.3 PlACEIA TITEOSEN.....ceiiiieiieiiecit et 2-4
2.4 INSEAEra JIB-VAGUAN ...c..eiuieiiiiieiieeie sttt sttt st sb et sb et b nre e nre s 2-4
KAPITEL 3: Anvéandningsinstruktioner
3.1 Instéllning av utrustning och procedur fOr aVStANGNING.........cccovererirerere e 3-2
T N 01V 1o Lo a1 oo PR 3-2
3.3 Valfri Oil Attendant® automatisk PAFYIINING ..........co.cceveverceereceseces e 3-3
3.2.3 Installera OlJEDENAIIAIE .............ccoviviiiiicieicie s 3-3
3.3.2  RULINDYEE BV 08 ettt 3-4
3.3.3  BUIKOIESYSIEM... ittt bbb bbb 3-4
KAPITEL 4: Filtreringsinstruktioner
4.1  Forbereda det inbyggda filtreringssystemet for anvandning..........ccocvvviiiiniinin e 4-1
4.1.1 Forbereda det inbyggda filtreringssystemet med filterpapper eller filterblock............ 4-1
4.1.2 Forberedelse for anvandning med Magnasol-filterenhet ..., 4-2
O 1 1= 1o SRS 4-3
4.2.1 Hantering aVv FIIIE.........ov i 4-3
4.3  Taisér och sitta ihop MagnasOIfiltret....... ..o 4-5
4.4  Drénering och bortskaffande av avfallSolja ..o 4-6
KAPITEL 5: Forebyggande underhall
TN N o (e a0 o = W ] (01T o P TP PR PRUR PRSP 5-1
5.2  Dagliga KoNtroller 0CH SEIVICE ........uciiiiiiiiie it 5-1
5.2.1 Undersok dagligen sa att fritdsen och dess tillbehor inte ar skadade................cocvee.e. 5-1
5.2.2 Rengor in- och utsida pa friteringsskapet — dagligen...........ccoovvvvvivevcrecceceiiiceee, 5-1
5.2.3 Rengor det inbyggda filtreringssystemet dagligen..........coccovvviiinieniine e 5-1
5.3 Veckovisa KONtroller 0CH SEIVICE ..ot 5-2
5.3.1 Rengor friteringskarl och varmeelement............cocooiiiiiiiiiiie e, 5-2
5.3.2  KOKa U FIItErTNGSKAIEL.......couiiiieiiiiieee e 5-2



5.4

5.5

6.1
6.2

5.3.3 Rengor borttagbara delar och tillbehdr — varje vecka.............ccooevviiiiiinciienc e, 5-3

Manatliga KONtroller 0CH SEIVICE ..........cucucveviiiiiiiiicicieeteee et 5-3
5.4.1 Kontrollera korrektheten hos controllerna installningspunkt ............cccoevveiieniiiennnn 5-3
Avrlig/regelbunden inSPeKLioN AV SYSTEMEL............c..cvcureeveerceeeeeseeseieseesee e ieeeesee s sereeses s 5-3
ST R o ) (o SRS 5-3
5.5.2  Inbyggt filtreriNgSSYSIEIM ......veiiiiiiiiee s 5-4
KAPITEL 6: Felsokning for anvandare
TNLEANING ...ttt bbbt e e ettt e e e e e e s 6-1
FRISOKNMING ..ttt bbbt b e b et b e b e s 6-2
6.2.1 Dator- och GverhettningSpProbIEm .........cooviiiiiiii s 6-2
6.2.2 Felmeddelanden och displayproblem ... 6-2
6.2.3 Problem med att Iyfta KOrgen...........coiiiiiiiiei s 6-3
6.2.4 FIIreringSProbIBM .......coviiiiie bbb s 6-4
6.2.5 Automatisk uppfylINingSProbIem ..........cc.ooiiiiiiiee e 6-4
6.2.6 Felloggskoder (Enast for 3000-CONIOIIErS).......ccooviiiieiiiieieeeee e 6-5
B.2.7 HOQGOIANSLESE ...ttt bbbttt ne et nb e nn e 6-5

BILAGA A: JIB-forberedelse med alternative fast matfett
BILAGA B: Anvanda smaltare for fast matfett
BILAGA C: Bulkoljeinstruktioner



OCF30"'-SERIEN ELEKTRISK FRITOS
KAPITEL 1: INTRODUKTION

1.1 Allmant

Lis instruktionerna i denna manual noga innan du forséker anvdnda utrustningen. Denna manual
tacker alla konfigureringar for varianterna FPEL14 och FPEL17. Fritdserna i denna serie delar de
flesta komponenter och nir de omtalas som grupp kommer de hinvisas till som “OCF30" -serien
elektriska” fritdser.

Aven om de utseendemissigt liknar RE-seriens familj av elektriska fritdser, har OCF30" -serien
elektriska fritoser med SMART4U"-teknologi ett friteringskar med 1&g volym och ett valfritt
automatiskt pafyllningssystem. Euro-Lookdesignen innehéller ett rundat topplock och ett runt
drinage som sikerstiller att friterat och annat avfall skoljs ner i filtreringskéarlet. Andra funktioner,
sasom roterande element och filtreringssystem ir i stort sett oférandrade. OCF30" -serien elektriska
fritdser kontrolleras med en 3000- eller CM3.5-dator. Fritoser i den hér serien kommer med hela
eller delade kar och kan kopas som tva-, tre- eller fyrkarsfritdser.

1.2  Sakerhetsinformation
Innan du forsoker anvidnda din enhet, lds instruktionerna i denna manual noga.

Genom hela manualen kommer du finna meddelanden inom dubbla ramar liknande den nedan.

A\ FARA
Het matlagningsolja orsakar allvarliga brannskador. Forsok aldrig att flytta en fritos
innehallande het olja eller 6verfora het olja fran en behallare till en annan.

& OBS! rutor innehéller information om handlingar som kan orsaka eller resultera i felfunktion
for ditt system.

& VARNING rutor innehdller information om handlingar som kan resultera i skada pa ditt system
och som kan resultera i att ditt system inte fungerar som det ska.

A\ FARA rutor innehéller information om handlingar eller forhallanden som kan resultera i
personskador och som kan orsaka skador pa ditt system och/eller orsaka att ditt system inte fungerar
som det ska.

OCF30™ -serien elektriska fritoser innehéller en funktion for upptickt av hoga temperaturer som
stanger av strommen till elementen om temperaturkontrollerna inte fungerar.
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1.3 Datorinformation

Denna utrustning har testats och funnits uppfylla gransvéirdena for en digital tjdnst av klass A, 1
enlighet med del 15 1 FCC:s regler. Trots att denna enhet har bekréftats som klass A har den visat
sig mota klass B-gransviarden. Dessa griansvirden dr satta for att ge ett rimligt skydd mot skadlig
storning nir utrustningen anvinds i en kommersiell miljo. Denna utrustning skapar, anvidnder och
kan sdnda ut radiofrekvensenergi och om den inte installeras och anvdnds i1 enlighet med
instruktionsmanualen kan den orsaka skadliga radiostorningar. Drift av utrustningen i ett
bostadsomrdde kommer troligen att orsaka skadliga storningar och om sa ar fallet &r anvidndaren
skyldig att bekosta dtgérder for att f bort storningen med egna medel.

Anvindaren varnas om att alla dndringar eller modifikationer som inte uttryckligen har godkénts av
den part som dr ansvarig for efterlevnad kan gora anvéndarens rétt att anvinda utrustningen ogiltig.

Om s krdvs ska anvindaren radgora med fOrsdljaren eller en erfaren radio- och TV-tekniker for
ytterligare forslag.

Anvéandaren kan kanske finna fOljande héfte, som framtagits av Federal Communications
Commission, anvindbar: "How to Identify and Resolve Radio-TV Interference Problems". Detta
héfte finns tillgdngligt frdn U.S. Government Printing Office, Washington, DC 20402 USA, Stock
No. 004-000-00345-4.

1.4  Specifik information for Europeiska Unionen (CE)
Den Europeiska gemenskapen (CE) har faststillt vissa specifika standarder gillande utrustning av

den hér typen. Nér det ar skillnad mellan CE- och ej CE-standarder identifieras informationen eller
instruktionerna genom en skuggad ruta liknande den nedan.

CE-standard
Exempel pa ruta som anvands for att skilja pa
CE och ej CE-specifik information.

1.5 Installations, drift och servicepersonal

Driftinformation for Frymasterutrustning har tagits fram enbart for kvalificerad och/eller
auktoriserad personal, sdsom definierat i avsnitt 1.6.  All installation och service pa
Frymasterutrustning maste utforas av kvalificerad, -certifierad, licensierad och/eller
auktoriserad installations- eller servicepersonal, sisom definieras i avsnitt 1.6.

1.6  Definitioner
KVALIFICERAD OCH/ELLER AUKTORISERAD DRIFTSPERSONAL
Kvalificerad/auktoriserad driftspersonal dr de som noga har l4st informationen i denna manual och

har bekantat sig med utrustningens funktioner, eller de som har tidigare erfarenhet av drift av den
utrustning som beskrivs i denna manual.
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KVALIFICERAD INSTALLATIONSPERSONAL

Kvalificerad installationspersonal &r personer, firmor, organisationer och/eller foretag som, antingen
personligen eller via en representant, dr involverade 1 och ansvariga for installationen av elektrisk
utrustning. Kvalificerad personal maste vara erfaren i sddant arbete, kédnna till de elektriska
forsiktighetsatgérder som ska vidtas och ha f6ljt alla krav och tillimpliga nationella och lokala
foreskrifter.

