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WSKAZOWKA

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

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

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

WSKAZOWKA
Niniejsze urzadzenie musi by¢ instalowane zgodnie z odpowiednimi krajowymi i miejscowymi
przepisami panstwalregionu, na terenie ktérego dokonywana jest instalacja. Szczegétowe
wymogi przepiséw krajowych zamieszczono w rozdziale 2. niniejszej Instrukcji.

ZAWIADOMIENIE DLA KLIENTOW W USA
Montaz urzadzenia musi spetnia¢ podstawowe przepisy wodno-kanalizacyjne Building Officials
and Code Administrators International, Inc. (BOCA) oraz podane w instruktazu Food Service
Sanitation Manual - amerykanskiej federalnej agencji zywnosci i lekow.

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

INFORMACJE PRAWNE DLA UZYTKOWNIKOW FRYTOWNIC WYPOSAZONYCH W STEROWNIKI

USA

Urzadzenie to spetnia wymogi Czesci 15 przepiséw FCC. Eksploatacja podlega dwoém
ponizszym warunkom: 1) To urzadzenie nie moze powodowaé szkodliwych zaktécen, oraz 2)
Urzadzenie nie moze przeciwdziata¢ zakiéceniom zewnetrznym, w tym powodujgcym
niepozgdane dziatanie. Urzgdzenie atestowano jako produkt Kategorii A, ale stwierdza sie,
ze spelnia ono réwniez parametry graniczne dla urzadzen Kat. B.

KANADA

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

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




A\ ZAGROZENIE
Niewlasciwa instalacja, regulacja, konserwacja Iub serwisowanie oraz nieuprawnione
modyfikacje lub usprawnienia moga byé przyczyng szkéd w mieniu, obrazen lub $mierci. Przed
instalacja lub serwisowaniem urzadzenia nalezy zapozna¢ sie uwaznie z instrukcjg instalacyjna,
eksploatacyjng i serwisowa.

A\ ZAGROZENIE
Przednia krawedz urzadzenia to nie stopien! Nie wchodzié na urzadzenie. Wynikiem
poslizgnieé lub stycznosci z rozgrzanym olejem moga byé powazne obrazenia.

A\ ZAGROZENIE
Nie przechowuj i nie uzywaj benzyny lub innych tatwopalnych cieczy i oparéw w poblizu tego
urzadzenia, lub innych podobnych.

A\ ZAGROZENIE
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtracyjny tace na okruchy nalezy oprdzniaé¢
do pojemnika zaroodpornego codziennie na koniec dnia pracy. Niektore drobiny zywnos$ci moga
ulegaé samozaptonowi po nasaczeniu w pewnych tluszczach piekarskich.

A\ OSTRZEZENIE
Nie ostukuj kosza smazalniczego ani innych przyboréw kuchennych o listwe uszczelniajgca
frytownicy. Funkcjg listwy jest uszczelnianie spoiny miedzy kadziami frytownicy. Ostukiwanie
koszy frytownicy o listwe w celu oddzielenia tluszczu powoduje jej odksztalcenie
i rozszczelnienie spoiny. Listwa ma z zatozenia byé€ ciasno spasowana i nalezy jg demontowaé
wytacznie do czyszczenia.

A\ ZAGROZENIE
Niezbedne jest odpowiednie zabezpieczenie urzadzenia przed przemieszczaniem sie — bez
powodowania naprezen mechanicznych w przewodzie elektrycznym. Do frytownicy dotaczono
zestaw ograniczajacy ruchomos$é urzadzenia. Jezeli brakuje zestawu ograniczajacego,
skontaktuj sie z miejscowym KES.

A\ ZAGROZENIE
Przed przemieszczaniem, prébami, konserwacja i wszelkimi naprawami frytownicy firmy
Frymaster odigcz od niej WSZYSTKIE przewody zasilania.

WSKAZOWKA
Zawarte tu instrukcje dotyczgce systemu zbiorczego napetniania/odprowadzania oleju odnosza
sie do systemu RTI. Instrukcje te nie muszg mieé zastosowania do innych zestawdw zbiorczych.
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Frytownice elektryczne serii OCF30"
Instrukcja instalacji i obstugi
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERII OCF30"
ROZDZIAL 1: WSTEP

11 Informacje ogélne

Przed przystgpieniem do obstugi tego urzadzenia doktadnie przeczytaj ten podrgcznik. W tej instrukcji
obstugi przedstawiono konfiguracj¢ odmian FPEL14 i FPEL17. Frytownice z tej rodziny maja takie
same czesci 1 jezeli sa omawiane jako grupa sa nazywane frytownicami ,,elektrycznymi serii OCF30" .

Mimo ze sa podobne z wygladu do frytownic elektrycznych serii RE frytownice serii OCF30
wyposazone w technologic SMART4U® maja niskiej pojemnoéci kadzie z opcjonalnym, automatycznym
uktadem uzupeiiania oleju. Budowa Euro-Look obejmuje zaokraglone pokrywy goérne i duzy,
okragly spust, ktory umozliwia sptukiwanie frytek iinnych zanieczyszczen do miski filtra. Inne
funkcje, takie jak obracajace si¢ elementy iuktad filtracji, sg zasadniczo takie same. Frytownice
elektryczne serii OCF30" sa sterowane przez sterownik 3000 lub komputer CM3.5. Frytownice z tej
serii sg dostepne w konfiguracjach z kadziami pelnymi lub dzielonymi. Mozna je kupi¢ z dwoma,
trzema lub czterema kadziami.

1.2 Zasady bezpieczenstwa
Doktadnie zapozna¢ si¢ z niniejszym podrecznikiem przed wszelkimi probami eksploatacji.

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

/\ ZAGROZENIE
Rozgrzany olej powoduje grozne oparzenia. Nie nalezy nigdy przemieszczaé
frytownicy z rozgrzanym olejem ani nie przelewa¢ go z jednego pojemnika do innego.

& Ramki UWAGA zawierajg informacje o dziataniach lub warunkach moggcych spowodowaé
nieprawidtowe funkcjonowanie urzqdzenia.

A Ramki OSTRZEZENIE zawieraja informacje o dziataniach lub warunkach moggcych
uszkodzic¢ urzgdzenie lub spowodowac jego nieprawidlowe funkcjonowanie.

A Ramki ZAGROZENIE zawieraja informacje o dziataniach lub warunkach moggcych
spowodowaé obraZenia cielesne oraz uszkodzenie urzgdzenia i (lub) jego nieprawidtowe dziatanie.

Frytownice elektryczne serii OCF30™ s3 wyposazone w funkcj¢ wykrywania wysokiej temperatury,
ktora odcina zasilanie do podzespotéw w razie btedu sterownika temperatury.
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1.3 Informacje o komputerze

Komputery Frymaster sprawdzono, i1 stwierdza si¢, iz spelniaja one parametry graniczne dla
urzadzen cyfrowych kategorii A, zgodnie z Art. 15 przepisow federalnej agencji d/s telekomunikacji
(FCC). Urzadzenie atestowano jako produkt Kategorii A, ale stwierdza si¢, ze speinia ono réwniez
parametry graniczne dla urzadzen Kat. B. Warunki te opracowano z mysla o zapewnieniu odpowiedniego
zakresu ochrony przed powodowaniem szkodliwych zakidcen podczas jego eksploatacji w warunkach
zaktadowych. Sprzet ten wytwarza, wykorzystuje 1 moze promieniowac energi¢ w pasmach radiowych
1 moze, w przypadku montazu lub eksploatacji niezgodnych z instrukcja, powodowaé szkodliwe
zaktocenia w radiokomunikacji. Korzystanie z tego urzadzenia na obszarach mieszkalnych
najprawdopodobniej spowoduje szkodliwe zaktocenia, w ktorym to razie uzytkownik bedzie miat
obowigzek usunig¢cia zaktocen na wlasny koszt.

Firma Frymaster ostrzega, ze wszelkie modyfikacje komputerow Frymaster, ktdre nie sa wyraznie
dopuszczone przez podmiot odpowiedzialny za zgodno$¢ z przepisami moga spowodowac utrate
praw do uzytkowania urzadzenia.

W razie koniecznosci, uzytkownik powinien zgtosi¢ si¢ po dalsze wskazéwki do sprzedawcy sprzetu
lub do$§wiadczone technika RTV.

By¢ moze przydatna bedzie broszura ,,Rozpoznawanie 1 likwidacja zaklocen miedzy urzadzeniami RTV”,
przygotowana przez Federalng Agencje d/s telekomunikacji (FCC). Ta broszura jest dostepna pod
adresem U.S. Government Printing Office, Washington, DC 20402, Stock No. 004-000-00345-4.

1.4 Dane dotyczace uzytkownikéw w Unii Europejskiej
Unia Europejska ustanowita wtasne normy dotyczace tego typu urzadzen. Jezeli w danym przypadku

zachodzi r6znica migdzy normami UE i poza UE, instrukcje lub informacje podane beda w cieniowane;j
ramce, przypominajacej ponizszg.