KVALIFICERAD SERVICEPERSONAL

Kvalificerad servicepersonal dr de som kénner till Frymasterutrustning och som har auktoriserats av
Frymaster, L.L.C. att utfora service pa utrustningen. All auktoriserad servicepersonal maste vara
utrustade med en komplett uppséttning manualer for service och delar och att ha ett minimilager av
reservdelar for Frymasterutrustning. En lista 6ver Frymaster Fabriksauktoriserade servicetekniker
(FAS) finns pd Frymasters webbplats pd www.frymaster.com. Underlatenhet att anvanda
kvalificerad servicepersonal ogiltigférklarar Frymasters garanti for din utrustning.

1.7  Anspraksforfarande for fraktskador
Vad gor du om din utrustning ar skadad nar du far den:

Notera att denna utrustning noga inspekterades och packades av skicklig personal innan den Imnade
fabriken. Frymaster tar inte ansvar for skador eller forlust som sker vid frakt. Fraktforetaget tar
fullt ansvar for sdker leverans av utrustningen da de tar emot den.

1. Lamna in ansprak om erséttning for skador omedelbart — oavsett hur stora skadorna ér.

2. Synbar forlust eller skada — se till att detta noteras pd fraktsedeln eller expresskvittot av den
person som levererar varan.

3. Dold forlust eller skada — om skadan inte uppticks forrdn utrustningen packas upp, meddela
omedelbart fraktforetaget eller budet och ldmna in ett ansprak om dold skada. Detta ska goras
inom 15 agar efter leveransen. Se till att spara ladan for inspektion.

1.8 Serviceinformation

For underhdll som inte dr rutin eller reparationer, eller for serviceinformation, kontakta din lokala
Frymaster Fabriksauktoriserade servicetekniker (FAS). Serviceinformation gar ocksa att fa genom
att ringa Frymasters tekniska serviceavdelning pa 1-800-551-8633 eller +1-318-865-1711 eller via e-
post pé service@frymaster.com. Foljande information behovs for att vi effektivt ska kunna hjilpa
dig :

Modellnummer

Serienummer

Spanning

Problemets natur

SPARA DENNA MANUAL PA EN SAKER PLATS FOR FRAMTIDA ANVANDNING.
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OCF30" II-SERIEN ELEKTRISKA FRITOSER
KAPITEL 2: INSTALLATIONSINSTRUKTIONER

21  Allméanna installationskrav
Korrekt installation krivs for siker, effektiv och problemfri anvindning av utrustningen.

Kvalificerad, licensierad och/eller auktoriserad installations- eller servicepersonal, sisom
definieras i avsnitt 1.6 i denna manual, ska utféra alla installation och service pa
Frymasterutrustning.

Underlitenhet att anvinda kvalificerad, licensierad och/eller auktoriserad installations- eller
servicepersonal (sisom definieras i avsnitt 1.6 i denna manual) for att installera eller pd annat sitt
utfora service pa denna utrustning kommer ogiltigforklara Frymasters garanti och kan orsaka
skada pa utrustning och personal.

Dir det finns konflikt mellan instruktioner och information i denna manual och lokala eller
nationella foreskrifter ska installation och service vara i enlighet med de foreskrifter eller regler
som giller i det land dér utrustningen ér installerad.

Service kan fis genom att du kontaktar din lokala Frymaster Fabriksauktoriserade
servicetekniker.

OBS
All fritoser som levereras utan sladdar och kontakter maste fa kablar dragna med
spiralslang till kopplingsplinten pa fritosens. Kablarna till dessa fritoser ska dras i
enlighet med NEC specifikationer. Inbyggda enheter maste inkludera installation av
fasthallningsanordning.

A FARA
Lampliga medel maste anvdandas for att begransa denna apparats rorlighet utan att det
ar pafrestande for de elektriska ledningarna. Fasthallningsutrustning medféljer denna
fritds. Om fasthallningsutrustningen saknas, kontakta din lokala KES.

OBS
Om denna utrustning har sina sladdar dragna direkt in i en stromkalla maste det finnas
nagon typ av frankoppling fran denna kédlla med en kontaktseparation pa minst 3 mm i
alla poler inbyggt i den fasta sladdragningen.

OBS
Denna utrustning maste vara placerad sa att elkontakten gar att na om et inte finns
nagon annan typ av frankoppling fran stromférsorjningen (t.ex. en kretsbrytare).

OBS
Om denna apparat ar fast ansluten maste den vara ansluten med hjalp av kopparkablar
som har en temperaturklassificering pa minst 75°C (167°F).
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OBS
Om stromforsorjningssladden d@r skadad maste den bytas ut av en Frymaster Dean
Fabriksauktoriserad servicetekniker eller en person med motsvarande kvalifikationer for
att undvika fara.

A FARA
Denna apparat maste vara ansluten till en stromkalla med samma spanning och fas som
anges pa markplaten som finns pa insidan av apparatens dorr.

A FARA
Alla sladdanslutningar for denna enhet maste utforas i enlighet med det kopplingsschema
som ar gjort for apparaten. Se kopplingsschemat som sitter pa insidan av apparatens dorr
nar du installerar eller servar denna utrustning.

A FARA
Frymasterapparater forsedda med ben ar till for stationara installationer. Apparater
forsedda med ben maste lyftas da de flyttas for att undvika skada pa apparaten och
kroppsskada. For flyttbara installationer maste hjul anvandas (valfritt). Fragor? Ring 1-
800-551-8633.

A FARA
Fast inte en draneringsskiva pa fritosen. Det kan gora fritosen instabil, fa den att tippa
och orsaka skador. Apparaten maste alltid hallas fri fran brannbara material.

A FARA
Bygglagar forbjuder att fritosen, med sitt 6ppna kar med het olja, installeras intill nagon
typ av oppen laga, inklusive de pa kokare och spisar.

I hdndelse av stromavbrott stangs fritosen automatiskt av. Om detta skulle ske, vrid strombrytaren till
AV. Forsok inte att starta fritosen forrdn strommen ar aterstalld.

2.1.1 Luftspalt och ventilation

Denna apparat méste hallas fri och borta frdn brannbart material, med undantag for att den kan fa
installeras pa briannbart golv.

En luftspalt pa 15 cm (6 tum) maste finnas pa vardera sida och bakom i ndrheten av brédnnbara
konstruktioner. Minst 61 cm (24 tum) ledigt utrymme ska tillhandahéllas framfor utrustningen for
service och korrekt drift.

A\ VARNING
Blockera inte ytan under eller runt fritosens bas.

2.1.2 Elektriska jordningskrav

Alla eldrivna apparater ska vara jordade i enlighet med tillimpliga nationella och lokala foreskrifter och,
dér sa ar tillampligt, CE-foreskrifter. Alla enheter (anslutna med kontakt eller permanent anslutna) ska
vara anslutna till ett jordat stromforsorjningssystem. Ett kopplingsschema finns pa insidan av fritdsens
dorr. Se mérkplattan pa insidan av fritdsens dorr for ritt spanning.
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2.1.3 Australiensiska krav

Ska installeras 1 enlighet med AS 5601/AG 601, lokala regler, gas-, el- och andra relevanta
lagstadgade regler.

2.2 Effektbehov

Tre (3)-faskrav
MINSTA AMPS
MODELL SPANNING | LEDNINGSKRAV |SLADDSTORLEK (per
AWG (mm) | striacka)
FPEL14 208 3 6 (4.11) 39
FPEL14 240 3 6 (4.11) 34
FPEL14 480 3 8 (2.59) 17
FPEL14 220/380 4 6 (4.11) 21
FPEL14 240/415 4 6 (4.11) 20
FPEL14 230/400 4 6 (4.11) 21
FPEL17 208 3 6 (4.11) 48
FPEL17 240 3 6 (4.11) 41
FPEL17 480 3 6 (4.11) 21
FPEL17 220/380 4 6 (4.11) 26
FPEL17 240/415 4 6 (4.11) 24
FPEL17 230/400 4 6 (4.11) 25
OBS

Om denna apparat ar fast ansluten maste den vara ansluten med hjilp av
kopparkablar som har en temperaturklassificering pa minst 75°C (167°F).

A FARA
Denna apparat maste vara ansluten till en stromkélla med samma spanning och fas
som anges pa markplaten som finns pa insidan av apparatens dorr.

A FARA
Alla sladdanslutningar for denna enhet maste utféras i enlighet med det
kopplingsschema som ar gjort for apparaten. Se kopplingsschemat som sitter pa
insidan av apparatens dorr nar du installerar eller servar denna utrustning.
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2.3 Placera fritosen

A FARA
Inget strukturellt material pa fritdsen ska tas bort eller andras for att fa fritosen
att fa plats under en flaktkapa. Fragor? Ring Frymaster Dean servicelinje pa
1-800-551-8633.

1. Naér fritosen har placerats pa friteringsstationen, anvénd ett vattenpass som du placerar tvirs over
friteringskaret for att sikerstélla att fritdsen dr 1 niva sida till sida och framsida till baksida.

For att fa fritdsen 1 niva anpassar du benen/hjulen och var noga med att se till att fritGsen &r 1 ratt
hojd pa friteringsstationen.

Nér fritobsen dr i1 nivd pd sin slutgiltiga plats, installera fasthallningsanordningen som
tillhandahéllits av din KES for att begrdnsa rorlighet sa att den inte orsakar péfrestning pa
elektriska ledningar eller anslutningar. Installera fasthallningsanordningen i enlighet med de
medfoljande instruktionerna. Om fasthallningsanordningen kopplas bort for service eller av
annan anledning méste de ateranslutas innan fritosen anvands.

A FARA
Lampliga medel maste anvandas for att begriansa denna apparats rorlighet utan att
det ar pafrestande for de elektriska ledningarna. Fasthallningsutrustning medfoljer
denna frités. Om fasthallningsutrustningen saknas, kontakta din lokala KES.

A\ FARA
Het olja kan orsaka allvarliga brannskador. Undvik kontakt. Under alla
omstandigheter maste fritosen tommas pa olja fore alla forsok att flytta den. Etta ar
for att undvika att oljespill, fall eller brannskador. Denna fritos kan valta och orsaka
allvarliga personskador om den inte ar sakrad pa plats.

2. Sténg fritdsens draneringsventil(er).

3. Rengor och fyll pa friteringskaret till nedre oljenivdlinjen med matlagningsolja.
(Se Utrustningsinstallation och nedstangningsforfaranden i kapitel 3.)

2.4 Installera JIB-vaggan

Oppna fritdsens dorr (vanligen den lingst till
hoger) och ta bort korsstaget, som anvinds som

stod vid frakt, genom att avldgsna de fyra
skruvarna (se bild 1). Installera JIB-vaggan som
foljer med i tillbehdrspaketet med samma skruvar

som togs bort vid avldgsnandet korsstaget (se bild
2). Om du anvinder alternativet fast matfett, se
bilaga A ldngst bak i den hdr manualen for

installationsinstruktioner. Bild 1 Bild 2



OCF30"-SERIEN ELEKTRISK FRITOS
KAPITEL 3: ANVANDNINGSINSTRUKTIONER

ATT HITTA | OCF30™ "SERIENS ELFRITOS

Lyftstav Element
Korghédngare Tippholje
/ Topplock
Controller / Ram
(3000 visas) "
Strombrytare
(endast
inrikes)
Sakring \
——____ Drinerings-
handtag
Filtrerings-
handtag

. . N JIB-aterstillningsknapp
Filtreringskarl FootPrint Pro inbyggd JIB, valfri

filtreringsenhet (se avsnitt 3.3)

NORMAL KONFIGURERING (FPEL214 VISAS)

OBS: Din fritds kan se annorlunda ut an den som visas pa
bilden beroende pa konfigurering och tillverkningsdatum.
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3.1-Instéllning av utrustning och procedur for avstangning
Instéllning

A\ FARA
Anvand aldrig apparaten med en tom friteringskar. Friteringskaret maste vara fyllt med
vatten eller olja upp till pafyliningslinjen innan elementen sétts pa. Om den inte ar det sa kan
elementen skadas och det kan orsaka brand.

A\ FARA
Ta bort varje liten vattendroppe fran friteringskaret innan du fyller pa med olja. Om du inte
gor detta kan det skvatta ut het viatska nar oljan varmes till tillagningstemperatur.

A\ VARNING
OCF30™ med automatisk pafyllning ar INTE avsedd for anvandning med fast matfett.
Anvand endast flytande matfett i denna frités. Anvandning av fast matfett kan tappa till
oljeréren. Matoljekapaciteten for OCF30™-serien elektrisk fritos ar 14 1. (3.7 gallons/31
pund) vid 21°C (70°F).

A\ FARA
Nar fast matfett anvands ska det packas i botten av friteringskaret. Anvand INTE fritdsen nar
en kaka fast matfett ligger i O6vre delen av friteringskaret. Detta orsakar skada pa
friteringskaret och kan orsaka brand.

Se till att alla drénage ar stingda innan u fyller friteringskaren med olja.

1. Fyll friteringskaret med matolja till den nedre OLJENIVA-markeringen som finns bak i friteringskaret.
Detta tillater oljan att expandera nédr virmen sétts pad. Fyll inte pa med kall olja 6ver den nedre linjen; oljan
kan overfloda nir virmen expanderar den.

2. Siakerstill att nitsladdarna sitter i ldmpliga vigguttag. Kontrollera att sladden &r korrekt ansluten till
végguttaget och att ingen metalldel syns.

3. Saikerstill att strombrytaren dr pad. En del modeller dr utrustade med en huvudstrombrytare som sitter intill
sdkringen bakom fritdsens dorrskap pa komponentladans frontpanel. AV visas pa controllern.

4. Sikerstill att controllern dr PA. Nir datorns ér pa borjar fritésen virma och visar MLT-CYCL alternerande
med temperaturen och instéllningspunkten tills frityren dr 82°C (180°F). PA CM 3.5-utrustade fritoser
4ndras displayen till LAG TEAP till den & 15°F fran instéillningspunkten. DA éndras displayen till produkt eller
streckade linjer. P4 3000 dndras controllerns display till SLAPP nir fritdsen nér instdllningspunkten och den
ar klar att anvénda. For att limna sméltcykeln pa 3000, tryck pi LAMNA KYL-knappen. Svara JA pé
LAMNA SMALT?

5. Sikerstill att oljenivan ar vid den 6vre OLJENIVA-linjen nér oljan &r pé rétt tillagningstemperatur.

Avstingning

1. Filtrera oljan och rengor fritdserna (se kapitel 5 och 6). Om du anvidnder en CM3.5 vénd pé steg 1 och 2.
2. Sting av fritdsen.
3. Placera locken pa friteringskaren.

3.2 Anvéandning

Denna fritos dr utrustad med antingen 3000- eller CM3.5-controller (illustrerat pa foljande sida). Fritdser med
3000-controller ska folja 3000-controllermanual 819-6872 for controllerprogrammering och driftsforfarande.
For CM3.5-controller, f6lj den separata Frymaster anvdndarmanual for fritdscontrollers som medf6ljer din
fritds for specifika driftsinstruktioner for din controller.
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3000-CONTROLLER

CM3.5

Se kapitel 4 1 denna handbok med anvédndningsinstruktioner for det inbyggda filtreringssystemet.

3.3 Valfri Oil Attendant® automatisk pafylining

Nir pafyllningssystemet Oil Attendant” ar
pa plats 1 fritosen fylls olja kontinuerligt
pa i friteringskdrlet fran en behallare i
skapet. Behéllaren rymmer cirka 17 kg
olja. Vid normal drift rdcker den i ungefar
tva dagar innan den behdver bytas.
Systemkomponenter kommenteras till
hoger (se bild 1).

OBS: Systemet ar avsedd att fylla pa, inte
fylla upp helt. Friteringskaren kréaver
manuell pafyllning vid uppstart och efter
avyttring.

3.2.3 Installera oljebehallare

Ta bort originallocket fran oljebehallaren och aluminiumskyddet. Byt ut mot det tillhandahallna locket
som har ansluten hardvara for uppsugning. Kontrollera att matartuben pd locket nér botten av

oljebehallaren.

Placera oljebehéllaren 1 skdpet och tryck in den (som visat pd bilden pa ndsta sida). Undvik att

Speciallock: Har anslutet
ror for inmatning av olja fran

behallaren till frityrkaren. -

Flaska i lada (JIB,
eller jug in box):

JIB &r oljebehéllarer\

for oljan.

Bild 1

sugutrustningen fastnar pa sképets insida néir den placeras i fritosen.

Systemet dr nu klart for anvindning. Nar fritdsen virms upp till forprogrammerade temperaturer
laddas systemet och borjar ldngsamt fylla pa olja i1 friteringskaret efter behov, tills oljan nar optimal

niva.
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3.3.2 Rutinbyte av olja

Nir oljenivén i behallaren ir 1ag visar controllern PAFYLLNINGSOLJA TOM i vinster display och BEKRAFTA i
hoger display. Tryck pA A (BEKRAFTA). Vissa procedurer kan skilja sig frin de visade bilderna. Folj
tillverkarens instruktioner for att byta JIB. Om du anvénder fast matfett, se bilaga B ldngst bak i den hir
manualen for instruktioner.

1. Oppna skdpet och dra ut JIB:en fran 2. Tabort locket och héll den olja som &r kvar i
sképet (se bild 4). behéllaren jadmnt fordelat i friteringskaren (se bild 5).

Bild 5
Bild 4

4. Hall dunken uppritt och ta bort locket 4. Placera slangen i den nya fulla behallaren (se bild 7).
och folieskyddet (se bild 6).

Bild 7
Bild 6 5. Skjut in JIB en pa hyllan pa i fritdsskdpet (som visas
pa bild 4).
VARNING: 6. Tryck och hall in den orange JIB-4terstdllningsknappen
Tillsétt inte HET eller i tre (3) sekunder for att aterstélla pafyllningssystemet
ANVAND olja i JIB:en. (se bild 8).

_—

Bild 8
Utseende och placering kan skilja sig fran bilden.

3.3.3 Bulkoljesystem

Instruktioner for installation och anvandning av bulkoljesystem finns i bilaga A langst
bak i denna handbok.
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OCF30"-SERIEN ELEKTRISKA FRITOSER
KAPITEL 4: FILTRERINGSINSTRUKTIONER

A VARNING
Chefen pa plats ar ansvarig for att sdkerstalla att alla anvandare ar medvetna om alla
faror med att anvdnda filtreringssystemet for varm olja, speciellt da det galler
oljefiltrering, -dranering och -rengoring.

4.1 Forbereda det inbyggda filtreringssystemet for anvandning

Filtreringssystemet FootPrint Pro gor sa att oljan i ett friteringskar kan sdkert och effektivt filtreras
medan andra kar fortsétter anvdndas. The FootPrint Pro filtreringssystem finns tillgéngligt med tre
olika konfigureringar:

o Filterpapper - inklusive smulbricka, stor nedhallningsring och filterskarm av metall.
o Filterblock - inklusive smulbricka, liten nedhallningsring och filterskdrm av metall.
e Magnasolfilter - inklusive smulbricka och Magnasolfilterenhet.

Avsnitt 4.1.1 behandlar hur man stéller 1 ordning filterpapper- och filterblockkonfigurationerna for
anvandning. Se avsnitt 4.1.2 {6r anvisningar om hur man stéller 1 ordning Magnasol-
filterkonfigurationen for anvindning. Drift av alla tre konfigurationerna dr desamma och behandlas i
avsnitt 4.3. Isdrtagning och hopsittning av Magnasolfilter tas upp 1 avsnitt 4.4.