Norma UE
Przykitad ramki stosowanej dla odréznienia
informacji tylko dla krajéw UE i innych niz
UE.

1.5 Montaz, eksploatacja i personel obstugi

Dane eksploatacyjne frytownic Frymaster adresowane sa wylacznie do osob przeszkolonych
1/lub upowaznionych, jak opisano w rozdziale 1.6. Wszelkie czynno$ci montazowe oraz serwisowe
frytownic Frymaster wykonywa¢ moga wylacznie osoby odpowiednio wykwalifikowane,
certyfikowane, licencjonowane i/lub upowaznione, jak opisano w rozdziale 1.6.

1.6 DEFINICJE

OSOBY WYKWALIFIKOWANE I/LUB UPOWAZNIONE DO OBSLUGI
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Za osoby wykwalifikowane/upowaznione uwaza si¢ takie, ktére uwaznie zapoznaly si¢ z informacjami
zawartymi w niniejszej instrukcji i doktadnie przyswoﬂy sobie funkcje sprzetu, lub posiadaja
uprzednie do$wiadczenie z eksploatacja sprzgtu objetego niniejszg instrukcja.
WYKWALIFIKOWANY INSTALATOR

Za wykwalifikowanego instalatora uwaza si¢ osobg, podmiot, koncern i/lub firme, ktore, czy to osobiscie,
czy przez reprezentanta prowadzi i odpowiada za instalacj¢ urzadzen gazowych. Wykwalifikowany
personel musi mie¢ do$§wiadczenie w takich pracach, zna¢ obowigzujace elektryczne Srodki
ostrozno$ci 1 zapewnia¢ zgodno$¢ z wszystkimi przepisami majacych zastosowanie kodeksow
krajowych i lokalnych.

WYKWALIFIKOWANY SERWISANT

Za wykwahﬁkowanego serwisanta uwaza si¢ osobg posiadajaca biezaca znajomos¢ urzadzen
Frymaster 1 upowazniong przez firme¢ Frymaster, L.L.C. do obstugi serwisowej sprzetu jej produkcji.
Kazdy wykwalifikowany serwisant ma obowigzek posiadania petlnego =zestawu instrukcji
serwisowych 1 katalogdéw czgsci zamiennych, oraz magazynowania minimalnych ilosci czesci
do urzadzen Frymaster. List¢ autoryzowanych serwisantow firmy Frymaster (FAS) mozna znalez¢
w witrynie firmy Frymaster pod adresem www.frymaster.com. Niekorzystanie 7 wykwalifikowanych
serwisantow powoduje uniewaznienie fabrycznej gwarancji urzqdzenia Frymaster.

1.7  Procedury zglaszania uszkodzen powstatych podczas transportu
Co zrobi¢ jezeli zostanie dostarczone uszkodzone urzadzenie:

Nalezy pamigtaé, ze to urzadzenie zostalo doktadnie sprawdzona i zapakowana przez
wykwalifikowany personel przed opuszczeniem fabryki. Firma Frymaster nie odpowiada
za straty lub uszkodzenia powstale podczas transportu. Po przyjeciu urzadzenia firma
przewozowa przejmuje pelng odpowiedzialnos$¢ za bezpieczng dostawe.

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

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

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

1.8 Informacje serwisowe

W przypadku konserwacji lub obslugi innej niz rutynowa lub w celu uzyskania informacji
serwisowych skontaktuj si¢ z lokalnym autoryzowanym serwisantem firmy Frymaster (FAS). Pomoc
techniczng mozna rowniez uzyska¢ kontaktujac si¢ z dzialem technicznym firmy Frymaster pod
numerem telefonu 1-800-551-8633 1lub 1-318-865-1771 albo za posrednictwem poczty
elektronicznej pod adresem service@frymaster.com. W celu zapewnienia skutecznej pomocy
potrzebne beda nastepujace informacje:

Numer modelu:

Numer fabryczny:

Napiecie

Opis usterki

NINIEJSZA INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC DO POZNIEJSZEGO UZYCIA.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERII OCF30™
ROZDZIAL 2: INSTRUKCJA INSTALACJI

2.1 Ogdélne wymogi instalacyjne

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

Instalacja urzadzen firmy Frymaster powinna by¢ przeprowadzana przez osoby wykwalifikowane,
licencjonowane i (lub) autoryzowane, zgodnie z definicjami zamieszczonymi w punkcie 1.6.
niniejszego podrecznika.