4.1.1 Forbereda det inbyggda filtreringssystemet med filterpapper eller filterblock
Filtreringssystemet FootPrint Pro gor sa att oljan i ett friteringskar sékert och effektivt kan filtreras

medan andra kar fortsitter anvéndas. Filtreringssystemet FootPrint Pro anvénder en
filterpapperkonfigurering som inkluderar smulbricka, nedhallningsring och filterskdrm av metall.

1. Dra ut filtertraget ur sképet och ta bort
smulbrickan, nedhallningsringen,
filterpapperet och filterskdrmen (se bild 1).
Rengor alla komponenter med en 16sning av
diskmedel och hett vatten och torka sedan
noga.

«—— Smulbricka

Fasthallningsring
Traglocket far inte tas bort forutom for

rengdring, atkomst av insidan eller for att
kunna placera en matfettsbortskaffningsenhet
(SDU) under drinaget.
Avyttringsinstruktioner finns pa sid. 1-6 i
controllermanualen 819-6872.

~— Filterilagg eller -
papper




Kontrollera filtertragets anslutning och sékerstéll att
bada O-ringar dr 1 gott skick (se bild 2).

Placera sedan, i motsatt ordning, filterskdrmen av
metall mitt 1 trdgets botten, ldgg sedan ett ark
filterpapper ovanpa skdrmen sé att det dverlappar pa
alla sidor (se bild 1). Om du anvénder en filterdyna,
se till att dess strdva sia ar uppat och lagg dynan over
skdrmen sa att dynan ligger mellan de upphdjda
kanterna pa filterkérlet.

Placera nedhallningsringen &ver filterpapperet och
sank ner ringen i trdget sd att papperet vilar mot
filtertragets sidor (se bild 3).

Nér nedhéllningsringen &r pé plats, om du anvinder
filterpapper, stror du over ett paket filterpulver jamnt
fordelar dver papperet. (Se bild 4)

Sitt tillbaka smulbrickan i filtertrdget och sétt sedan
tillbaka filtertraget 1 fritdsen pa ritt plats under
drénaget.

4.1.2 Forberedelse for anvandning med Magnasol-filterenhet

1.

Kontrollera
filteranslutningens
O-ringar
Bild 2
Bild 3
Bild 4

Dra ut filtertrdget ur sképet och ta bort
smulbrickan,  nedhéllningsring  och
Magnasol-filterskdrmen (se bild 5).
Rengdr sdsom angivet 1 avsnitt 4.4.

Tréglocket fér inte tas bort forutom for
rengoring, atkomst av insidan, eller for
placering av en
matfettsbortskaffningsenhet (SDU)
under dridnaget.

OBS: Se avsnitt 4.4 for anvisningar om
isdrtagande och hopsittning av
Magnasol-filterskdrmenheten.

Inspektera tillpassningen pa botten av
Magnasol-filterenheten for att sékerstélla
att o-ringen finns péd plats och dr 1 gott
skick. (Se bild 6)

Inspektera filtertragets
anslutningstillpassning for att sékerstilla
att bada o-ringarna finns pa plats och ar i
gott skick. (Se bild 2 ovan).

Byt ut Magnasol-filterenheten i
filtertraget och se till att tillpassningen
pa botten av enheten dr ordentligt

intryckt i 0ppningen i botten av trget. Strd dver
ett paket Magnasol XL filterpulver jimnt
fordelat over skarmen.

Sitt tillbaka smulbrickan och tryck sedan tillbaka
filtertrdget 1 fritdsen si att det kommer allra
langst in i sképet.

Bild 5

Kontrollera
filterskdrmens o-ring.

Bild 6
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4.2 Filtrering

A 3000 controller ger anvandaren en uppmaning nér det ar dags att filtrera OCF30 " -fritosen. Efter
ett forinstillt antal tillagningscykler visar displayen Filtrera nu? alternerande med JA NEJ.
Folj instruktionerna pa sid. 1-12 1 3000-controllermanualen (819-6872). Om NEJ viljs eller en
tillagningscykel dr pabdrjad kommer controllern snart att uppmana om filtrering av olja igen.

Filtrering pd begéiran anvinds for att manuellt pabdrja en filtrering. Se sid. 1-11 i 3000-
controllermanualen (819-6872) {or filtreringsmeny.

Fritosen MASTE vara p4 instillningspunkttemperatur for att en ny filtrering ska pabérjas.

OBD: Filtrera INTE flera kar samtidigt.

4.2.1. Hantering av filtret

A FARA
Dranering och filtrering av olja maste goras forsiktigt sa att du undviker risken for
allvarlig brannskada som orsakats av vardslos hantering. Oljan ska filtreras vid eller
nara 177°C (350°F). Sakerstall att draneringshandtagen ar i korrekt lage innan du
anvander brytare eller ventiler. Ha pa dig all lamplig sédkerhetsutrustning nar du
dranerar och filtrerar olja.

A FARA
Forsok ALDRIG drédnera olja fran fritosen med elementen pa! Att gora det leder till
skada pa elementen och kan orsaka en plétslig brand. Om du gor det géller inte
langre Frymasters garanti.

1. Se till att filtret ar forberett. Se avsnitt 4.1.

Se till att oljan &r pd anvdndningstemperatur.

3. Nér u uppmanas, drdnera friteringskaret genom att vrida dréneringsventilens handtag 90° (se
bild 7). Om sa krdvs, anviand Fryer's Friend rengdringsstav for att rensa drdnaget fran
friteringskarets insida.

Oppna draneringeventilen
genom att vrida 90°.
(Handtagen kan skilja sig
fran det pa bilden.)

Bild 7

A FARA
Dranera inte mer an ett friteringskar at gangen med den inbyggda filtreringsenheten
for att undvika att het olja svammar over eller spills vilket kan orsaka allvarlig
brannskada eller halkskador.
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A FARA
Forsok ALDRIG rengora en blockerad draneringsventil fran ventilens framsida! Het
olja kommer att spruta ut med risk for allvarliga brannskador.

A FARA
Hamra INTE pa dréaneringsventilen med rengoringsstaven eller andra foremal. Skada
pa kulan inuti ger upphov till lackage och gor Frymasters garanti ogiltig.

4. Nar oljan har  drénerats fran
friteringskaret ska du vrida
filterhandtaget mot “I” for att starta
pumpen och borja filtreringsprocessen.

Vrid handtaget till “I”
for att starta pumpen.

Det kan bli en liten fordrojning innan (Handtaget kan skilja
pumpen aktiveras (se bild 8). sig fran det pa bilden.)
Bild 8

5. Filtreringspumpen drar oljan genom filtret och cirkulerar den tillbaka upp till och genom
friteringskaret under filtreringen.

6. Nar oljan har filtrerats, sting drdneringsventilen och 14t fritésen fyllas igen. Lat
filtreringspumpen ga 1 10 till 12 sekunder efter att oljan borjar bubbla. Sténg av filtreringen.

7. Sékerstéll att dridneringsventilen &r helt stangd. (Fritdsen fungerar inte om dréneringsventilen inte
ar helt stingd.)

8. Stédng av filtreringen nér u uppmanas att gora det.

Datorn visar AV nér den ér klar.

/\ VARNING
Filterpumpen &ar utrustad med en manuell aterstidllningsknapp som anvdnds om
filtermotorn skulle 6verhettas eller ett elektriskt fel intraffar. Om knappen aktiveras,
stang av filtersystemets strom och tillat pumpmotorn att kylas ner i 20 minuter innan
du forsoker aterstilla knappen (se bilden nedan).

Filterpumpens aterstéllningsknapp
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A\ VARNING
Var forsiktig och bar ratt sakerhetsutrustning nar du aterstall filterpumpens
aterstillningsknapp. Nar du aterstaller knappen maste du vara forsiktig for att
undvika brannskada genom att oforsiktigt manovrering kring draneringsslangen och
friteringskaret.

A FARA
Smulbrickan i fritdserna ar utrustad med ett filtersystem som maste tommas i en
brandsaker behallare vid slutet av fritering varje dag. Vissa matpartiklar kan
spontant borja brinna om de forvaras i vissa typer av matfett.

A VARNING
Sla inte med frityrkorgarna eller andra redskap mot frityrens skarvplat. Platen ar till
for att forsegla skarven mellan de tva friteringsbehallarna. Att sla frityrkorgarna mot
platen for att sla loss olja kan paverka dess passform. Den ar utformad for att sluta
tatt och far endast tas bort vid rengoring.

4.3 Taisar och satta ihop Magnasolfiltret

Isartagning

1. Ta tag i ramen med tummarna pd handtagen i enhetens horn och dra utat i motsatta riktningar s
att ramen delas 1 hornet. Fortsétt att 6ppna ramen (den vrids vid motsatt horn) tills de yttre
skdrmarna och gallret kan tas bort fran ramen.

Steg 2 - Avdelar
yttre skarmar och
galler.

Steg 1 — Ta tag i ramen med
tummarna pa handtagen och
dra isér ramen i hérnen.

2. Separera yttre skdrmar och galler.

Rengoring
1. Rengor de tva skdrmdelarna, ytterskdrmarna och gallret med en avfettare av god kvalitet och

varmt vatten fran ett spraymunstycke. Skéran i packningsramdelarna kan rengéras med kanten
av en Scotch-Brite™ eller liknande rengdringssvamp.
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2. Vid varje schemalagd urkokning ska du ta isdr lovfilterenheten och placera den i friteringskaret
for att kokas ur. Folj urkokningsforfarandet i avsnitt 5.3.2 i denna manual.

3. Lat alla filterenhetskomponenter lufttorka eller torka dem noga med rena handdukar innan du
satter ihop dem igen.

Satta ihop

1. Placera ihop de tva yttre skdrmarna och rikta in deras kanter (se bild pa nésta sida).

2. For in skdrmarna i en av ramhalvorna (det spelar ingen roll vilken). Sékerstéll att beslaget i
bottenskdrmen dr pa motsatt sida av ramen fran handtaget.