Niedopelnienie wymagania Kkorzystania z uslug wykwalifikowanych, licencjonowanych i/lub
uprawnionvch instalatorow lub serwisantéw (zgodnie z definicja w p. 1.6 tego podrecznika)
do instalacji lub serwisowania tego urzadzenia spowoduje uniewaznienie gwarancji firmy
Frymaster i moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia lub obrazenia personelu.

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

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

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

A\ ZAGROZENIE
Niezbedne jest odpowiednie zabezpieczenie urzadzenia przed przemieszczaniem sie
bez powodowania naprezen mechanicznych w przewodzie elektrycznym. Do frytownicy
dotaczono zestaw ograniczajacy ruchomosé urzadzenia. Jezeli brakuje zestawu
ograniczajacego, skontaktuj sie z miejscowym KES.

WSKAZOWKA
W razie konstrukcyjnego przytaczania urzadzenia bezposrednio do zrédia zasilania,
w okablowaniu nalezy zamontowa¢ rozwigzanie zapewniajace odigczanie od zasilania
z przeswitem co najmniej 3 mm. we wszystkich biegunach.

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

WSKAZOWKA
W razie zamontowania stalego polaczenia urzadzenia z siecig zasilania nalezy
zastosowac przewody miedziane o temperaturze znamionowej co najmniej 75°C.

WSKAZOWKA
W razie uszkodzenia elektrycznego kabla zasilajgcego musi on zosta¢ wymieniony
przez autoryzowanego serwisanta firmy Frymaster lub podobnej wykwalifikowanej
osoby w celu uniknigcia zagrozenia.
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A\ ZAGROZENIE
To urzadzenie musi zosta¢ podtaczone do zasilania o takim samym napieciu i fazie,
jak okreslone na tabliczce znamionowej znajdujgcej sie¢ po wewnetrznej stronie
drzwi urzadzenia.

A\ ZAGROZENIE
Wszystkie polaczenia okablowania tego urzadzenia muszg zostaé wykonane zgodnie
ze schematami okablowania dostarczanymi wraz z urzagdzeniem. Podczas instalacji lub
serwisowania tego urzadzenia nalezy korzysta¢c ze schematu okablowania
przymocowanego po wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia.

A\ ZAGROZENIE
Urzadzenia Frymaster wyposazone w nézki sg przeznaczone do montazu stalego.
Urzadzenia wyposazone w nézki nalezy podnosi¢ podczas przemieszczania, aby unikngé
uszkodzen urzadzenia i obrazen cielesnych pracownikoéw. W przypadku instalacji
ruchomych nalezy wykorzystaé opcjonalne kotka samonastawne. Pytania? Zadzwon
do nas: 1-800-551-8633.

A\ ZAGROZENIE
Do frytownicy nie nalezy instalowaé fartucha odptywowego. Frytownica moze sta¢
sie niestabilna, przechyli¢ sie i spowodowaé obrazenia. W sgsiedztwie urzadzenia
nie moga sie znajdowac zadne substancje tatwopalne.

A\ ZAGROZENIE
Przepisy budowlane zabraniajg instalowania frytownic z otwartym zbiornikiem
goracego ttuszczu w poblizu zrédet otwartego ognia, w tym miedzy innymi opiekaczy
i kuchenek gazowych.

W razie awarii zasilania frytownica wylaczy si¢ automatycznie. W takim przypadku ustaw przetacznik
zasilania w pozycje OFF. Nie prébuj uruchomic¢ frytownicy przed przywroceniem zasilania.

2.1.1 Odstepy i wentylacja

To urzadzenie musi znajdowaé si¢ z dala od materialow palnych z wyjatkiem tego, ze mozna
je instalowa¢ na podtogach palnych.

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

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

2.1.2 Wymagania elektryczne na uziemienie

Wszelkie urzadzenia zasilane energig elektryczng muszg by¢ uziemione zgodnie z odpowiednimi
przepisami krajowymi 1 lokalnymi oraz, tam gdzie to wtasciwe, przepisami UE. Wszystkie elementy
(przytaczone za pomoca przewoddéw lub przylaczone na stale) powinny by¢ podlaczane do
uziemione]j sieci elektrycznej. Schemat elektryczny znajduje si¢ po wewnetrznej stronie drzwiczek
frytownicy. Informacje o wtasciwych napieciach zasilania znajdujg si¢ po wewnetrznej stronie
drzwiczek frytownicy.




2.1.3 Wymagania dla Australii

Urzadzenie musi by¢ instalowane zgodnie z normg AS 5601 oraz przepisami witadz lokalnych,
gazowych, energetycznych 1 wszelkich innych obowigzujacych wymagan prawnych.

2.2 Wymagania dotyczgce zasilania

Wymagania dotyczgce zasilania trojfazowego
MINIMALNY

OKABLO PRZEKROJ Ampery
MODEL NAPIECIE WANIE PRZEWODU (na odgatezienie)

SERWIS ROZMIAR

AWG (mm)
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
WSKAZOWKA

W razie zamontowania stalego polaczenia urzadzenia z siecig zasilania nalezy
zastosowac przewody miedziane o temperaturze znamionowej co najmniej 75°C.

A\ ZAGROZENIE
To urzadzenie musi zosta¢ podtaczone do zasilania o takim samym napieciu i fazie,
jak okreslone na tabliczce znamionowej znajdujgcej sie po wewnetrznej stronie
drzwi urzadzenia.

A\ ZAGROZENIE
Wszystkie potaczenia okablowania tego urzadzenia muszg zosta¢ wykonane zgodnie
ze schematami okablowania dostarczanymi wraz z urzagdzeniem. Podczas instalacji
lub serwisowania tego urzadzenia nalezy korzysta¢c ze schematu okablowania
przymocowanego po wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia.
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2.3 Ustawianie frytownicy

A ZAGROZENIE
Zadna czes$é frytownicy nie moze byé zmieniana ani usuwana w celu zmieszczenia
jej pod okapem. Pytania? Zadzwon do infolinii serwisowej firmy Frymaster Dean
pod numer 1-800-551-8633.

1. Po umieszczeniu frytownicy na stanowisku smazalniczym nalezy ja wypoziomowac¢ za pomoca
poziomicy stolarskiej — zarowno w ptaszczyznie lewa-prawa, jak 1 przod-tyt.

Aby wypoziomowac frytownice, nalezy wyregulowa¢ kotka, zachowujac ostroznos¢, aby frytownice
znajdowaty si¢ na wlasciwej wysokos$ci na stanowisku smazalniczym.

Po ostatecznym ustawieniu frytownicy na stanowisku smazalniczym, zainstaluj ograniczniki
dostarczone z urzadzeniem, aby nie zawieszalo si¢ ani nie przekazywalo naprezen
na przewody/polaczenia elektryczne lub instalacj¢ gazowa. Zainstaluj ograniczniki zgodnie
z dostarczong instrukcja. Jezeli urzadzenie zostanie odlaczone w celu przeprowadzenia
czynno$ci serwisowych lub z innych powoddw, przed ponownym uzyciem frytownicy nalezy
zatozy¢ ograniczniki.

A\ ZAGROZENIE
Niezbedne jest odpowiednie zabezpieczenie urzadzenia przed przemieszczaniem si¢ —
bez powodowania naprezen mechanicznych w przewodzie elektrycznym. Do frytownicy
dolgczono zestaw ograniczajgcy ruchomos¢ urzadzenia. Jezeli brakuje zestawu
ograniczajacego, skontaktuj sie z miejscowym KES.

/\ ZAGROZENIE
Rozgrzany tluszcz powoduje grozne oparzenia. Unikaé¢ kontaktu. Przed préba
przesuniecia frytownicy musi ona zosta¢ oprézniona z oleju, aby uniknaé jego
rozlania, poslizgnie¢ i powaznych oparzen. Jezeli frytownica nie bedzie odpowiednio
zabezpieczona, moze sie przechyli¢ i spowodowac powazne obrazenia ciata.

2. Zamknij zawory spustowe frytownicy.

3. Oczy$¢ inapehij olejem kadzie do dolnej linii poziomu oleju. (Patrz Procedury konfiguracji
i wylgczania urzqdzenia w rozdziale 3).

2.4 Montaz toza zbiornika JIB

Otworz drzwiczki frytownicy (zwykle skrajnie po

prawej stronie) 1 zdemontuj obejme zabezpieczajaca

na czas transportu, wykrecajac cztery sruby

(patrz Rysunek 1). Zamontuj toze zbiornika JIB

dostarczone w zestawie akcesoriow, uzywajac

do tego celu $rub wykreconych podczas demontazu

obejmy (patrz Rysunek 2). Jezeli uzywany jest

tluszcz staty, wigcej informacji o montazu mozna

znalez¢ w rozdziale Aneks A na koncu tej

instrukcji obstugi. Rysunek 1 Rysunek 2
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FRYTOWNICA ELEKTRYCZNA SERII OCF30™
ROZDZIAL 3: INSTRUKCJA OBSLUGI