3. Skjut gallret mellan skdrmarna och se till att gallret dr centrerat mellan skdrmarnas kanter.

4. Anslut den andra halvan av ramen i hornet mittemot handtagen och vrid ramen till skdrmens fria
kanter.

Steg 1 och 2 - Stapla yttre skarmar
och fér in kanterna i ramen.

Steg 3 - For in gallret mellan skarmarna
néar de har placerats i ramen.

Steg 4 - Koppla ihop hérnet och
svang sedan ramen Over de fria
kanterna pa skarmarna.

Handtag —/

4.4 Dranering och bortskaffande av avfallsolja

Nér matlagningsolja dr forbrukad maste den drénseras till filterkdrlet, SDU eller annan ldmplig

METALL-behallare for transport till avyttringsbehéllaren eller, om ett bulkoljesystem finns
installerat, anvind bulkoljesystemets avyttring genom att vdlja AVYTTRA 1 filtreringsmenyn om
fritésen dr utrustad med en 3000 (se sid. 1-13 1 3000-controllermanualen 819-6872) och f6]j
uppmaningarna och instruktionerna for avyttring av olja till bulkoljesystemet. For sdker och bekvim
dranering och avyttring av anvidnd olja eller matfett rekommenderar Frymaster att du anvénder
Frymaster Shortening Disposal Unit (SDU) for JIB-system. SDU finns tillgingig via din lokala
distributor.) OBS: Om du anvinder en SDU-enhet som tillverkades fore januari 2004 maste
filtreringskérlets lock tas bort for att enheten ska kunna placeras under drinaget. Ta bort locket
genom att lyft upp framkanten och dra den rakt ut ur skdpet. Se den dokumentation som medfdljer
din bortskaffningsenhet for detaljerade driftsanvisningar. Om en matfettsbortskaffningsenhet inte
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finns tillgdnglig ska du lata oljan eller matfettet kallna till 38°C (100°F) och sedan drédnera oljan eller
matfettet till en soppgryta av METALL eller liknande behallare av METALL.

A FARA
Dranering och filtrering av olja maste goras forsiktigt sa att du undviker risken for
allvarlig brannskada som orsakats av vardslos hantering. Oljan ska filtreras vid eller
nara 177°C (350°F). Sakerstall att alla slangar ar korrekt anslutna och
draneringshandtagen ar i korrekt lage innan du anvander brytare eller ventiler. Ha
pa dig all lamplig sakerhetsutrustning nar du dranerar och filtrerar olja.

A FARA

Lat oljan svalna till 38 °C (100°F) innan du dranerar till en 1amplig METALL-
behallare for avyttring.

A FARA
Nar du dranerar olja till en bortskaffningsenhet ska du inte fylla ovanfor behallarens
maxlinje.

1. Vrid datorstrombrytaren till AV.

2. Placera en METALL-behallare med forseglingsbart lock under draneringsroret. METALL-
behallaren maste tila oljans varme och kunna halla kvar varma vitskor.

3. FO0lj instruktionerna for avyttring av olja pa sid. 1-13 i 3000-controllermanualen 819-6872 om
den ir utrustad med en 3000. Oppna driineringsventilen sakta for att undvika att det skvitter. Om
draneringsventilen tépps igen av matpartiklar, anvdnd Fryer’s Friend (stavliknande verktyg) for
att rensa blockeringen.

A FARA
Forsok ALDRIG rengoéra en blockerad draneringsventil fran ventilens framsida! Het
olja kommer att spruta ut med risk for allvarliga brannskador.

A FARA
Hamra INTE pa draneringsventilen med rengoringsstaven eller andra foremal. Skada
pa kulan inuti ger upphov till lackage och gor Frymasters garanti ogiltig.

4. Efter att oljan har drénerats, rensa bort alla matpartiklar och oljerester frén friteringskaret. VAR
FORSIKTIG! Detta material kan fortfarande orsaka allvarliga brannskador om det kommer i
kontakt med bar hud.

5. Se till att drineringsventilen dr ordentligt stingd och fyll filtreringskaret med ren, filtrerad eller
ny matlagningsolja upp till nedre OLJENIVA-linjen.
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OCF30"-SERIEN ELFRITOSER
KAPITEL 5: FOREBYGGANDE UNDERHALL

5.1 Rengora fritosen

A\ FARA
Smulbrickan i fritosen ar utrustad med ett filtersystem som maste tommas i en
brandsidker behallare vid slutet av fritering varje dag. Vissa matpartiklar kan
spontant borja brinna om de forvaras i vissa typer av matfett.

A\ FARA
Forsok aldrig rengora fritosen nar den friterar eller nar friteringskaret ar fyllt med het
olja. Om vatten kommer i kontakt med olja som ar uppvarmd till friteringstemperatur, gor
det att oljan skvatter, vilket kan ge allvarliga brannskador pa personal i narheten.

A VARNING
Anvand ett kommersiellt rengoringsmedel som ar formulerat att effektivt rengora och
desinficera ytor som kommer i kontakt med mat. Las instruktioner och
forsiktighetsuppmaningar noga fére anvandning. Var sarskilt uppmarksam pa
rengoringsmedlets koncentration och hur lange rengéringsmedlet blir kvar pa de
ytor som star i kontakt med mat.

5.2 DAGLIGA KONTROLLER OCH SERVICE

5.2.1 Undersok dagligen sa att fritosen och dess tillbehor inte ar skadade

Titta efter 10sa eller trasiga ledningar och sladdar, lickor, frimmande material 1 friteringskaret eller 1
skapet och andra indikationer pa att fritdsen och dess tillbehor inte dr klara och sdkra for drift.

5.2.2 Rengor in- och utsida pa friteringsskapet — dagligen

Rengdr inuti friteringsskdpet med en torr, ren trasa. Torka av alla &tkomliga metallytor och
komponenter sd att du far bort ackumulerad olja och damm.

Rengor utsidan av fritdsskapet med en ren, fuktig trasa som doppats i diskmedel. Torka av med en ren,
fuktig trasa.

5.2.3 Rengor det inbyggda filtreringssystemet dagligen

A\ VARNING
Anvand aldrig filtreringssystemet utan olja i systemet.

/\ VARNING
Anvand aldrig filtreringskarlet for att transportera gammal olja till avyttringsplatsen.

A VARNING
Dranera aldrig vatten till filtreringskarlet. Vatten skadar filtreringspumpen.
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Det finns inga regelbundet forebyggande underhéllskontroller och service for filtreringssystemet
FootPrint Pro annat dn daglig rengoring av filtreringskérlet och tillhorande komponenter med en 16sning
av hett vatten och rengdringsmedel.

Om du mirker att systemet pumpar ldngsamt eller inte alls, se till att filtreringskérlets skdrm ligger 1
botten av kirlet med papperet ovanpa skdrmen. (Om enheten &r utrustad med en Magnasol-filterskdrm
istéllet for standardsystemet med skdrm och papper, se till att o-ringarna pa botteninfattningen finns dir
och dr i bra skick.) Se till att de tva o-ringarna pé infattningen pa filterkérlsfrontens hogra sida finns dér
och dr 1 bra skick.

5.3 VECKOVISA KONTROLLER OCH SERVICE

5.3.1 Rengor friteringskarl och varmeelement

A FARA
Anvand aldrig apparaten med ett tomt friteringskar. Friteringskaret maste vara fyllt med
vatten eller olja upp till pafyliningslinjen innan elementen satts pa. Om den inte ar det sa
kan elementen skadas for gott och det kan orsaka brand.

5.3.2 Koka ur friteringskaret

Nar fritosen har anvénts en tid kommer en film av hiardad olja att bildas pa friteringskarets insida. Denna
film ska regelbundet tas bort genom att nedanstaende urkokningsfoérfarande foljs.

1. Innan du slar pa fritdsen, stdng friteringskarets drdneringsventil(er) och fyll sedan det tomma
friteringskaret med en blandning av kallt vatten och rengdringsmedel. Folj anvisningar pa
rengdringsmedlets forpackning nér du blandar.

2. For fritoser utrustade med 3000 controllers, programmera controllern for urkokning s som det
beskrivs pa sid. 4-14. For fritoser utrustade med CM 3.5-controllers, programmera controllern for
urkokning sa som det beskrivs i den separata controllerhandboken for Frymasterfritdser.

3. Lé&t losningen sjuda i 30 minuter till en timme. Lat inte vattennivan sjunka under den nedre
oljenivalinjen i friteringskaret under urkokningen.

A FARA
Lamna aldrig fritosen obevakad under urkokning. Om urkokningslosningen kokar over,
stang omedelbart AV fritosen och lat I6sningen svalna ett par minuter innan du
fortsatter.

4. Vrid fritdsens PA/AV-knapp till AV.

5. Tillsétt 7,6 liter (2 gallons) vatten. Dréinera ur 16sningen och rengor friteringskaren noga.

A\ VARNING
Dranera inte urkokningslosningen till en matfettsbortskaffningsenhet (SDU), en inbyggd
filtreringsenhet eller en portabel filterenhet. Dessa enheter ar inte avsedda for detta
andamal och kommer skadas av I6sningen.

6. Fyll friteringskaret/karen igen med rent vatten. Skolj friteringskaret/karen tvd ganger, drdnera och
torka med en ren handduk. Var noga med att fa bort allt vatten fran friteringskaret och elementen
innan du fyller friteringskaret med olja.
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A FARA
Ta bort varje liten vattendroppe fran frityrgrytan innan du fyller pa med olja. Om du inte
gor detta kan det skvattas het vatska nar oljan varms till tillagningstemperatur.