FINDING YOUR WAY AROUND THE OCF30" SERIES ELECTRIC FRYER

Drazek do
. Podzespoty
Wieszak na podnoszenia Obudowa

koszyki rzeciwwywrotna
\ / p y

Pokrywa gorna

(narysunku

ukosn
przedstawiono Wy%;czni K
model 3000
) ~ zasilania

Bezpiecznik

/ (tylko rynek wewn)
e
———— Uchwyty
\ spustu
Uchwyt

filtra

/ t Przycisk
resetowania JIB

Miskafiltra Whudowany modut Opcjonalny zbiornik JIB
filtracyjny FootPrint Pro (patrz rozdziat 3.3)

KONFIGURACJA TYPOWA (PRZEDSTAWIONO MODEL FPEL214)

WSKAZOWKA: Wyglad posiadanej frytownicy moze sie nieznacznie rézni¢ od pokazanego
w zaleznosci od konfiguracji i daty produkcji.

3-1



3.1 Procedury konfiguracji i wytaczania urzadzenia
Konfiguracja

A\ ZAGROZENIE
Nigdy nie wiaczaj urzadzenia z pusta kadzig. Przed poditaczeniem energii kadz musi byé
napetniona olejem lub woda do kreski napeilnienia. Niezastosowanie sie spowoduje
nieodwracalne uszkodzenia agregatu; moze tez spowodowaé pozar.

A\ ZAGROZENIE
Przed napelnieniem kadzi musza zostaé zniej usuniete wszelkie krople wody.
Niezastosowanie sie do tego zalecenia spowoduje rozchlapywanie goracego oleju po jego
nagrzaniu do temperatury smazenia.

A\ 0STRZEZENIE
We frytownicy OCF30™ z uktadem automatycznego uzupetniania oleju NIE mozna uzywaé
tluszczu statego. W takiej frytownicy mozna uzywaé wytacznie ptynnego ttuszczu. Uzycie
tluszczu statego spowoduje zatkanie przewodéw olejowych. Frytownice elektryczne serii
OCF30™ mogq pomiesci¢ 14 kg oleju smazalniczego. (14 litréw) przy temperaturze 21°C.

A\ ZAGROZENIE
Stosujac tluszcz piekarski staly, ubijamy go, wciskajac w dno kadzi. NIE URUCHAMIAJ
frytownicy, gdy staly blok ttuszczu piekarskiego znajduje sie w gérnej czesci kadzi.
Spowoduje to uszkodzenie kadzi i moze byé przyczyna wybuchowego zaptonu ttuszczu.

Przed napetnieniem kadzi olejem upewnij sig, ze wszystkie spusty sa zamkniete.

1. Napetnij kadz olejem do dolnej linii OIL LEVEL (Poziom oleju) znajdujacej si¢ z tytu kadzi. Umozliwi
to rozszerzanie oleju w miare nagrzewania. Zimnego oleju nie wolno nalewa¢ wyzej niz do dolnej linii,
poniewaz w miare rozszerzania oleju pod wptywem ciepta naczynie moze si¢ przepetnic.

2. Upewnij sie, ze kable zasilania sa wtozone do odpowiednich gniazd. Sprawdz, czy powierzchnia czotowa
wtyku jest wyrdwnana z plyta zewnetrzng i nie wida¢ przewodow.

3. Upewnij sie, ze zasilanie jest wigczone. Niektore modele sg wyposazone we wigcznik gtéwny znajdujacy
sie za drzwiczkami szafki frytownicy na przednim panelu skrzynki podzespotéw, obok bezpiecznika.
Na sterowniku wyswietlany jest komunikat 8 F F (Wyt.).

4. Upewnij sig, ze sterownik jest wkgaczony. Po wiaczeniu sterownika frytownica rozpocznie nagrzewanie
ina ekranie bedzie wyswietlany komunikat MLT-CYCL (Cykl rozpuszczania) naprzemiennie
z temperatura i temperaturg docelowa dopoki frytownica nie osiagnie temperatury 82°C. Na frytownicach
wyposazonych w komputer CM 3.5 na ekranie wyswietlany jest komunikat LOY TEMP (Niska temp.)
dopdki temperatura jest nizsza od temp. docelowej o wiecej niz 9°C. Po osiggnigciu temperatury docelowej
na wyswietlaczu zostanie pokazana nazwa produktu lub kreski. W przypadku sterownika 3000 po
osiagnieciu temperatury docelowej na wyswietlaczu sterownika zostanie wyswietlony komunikat DR 0P
(Wt6z produkt). Oznacza to, ze frytownica jest gotowa do uzycia. Aby wytaczy¢ cykl rozpuszczania na
sterowniku 3000, nacisnij przycisk EXIT COOL (Wytacz tr. chtodzenia). Wybra¢ pozycje YES (Tak), aby
wylaczy¢ cykl rozpuszczania.