5.3.3 Rengor borttagbara delar och tillbehor — varje vecka

Torka av alla 16stagbara delar och tillbehor med en ren, torr trasa. Anvénd en ren trasa som doppats i
rengoringsmedel for att torka bort ackumulerad forkolnad olja eller matfett pd 16stagbara delar och
tillbehor. Skolj delarna och tillbehdren noga med rent vatten och torka dem torra innan du sitter tillbaka
dem.

54 MANATLIGA KONTROLLER OCH SERVICE

5.4.1 Kontrollera korrektheten hos controllerna installningspunkt

(Denna kontroll galler endast enheter utrustade med 3000- eller CM3.5-controllers.)

1. Stick in en bra termometer eller pyrometersond i oljan, sd att &nden vidror friterarens
temperaturgivare.

2. Nir 3000 controllern visar “SLAPP” eller CM3.5 visar en produkt eller streckade linjer (som anger
att frityrkarets innehdll &r inom tillagningsintervallet), tryck pa E-knappen en gang for att visa
temperatur och instillningspunkten sdsom den avldses av temperatursonden. Instillningspunkten &r
den temperatur med en punkt efter.

3. Skriv ned temperaturen som visas pa termometern eller pyrometern. Alla tre avldsningar ska vara
inom £2°C (5°F) fran varandra. Om de inte ar det, kontakta en fabriksauktoriserad servicetekniker
for assistans.

5.5 Arlig/regelbunden inspektion av systemet

Denna apparat bor inspekteras och justeras regelbundet av kvalificerad servicepersonal som en
del av normalt underhéll av koket.

Frymaster rekommenderar att denna apparat inspekteras minst en gang per ar av en
fabriksauktoriserad servicetekniker enligt foljande:

5.5.1 Fritos

e Inspektera skipet in- och utsida, fram och baksida for olja som spillt.

e Bekrifta att virmeelementledningarna dr i gott skick och att ledningarna inte ar fransiga eller att
isoleringen dr skadad samt att de &r fria fran olja.

e Bekrifta att virmeelement dr i gott skick utan ansamling av kol eller ansamling av hardnad olja.
Inspektera elementen for tecken pa omfattande torrging.

e Bekrifta att lutningsmekanismen fungerar rétt nir du lyfter och sédnker elementen och att elementens
ledningar inte fastnar och/eller skaver.
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Bekrifta att virmeelementens stromatging ligger inom tillatet intervall som visas pd apparatens
mérkplat.

Bekrifta att sonder for temperatur och hoga granser dr ordentligt anslutna, dtdragna och fungerar
korrekt och att beslag och sondskydd finns och &r korrekt installerade.

Bekrifta att komponenter i komponentldda och kontaktorldda (dvs. dator/reglage, relder,
kretskort, transformatorer, kontakter, etc.) dr 1 gott skick och fria frén olja och annat skrép.

Bekrifta att ledningsanslutningar till komponentlada och kontatktorlada sitter fast och att
ledningar ir 1 gott skick.

Bekrifta att alla sdkerhetsfunktioner (dvs. kontaktskydd, sdkerhetsbrytare for drinering,
aterstéllningsbrytare, etc.) finns och fungerar korrekt.

Bekrifta att frityrgrytan dr 1 gott skick och inte ldcker och att frityrgrytans isolering ar 1 gott
skick.

Bekrifta att alla kablage och anslutningar sitter fast och ar 1 gott skick.

5.5.2 Inbyggt filtreringssystem

Inspektera alla oljeretur- och avloppsror efter lickage och bekréfta att alla anslutningar &r téta.

Inspektera filtertraget betrdffande lackage och rengoéring. Om mycket smulor har ackumulerats 1
smulkorgen, meddela dgaren/operatoren att smulkorgen bor todmmas till en eldfast behallare och
rengdras dagligen.

Bekrifta att alla O-ringar och forseglingar (inklusive de pd snabbortkopplingens inpassningar) ar
dér och 1 bra skick. Byt ut O-ringarna och forseglingarna om de ér slitna eller skadade.

Kontrollera filtreringssystemets integritet s hér:
Bekréfta att filtreringskérlets lock &r pa plats och korrekt installerat.

Med filtreringskirlet tomt, placera varje filterhandtag, ett it gingen i PA-lige. Bekrifta att
pumpen aktiveras och att bubblor syns i oljan i motsvarande friteringskar.

Sting alla oljereturventiler (d.v.s. placera alla filterhandtag i AV-lige). Bekrifta korrekt
funktion for varje oljereturventil genom att aktivera filtreringspumpen med spaken pd ndgon av
oljereturhandtagets mikrobrytare. Inga luftbubblor bor synas 1 ndgon frityrgryta.

Bekrifta att filtertraget dr korrekt iordningstéllt for filtrering och drénera sedan en frityrgryta
med olja som dr uppviarmd till 177°C till filtertrdget och sting frityrgrytans dréneringsventil. Vrid
filterhandtaget till PA-lige. L4t all olja rinna tillbaka till friteringskaret vilket syns genom
bubblor i oljan. Vrid filterhandtaget till AV-ldge. Frityrgrytan bor ha fyllts igen pa hogst 2
minuter och 30 sekunder.
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OCF30"-SERIEN ELFRITOSER
KAPITEL 6: FELSOKNING FOR ANVANDARE

6.1 Inledning

Detta avsnitt dr avsett som en referensguide for vanliga fel som kan uppkomma vid anviandning av
denna utrustning. Felsokningsguiderna som foljer &r till for att hjdlpa dig atgérda, eller i alla fall
faststilla orsaken till, problem som uppstir med utrustningen. Aven om detta kapitel ticker de flesta
normala problem som rapporterats kan du komma att ha andra problem. Om ett sddant problem
intraffar s& kommer Frymasters tekniska support gora allt de kan for att hjdlpa dig identifiera och
16sa problemet.

Nér du felsoker efter ett problem skall du alltid anvinda uteslutningsmetoder och boérja med det
minst allvarliga problemet och fortsdtta sitta uppat. Glom aldrig sjélvklara fel. Alla glommer ibland
att hoppla in en sladd eller stinga en ventil. Viktigast av allt &r det att alltid faststdlla en definitiv
orsak till problemet. En del av att atgérda ett problem &r att forsékra att det inte hdnder igen. Om en
controller felfungerar pd grund av en délig anslutning sd bor du kontrollera alla andra anslutningar
samtidigt. Om det alltid &r fel pa en viss sdkring tar du reda pa varfér. Kom ihag att fel hos en liten
komponent ofta tyder pé att det kan vara potentiell fara for fel i stérre och mer viktiga komponenter
eller system.

Innan du ringer din reparator eller Frymaster HJALPLINJE (+1-800-24-FRYER):

¢ Kontrollera att alla elsladdar ir i och att strombrytarna ir pa.
e Kontrollera att frityrgrytans avloppsventiler ar stiangda.

e Var beredd pa att ange frityrens modell- och serienummer nér teknikern fragar dig.

A\ FARA
Varm olja orsakar allvarliga briannskador. Forsok aldrig att flytta pa denna
utrustning ndr den ar fylld med olja och forsok aldrig att overfora olja fran en
behallare till en annan.

A\ FARA
Denna utrustning bor vara bortkopplad fran stromférsérjningen vid reparation
forutom nar elektriska kretsprov maste goras. Anvand extrem forsiktighet nar du
utfor sadana prover.

Denna utrustning kan ha fler an en stromkalla eller anslutningspunkt. Koppla bort
alla natsladdar fore service.

Kontroll, test och reparation av elektriska komponenter bor endast utforas av
auktoriserad tekniker.
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6.2 Felsokning

6.2.1 Dator- och dverhettningsproblem

Problem

Sannolika orsaker

Atgird

Ingen display eller dator

A. Datorn &r inte pa.
B. Frityren far ingen strom.
C. Trasig controller eller annan komponent.

A. Tryck pd PA/AV-knappen for att starta
datorn.

B. Kontrollera att datorns elsladd 4r i och
att ingen brytare stingts av.

C. Ring din ASA for hjilp.

Controllern visar AR
FRITGSEN FULLP JR NEJ
efter filtrering.

A. Normal operation after a filtration.
B. Det kan finnas olja i filtreringskarlet.

A. Tryck pa A (JA) om karet &r fullt,
tryck annars pd ¥ (NEJ).

B. Folj controlleruppmaningarna for att
rensa meddelandet. Om problemet
forsdtter ringer du din ASA for hjélp.

Controllern visar 89T
FILTER?

Uppmaning om dagligt filterbyte har skett.

Tryck pa A (JA), f6]j uppmaningarna och
byt filter.

Fritosen slar av och pa
upprepade ginger nir
den startas forsta
gingen.

Fritosen ar i sméltcykellage.

Detta ar normal drift. Detta kommer
fortsitta tills fritdsens temperatur nar 82°C
(180°F).

Fritosen viarms inte upp

A. En stromsladd &r inte inkopplad.

B. Témningsventilen dr 6ppen.

C. Styrenheten fungerar inte.

D. En eller flera andra komponenter failed.

A. Bekrifta att alla elkablar 4r ordentligt
isatta i uttagen, lasta pa plats och att
kretsbrytaren inte ér av

B. Sting drénaget.

C. Ring din ASA for hjalp.

D. Ring din ASA for hjalp.

Fritosen virms till
grinstemperaturen natts
med indikatorn PA.

Temperatursonden eller styrenheten fungerar
inte.

Sting av din fritds och ring din ASA for
hjélp.

Fritosen varms upp till
temperaturgrinsen utan
indikatorn PA.

Kontaktorn eller styrenheten fungerar inte.

Ring din ASA for hjélp.

6.2.2 Felmeddelanden och displayproblem

Problem

Sannolika orsaker

Atgard

Controllern visar fel
temperaturformat
(Fahrenbheit eller
Celsius).

Fel displayalternativ programmerat.