5. Upewnij sig, ze poziom oleju znajduje sie na gérnej linii OIL LEVEL (Poziom oleju), gdy olej osiggnie
zaprogramowang temperature smazenia.

Wylaczanie

1. Rozpocznij cykl filtracji oleju iwyczys¢ frytownice (patrz rozdziaty 5 i6). W przypadku frytownic
z komputerem CM3.5 zamien kolejnos¢ krokdw 1 i 2.

2. Przetacz wytacznik zasilania w pozycj¢ OFF.

3. Umies¢ pokrywy kadzi na kadziach.

3.2 Obstuga

Frytownica jest wyposazona w sterownik 3000 lub CM3.5 (przedstawione na nastepnej stronie). W przypadku
frytownic ze sterownikami 3000 nalezy zapozna¢ si¢ z dokumentem Instrukcja sterownika 3000 819-6872, aby
uzyska¢ informacje o programowaniu sterownika i procedurach obstugi. W przypadku frytownic ze sterownikami




CM3.5 zapoznaj sie z osobnym dokumentem Frymaster Fryer Controllers User’s Manual dostarczonym
z frytownica, aby uzyska¢ informacje o procedurach obstugi sterownika.

STEROWNIK 3000 CM3.5
Wigcej informacji o obstudze wbudowanego uktadu filtracji mozna znalez¢é w rozdziale 4 w tej
instrukcji obstugi.

3.3 Opcjonalny uktad automatycznego uzupetniania oleju Oil Attendant®

Jezeli uktad uzupetniania oleju Oil

Attendant® jest zamontowany na frytownicy

olej w kgdzmch jest stale_ uz_upein'lap){ Specjalna nakrywka:

ze zbiornika w szafce. W zbiorniku miesci 7 ,amontowanymi przewodami

si¢ 16 kg oleju. W normalnych warunkach  zasysajacymi olej ze zbiornika >
pracy wystarcza to na w przyblizeniu dwa  do kadzi frytownicy.

dni. Podzespoty uktadu zostaty opisane

po prawej stronie (patrz Rysunek 1).

WSKAZOWKA: Ukiad jest przeznaczony Jug In Box (JIB):

do uzupetniania poziomu oleju, anie ich  j|gto okreglenie >
napeiniania. Kadzie trzeba recznie napetni¢  zbiornika oleju.

po uruchomieniu frytownicy oraz po

utylizacji oleju. Rysunek 1

3.3.1 Montaz zbiornika oleju

Zdemontuj oryginalng pokrywe ze zbiornika oleju i wktadke. Zamien na dostarczong nakrywke, ktora
jest potaczona ze sprzetem ssacym. Upewnij Sig, ze rura zasilajaca z nakrywki siega do dna zbiornika oleju.

Umies¢ zbiornik oleju wewnatrz szafki i wsun go na miejsce (jak pokazano na nastgpnej stronie).
Podczas wstawiania zbiornika do frytownicy zachowaj ostroznos¢, aby nie zaczepi¢ sprzetem ssacym
0 wngtrze szafki.

Uktad jest gotowy do pracy. Podczas nagrzewania do wstepnie zaprogramowanej temperatury uktad

zostanie wiaczony iw razie potrzeby bedzie powoli uzupetniat olej w kadziach az do uzyskania
optymalnego poziomu.
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3.3.2 Rutynowe zmiany oleju

G(B/ poziom oleju w zbiorniku oleju bedzie niski na sterowniku zostanie wyéwietlon,}'/ komunikat
TOPOFF OIL EMPTY (Brak oleju) na Iewxm wyswietlaczu oraz komunikat £8 N FIR M (Potwierdz)
na prawym wyswietlaczu. Nacisnij przycisk A (CONFIRM) (Potwierdz). Niektére czynnosci moga sie
rozni¢ od tych przedstawionych na zdjeciach. Postepuj zgodnie z instrukcjami producenta w sprawie
wymiany zbiornika JIB. Jezeli uzywany jest tluszcz staty, wigcej informacji o0 montazu mozna znalezé
w rozdziale Aneks B na koncu tej instrukcji obstugi.

1. Otworz szafke i wysun zbiornik JIB 2. Zdejmij nakrywke i wylej pozostaty olej ze zbiornika
z szafki (patrz Rysunek 4). rownomiernie do wszystkich kadzi (patrz Rysunek 5).