Fritoser som anvénder 3000-controllern kan
andras frén F° till C° genom att du trycker
pé knappen v tills produktinstéllning visas.
Tryck pé P> for att skrolla till techldge och
tryck pd v. Ange 1658. Tryck pa
scanknappen. Datorn visar Ru.  Starta
datorn och kontrollera formatet. Om 6nskat
format inte visas, repetera stegen.

Fritoser som anvénder CM3.5 ska radgora
med den separata anvindarmanualen for
fritdscontrollers.

Controllern visar UPP
VARMNINGS-

Felfungerande dator, felfungerade
granssnittbrida, obegriansad termostat.

Sténg av fritdsen och sétt pa den igen. Om
problemet kvarstdr, ring din FAS for
assistans.
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Problem

Sannolika orsaker

Atgird

Controllern visar [ A5
eller LAG TEMP.

Friteringskarets temperatur har fallit mer
an 12°C for CM3.5 eller 17°C for 3000-
controllers under instéllningspunkten i
overksamt ldage 25°C i tillagningslage.

Denna display dr normal under en kort tid
om en stor méngd fryst produkt tillsdtts i
friteringskaret eller om fritdsen inte virms
upp som den ska. Om problemet kvarstér,
ring din FAS f0r assistans.

Controllern visar hEE
eller hEE-h - |,

Frityrgrytans temperatur overstiger
210°C eller, i CE lander, 202°C.

Stdng av fritdsen med en gang och ring
din FAS for hjalp.

Controllern visar H36
TENP.

Friteringskarets temperatur ar mer dn 4°C
over instédllningspunkten.

Tryck pé strombrytaren for att stinga av
fritésen och 1at den svalna innan du startar
den igen. Om problemet kvarstar, ring din
FAS for assistans.

CM IIL.5 visar h |,

Fritdsen ar mer dn 12°C Gver
instillningsvardet.

Denna visning dr normal om fritésens
instéllningsvérde har éndrats till en ligre
temperatur. Displayen bor aterga till de
normala fyra strecken nér frityrgrytans
temperatur kallnar till instdllningsvérdet.
Om instédllningsvérdet inte har dndrats
indikerar detta ett problem med
temperaturstyrenhetskretsarna. Sting av
fritdsen och ring FASC
(fabriksauktoriserat servicecenter).

M3000 visar hjalp Hi-2
ELLER HOG GRANS FEL.

A. Oppna drineringsventil
B. Temperaturgrins fungerar inte

A. Sting draneringsventil.
B. Sting av fritdsen med en géng och ring
din FAS for hjilp.

Controllern visar TEAP
SOND FEL eller SOND

Problem med temperaturmétning,
inklusive sonder eller skadad kabelstam
eller koppling till controllern.

Stdng av fritdsen och ring din FAS for
hjélp.

Virmeindikatorn ar pa
men frityren virms inte

upp.

3-fasig elsladd urkopplad eller felaktig
brytare.

Kontrollera att stromsladden och 120V-
sladden 4r inkopplade och att brytaren inte
ar av. Om problemet fortsétter ringer du
din ASA f6r hjélp.

Controllern visar

RTERHAMTNINGSFEL/JA
och ett alarm ljuder.

Den maximala aterhdmtningstiden
Overskreds.

Rensa felet och sting av alarmet genom att
trycka pa knappen A (JA). Maximal
aterstdllningstid for elektrisk ar 1:40. Om
detta problem kvarstar, ring din FAS for
hjélp.

M3000 visar SERVICE
£RAYS och ett
felmeddelande.

Ett fel har uppstatt som kréver service av
en tekniker.

Tryck pé knappen A (JA) om problemet
ar lost eller tryck pa knappen ¥ (NEJ)
for att fortsdtta tillagningen och ring din
FAS for hjdlp. I vissa fal kan tillagning
kanske inte fungera.

6.2.3 Problem med att lyfta korgen

PROBLEM SANNOLIKA ORSAKER ATGARD
Korglyften ror sig Applicera ett tunt lager Lubriplateu
ryckligt och/eller later Korglyften behdver smorjas. eller liknande 14tt vitt fett pa stdng och
mycket. bussningar.
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6.2.4 Filtreringsproblem

Problem Sannolika orsaker Atgard
Frityr filtrera efter |Instéillning for filtrera efter &r fel. Andra instillningarna for

varje omgang

filtreringsupmaning.

Filtermenyfunktionern
a startar inte.

For lag temperatur.

Se till att fritdsen dr pa 121°C (250°F)
eller instdllningspunkten; Se till att
controllern 4r PA.

Controllern visar
VANTA PA

En annan funktion péagér.

Vinta till foregdende funktion slutar

innan du

startar en annan

filtreringsomgéng.

Filterpumpen startar
inte eller pumpen
stannar inte under
filtrering.

A. Elsladden ir inte inkopplad eller
brytaren &r av.

B. Pumpmotorn har dverhettats vilket har

medfort for mycket varme till
brytaren.
C. Stopp i filterpumpen.

A. Kontrollera  att

B.

elsladden  é&r
inkopplade och att brytaren ar pa.
Om motorn &r for varm for att
vidrora 1 mer &n nagra sekunder har
brytaren for védrmedverflode nog
aktiverats. Tillat motorn att kylas i
minst 45 minuter och tryck sen pa
pumpens éaterstéllningsknapp. (Se
sidan 5-4)

C. Ring din ASA for hjilp.

Filterpumpen gir, men
oljereturen ir mycket
lingsam.

Felaktigt installerade eller

forberedda

Tom oljan ur filtreringskérlet och byt
filtret, se till att filterskdrmen ligger

filtreringskarlskomponenter eller kall olja.

pa plats under filtret.

Bekréfta att o-ringarna dr péd plats pé
filtertragets anslutningsbeslag och i gott
skick.

Controllern visar OLJA /

Dréneringsventilen ar dppen eller s& ar det

Tryck pi A (BEKRAFTA) och fo]j

instruktionerna for

FYLL KAR FRAN

DRANERINGSKARL e -
BEKRBETA olja i draneringskarlet. DRANERINGSKERL
6.2.5 Automatisk uppfyliningsproblem
Problem Sannolika orsaker Atgard
l)lii?;lell;:;:lggsgil:gtliy. Felaktig instéllningspunkt. Se till att instéllningspunkten &r korrekt.
A. Frityrtemperaturen maste vara vid
instéllningstemperaturen.
B. Kontrollera att oljan i JIB &r over
70°F (21°C).
Frityrgrytor fylls inte A. Frityrtemperaturen &r for lag. C. Ensure the JIB is not out of oil and
B. Oljan ar for kall. supply line is in the JIB. Replace JIB
YPP |c. JIB out of oil and press the A button when
D. Fel som kriver service har uppstétt prompted to reset top off system.
Om problemet fortsdtter ringer du
din ASA f6r hjélp.
D. Ring din ASA for hjilp.
. A. Rensa filterfelet. Om problemet
A. Filterfel. N . . fortsdtter ringer du din ASA for
. B. Fel som kréver service har uppstatt
Ett fat fylls inte upp . . hjalp.
C. Solenoid, pump, pin-fel, RTD- eller . . e
ATO-fel. B. ng d{n ASA for hj.alp.
C. Ringdin ASA for hjilp.
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Problem Sannolika orsaker Atgird

Controllern visar

PAFYLLNINGSOLJA |Pafyllningssystemet har slut pa olja. tryck pa knappen A (BEKRAFTA).

TON/BEKRAFTA

Fyll pé pafyllningssystemet med olja och

6.2.6 Felloggskoder (Enast for 3000-controllers)

Kod FELMEDDELANDE FORKLARING

EO3 | TEMPERATURSONDFEL TEMP Sonders lasning utom rackhall

EO4 | HI-2 DALIG Hog grans utanfor intervallet

EO5 | HET HI 1 Hog granstemperatur ar hogre an 210°C, eller in
CE lander, 202°C

E0O6 | VARMEFEL En komponent har felfungerat i den hoga
granskretsen av datorn, granssnittbradan,
forbindelsen eller den obegrénsade gransen.

EO7 | ERROR MIB SOFTWARE Intern MIB-fel

EO8 | FEL ATO BOARD MIB upptacker att ATO-bradans anslutning inte
hittas, ATO-bradfel

E15 | FEL PA MIB BOARD Tillagningsdator upptacker att MIB-anslutningar
tappars. Kontrollera mjukvaruversionen pa varje
dator. Om det saknas nagra versioner kan du
kontrollera CAN-anslutningarna mellan alla
daotrer. MIB-bradfel

E17 | FEL PAATO SOND ATO-RTD-lasning utom rackhall

E20 | OGILTIG KODPLATS SD-minne togs ur under uppdatering

E21 | BYTFILTER 25 timmar har forfallit Byt filter och f0l]
uppmaningarna.

E22 | FEL, OLJA | KARLET Det kan finnas olja i filtreringskarlet.

E25 | ATERHAMTNINGSFEL Den maximala aterhamtningstiden 6verskreds.
Aterstaliningstiden ska inte éverskrida 1:40 fér el.

E27 | LAG TEMP ALARM Oljans temperatur ar mindre an 8 grader i

vilolage och 25 grader i tillagningslage. (Detta
meddelande kan visas om en produkt slapps ner
och knappen ’starta tillagning” inte trycks in
direkt eller om produktmangden ar for stor.)

6.2.7 Hoggranstest

Testldget for hog grins anvinds for att testa hognivakretsen. Provet av den hoga griansen fOrstor
oljan. Det ska endast utféras med gammal olja. Sting av fritdsen och ring genast efter service om
temperaturen uppnéar 238°C utan att den andra hoga gransen utloses och datorn visar h i-2 bRd
med en varningston under provet.

Provet kan stidngas av ndr som helst genom att fritdsen slés av. Nar fritdsen slas pa igen atergér den
till driftslaget och visar produkten.

1. Tryck och hill in bekriftelseknappen (v) till hulidMEnY visas foljt av PRODUKTINSTALLNIN.

2. Tryck pa vénstra pilknappen (<) tills TECHLAGE visas.

6-5




3. Tryck pa knappen v'.

4. Ange 3000.

5. Tryck pa vinstra pilknappen () tills HOG GRANS TEST visas.
6. Tryck pé knappen v

Controllern visar HOG GRANS JA/NEJ.

7. Tryck pa uppétknappen(A).

8. Controllern visar TRYCK OCH HALL IN BEKRAFTELSE.

9. Tryck pa och hall knappen v" (1 4R) for att starta det andra provet av den héga grinsen [210 °C]
(se bild 146).

Badet borjar virmas. Datorn visar den faktiska temperaturen i badet under provet.
The fryer continues heating until the high limit trips. Normalt hidnder detta nir temperaturen uppnar
217,22°C till 230,56°C for icke-CE hog grins och 207,22°C till 218,89°C for CE hdg gréns.

Badet virms inte langre och datorn visar h {-2 som alternerar med den faktiska temperaturen (t.ex.
221 °0).

10. Slapp knappen v (1) .

Om den hoga grinsen inte fungerar, visar datorn h { € bRd. Om detta intriffar ska du stinga av
fritdsen och ringa efter service omedelbart.

Badet virms inte ldngre och datorn visar h {-2 som alternerar med den faktiska temperaturen (t.ex.
221 °0) tills temperaturen sjunker under 204 °C.

11. Tryck pa en mjuka strombrytarknappen for att stédnga av alarmet och gé till Ru.

12. Folj tillvagagingssittet for att avyttra olja.

6-6



OCF30"-SERIEN ELEKTRISK FRITOS
BILAGA A: JIB-forberedelse med alternative fast matfett

1. Oppna fritésens hdgra dorr och ta bort staget i
JIB-skapet.

2. Placera sméltaren framfor skapet. Losgor
staget pa sméltarens vénstra sida, om sé
behdvs, for att forenkla placering i skapet.

3. Anvénd de medféljande skruvarna for att fésta
sméltaren i de befintliga hélen i inre skenorna i
fritosskapet pa bada sidor. Se bild 1 och 2.

4. Koppla in den svarta kopplingen i uttagslédan
som visas pa bild 3.*

5. Placera oljebehéllaren i smiltaren och skjut
in oljehdmtningstuben i honanslutningen. Sétt
dit det framre locket sméltarens framsida. Se
bild 4.

*OBS: Ett separat don med en plugg, om sadant

finns, anvinds INTE.

Bild 1: Placera smaltaren i skapet och fast med medféljande

skruvar inne i skapet. /

Bild 3: Anslut den svarta kopplingen till
uttagsladan sasom visas. Ett separat don med
en vit plugg, om sadant finns, anvands INTE.

Bild 4: Den ihopsatta
smaltaren visas pa

Bild 2: Placera smaltaren. plats.
Orange knapp aterstaller PA/AV-knapp for
systemet efter att lag smaltare

oljeniva visats.

Lyft forsiktigt for att /

tillsatta matfett.



OCF30"-SERIEN ELEKTRISK FRITOS
BILAGA B: Anvanda smaltare for fast matfett

Aterstill oljebehallar-systemet

Se till att matfettsmaltaren ar pa.
Fyll smaltaren med matfett.

Tillat fast matfett att smalta i 2-3
timmar. FOrsok INTE anvanda
pafyllnadssystemet med osmalt olja
i pafylinadssystemet. Meddelande
om lag oljeniva i behallaren
kommer att aktiveras om fritdsen
ber om olja innan matfettet i
smaltaren ar flytande.

Nar matfettet ar helt smalt, tryck
och hall in den orange
aterstallningsknappen for att
aterstalla displayen och aterstalla
pafyliningssystemet.

TILLSATT INTE Het olja i matfett-

\

Smaltare
PA-/AV-
knapp

&~

Lyft forsiktigt
mm= {or att tillsatta
matfett.

smaltaren. Oljans temperatur i

behallaren ska inte dverstiga 60°C.
Tillsatt sma mangder fast matfett till
behallaren for att sakerstalla att det

VARNING
Ytan pa varmaren for fast matfett ar
het. Vidror inte med bara hander. Bar
skyddsklader da du tillsatter matfett i
smaltenheten.

finns tillrackligt mycket olja for att driv
pafyllningssystemet.

For basta resultat, STANG INTE AV smaltaren for fast matfett under natten.

Pa-/avknappen for smaltaren anvands ocksa som aterstallningsknapp om
systemets grans for hogsta temperatur uppnas.



OCF30"-SERIEN ELEKTRISK FRITOS
BILAGA C: BULKOLJEINSTRUKTIONER

C.1.1 Bulkoljesystem

Bulkoljesystem har stora oljeférvaringstankar, Anslutning,
placerade langst bak i restaurangen, som &r ny olja
anslutna till ett bakre forgreningsror pa

fritdsen. Vissa ér endast avfallssystem, medan

andra bade &ar for avfall och ny olja.

Avfallsolja pumpas fran fritdsen, via

tillpassningen 1 bottnen, till avfallstanken och

ny olja pumpas in fran tankarna via

tillpassningen pé& ovansidan, till fritdsen (se

bild 1). Kablaget med 4-stift mdjliggor

anslutning till olika bulkoljesystem (se bild 2). Sladd-
Anslut stift 1 och 4 till strombrytaren for fullt anslutning
kar for att forhindra att avfallstanken _ Bild 1
Gverfylls. Anslut stift 2 och 3 till pumpen for ~Anslutning,

. avfallsolja

ny olja. Stidll in fritésen pa bulk

instéllningsldget ldngst till vénster pa
controllern. Se manualen fér 3000-controller,
avsnitt 1.4 pa sid. 1-3. Det &r absolut
nodvindigt att fritossystemet har en
komplett aktiv stromkrets efter att
instillningen 4ndrats fran JIB till Bulk.

PIN 4 — ORANGE — 24 VAC COMMON, WASTE TANK FULL

PIN 3 — WHITE — FRESH OIL PIMP
/ /7PIN 2 - BLACK - FRSH OIL PUMP
I PIN 1 - BLUE — 24 VAC SIGNAL, WASTE TANK FULL

NOTE: THE BELOW SIMPLIFIED DIAGRAM
ILLUSTRATES THE OPERATION WITHIN
THE FRYER. REFER TO WIRING DIAGRAM
8051887 FOR DETAILED SCHEMATIC

WASTE \ L./ WASTE
FULL FULL
LUGHT / T\ RELAY
FRESH OIL
PUSHBUTTON

Bild 2



OCF™-fritoserna, utrustade for anvdndning med bulkoljesystem,
anvinder en inbyggd oljedunk for ny olja och som tillhandahalls av
leverantoren av bulkolja. Ta bort locket och sétt dit standardanordningen
pa dunken med metallocket vilande p& dunkens 6ppning. Oljan pumpas i
och ur unken med samma anordning (se bild 3).

A VARNING

Tillsétt inte HET eller ANVAND olja i en JIB

Bild 3

Anvanda bulkoljeutrustad fritos

Bulkolje-vippanel
JIB tom aterstéllning —»

Tryck efter att ha fyllt pa Tillsatt olja —
JIB med knappen Tillsatt
olja. Detta gors med Vippstrombrytare —
fritdsen i normallage.
Avfall fullt —
Oljeavyttring Lamna fritosen i
Dra for att avyttra olja till normalldge om u inte
filtreringskarlet. Fritdsen avyttrar olja eller fyller
maste vara i bulklage. kar fran bulktank.

\ — Oljeretur /

Vrid for att fylla tomt kar
med ny olja. Fritds
maste vara i bulklage.

OBS: Din fritds kan se lita annorlunda ut &n den som visas beroende pa
konfigurering, fritdstyp och tillverkningsdatum.

C.1.2 FyllaJIB en

1. “PAFYLLNINGSOLJA SLUT” visas pa controllern.

2. Se till att vippstrombrytaren 4r i normallédge.

3. Tryck och héll in den orange knappen ovanfor vippstrombrytaren for att fylla JIB en.

4. Nar JIB:en ér full, slapp knappen.

5. Tryck pa den orange JIB-éterstidllningsknappen for att ta bort meddelandet om tom JIB och atergé till
normal drift.

* OBS: Det tar ca.10 sekuner fran det att knappen trycks in tills ny olja bérjar pumpas. Det kan ta upp till 15
sekunder innan nivan i JIB en borjar stiga. Det tar ca.4 minuter att fylla JIB en.

C.1.3 Avyttrande av forbrukad olja

Se till att filtreringskérlet ar klart for filtrering.
Drénera karet till filtreringskérlet.

Vixla till bulkldge pa vippanelen.

Loss pé avyttringsventilens handtag.

b
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4.
5.
6.

Dra oljeavyttringeventilen och pumpen kommer att aktiveras och tomma filtreringskérlet till tanken for
avfallsolja. Lampan Avfall fullt” pa vippanelen kommer tdndas om tanken é&r full.
Fylla pa med ny olja? Se ”Fyll kar frén bulk” nedan. Om inte, vixa till normalldge pa vippanelen

Fyll kar fran bulktank

Se till att karet 4r tomt och drdneringsventilen stangd.

Vixla till bulklége p& vippanelen.

Oppna returventilen pa den tomma tanken. Tryck pa knappen “Tillsitt olja”. Fyll till den nedre linjen i
friteringskaret.

Stéing returventilen.

Se till att filtreringskérlet &r tomt.

Vixla till normallége pa vippanelen.

* OBS: Det tar ca. 15 sekunder frén det att knappen trycks in tills att pumpen frén bulkoljetanken borjar
pumpa. Det kan ta upp till 25 sekunder innan nivan i karet borjar stiga. Det tar ca. en minut att fylla ett delat
kar och tvé minuter att fylla ett helt.

C3
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