Rysunek 5
Rysunek 4

3. Umies¢ zbiornik w pozycji pionowej 4. Umies¢  rure  wnowym, pelnym  zbiorniku
i zdejmij nakrywke oraz uszczelnienie (patrz Rysunek 7).

(patrz Rysunek 6).

Rysunek 7
Rysunek 6 5. Wsun zbiornik JIB na potke wewnatrz szafki frytownicy
(patrz Rysunek 4).
OSTRZEZENIE 6. Nacisnij pomaranczowy przycisk resetowania zbiornika

JIB i przytrzymaj go przez trzy sekundy, aby zresetowac

Nie dojewaj GORACEGO uktad uzupetniania oleju (patrz Rysunek 8).

ani UZYWANEGO oleju
do zbiornika JIB.

_—

Rysunek 8
llustracja i lokalizacja moze sie r6zni€ od tych
przedstawionych na zdjeciu.
3.3.3 Systemy zbiorcze oleju

Instrukcje instalacji i obstugi systemow zbiorczych oleju mozna znalezé w rozdziale
Aneks C na koncu tej instrukcji obstugi.



FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERII OCF30™
ROZDZIAL 4. PROCEDURY FILTRACYJNE

A\ OSTRZEZENIE
Kierownik zmiany jest odpowiedzialny za zapoznanie sie przez personel z zagrozeniami
zwigzanymi z obstuga systemu filtrowania goracego ttuszczu, a w szczegodlnosci
z procedurami filtracji, spustu oleju oraz czyszczenia urzadzenia.

4.1 Przygotowywanie wewnetrznego uktadu filtracyjnego

System filtracyjny FootPrint Pro umozliwia filtrowanie ttuszczu z jednej kadzi podczas pracy
pozostatych kadzi w baterii. System filtracji FootPrint Pro jest dostgpny w trzech konfiguracjach:

o Papier filtracyjny — zawiera tac¢ na okruchy, duzy pierscien dociskajacy i metalowy
filtr/ekran.

o Wkiadka filtracyjna — zawiera tace na okruchy, maty pierscien dociskajacy i metalowy
filtr/ekran.

o Filtr Magnasol — zawiera tace na okruchy i zestaw filtracyjny Magnasol.

Przygotowanie konfiguracji z papierem filtracyjnym i wktadka opisano w rozdziale 4.1.1. Rozdziat
4.1.2 zawiera instrukcje przygotowania konfiguracji z filtrem Magnasol Filter. Eksploatacja
wszystkich trzech konfiguracji jest identyczna i zostata opisana w rozdziale 4.3. Demontaz i montaz
filtru Magnasol opisano w rozdziale 4.4.

4.1.1 Przygotowanie wbudowanego uktadu filtracji z papierem filtracyjnym lub wktadka

System filtracyjny FootPrint Pro umozliwia filtrowanie tluszczu z jednej kadzi podczas pracy
pozostatych kadzi w baterii. Uktad filtracji FootPrint Pro wykorzystuje konfiguracje z papierem
filtracyjnym, ktora sklada si¢ z tacy na okruchy, duzego pierscienia dociskajacego i metalowego
filtru/ekranu.

1. Wyciagnij miske filtra, usun kosz na okruchy,
pierscien dociskajacy, papier filtracyjny i sito
(patrz Rysunek 1). Oczys¢ wszystkie elementy
roztworem s$rodka czyszczacego i goracej
wody, a nastepnie doktadnie wysusz.

Taca na
okruchy

Pierscieh
dociskajacy

Pokrywa miski moze by¢ wyjmowana jedynie
w celu czyszczenia, niezbednego dostepu

do wnetrza lub dla umieszczenia pod
odptywem modutu utylizujgcego SDU ~— Wkiad lub
(wyprodukowanego przed styczniem 2004 r.). papier filtra
Instrukcje dotyczace utylizacji mozna

znalez¢ na stronie 1-6 w instrukcji obstugi = Sito
sterownika 819-6872.

Miska
filtra

Rysunek 1
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1. Woyciagnij miske filtru z obudowy i usun

Dokonaj ogledzin spasowania miski filtru, aby
upewnic sig, ze obie uszczelki sa w dobrym stanie
(patrz Rysunek 2).

. Nastepnie w odwrotnej kolejnosci umies¢ metalowe

sito w dolnej, srodkowej czesci miski, utdz na nim
arkusz  papieru filtracyjnego, przykrywajac
wszystkie krawedzie (patrz Rysunek 1). Jezeli
wykorzystywana jest wktadka filtrujagca, upewnij
sie, ze utozono ja szorstka powierzchnig do gory
i ze wpasowano miedzy wyttoczone krawegdzie
miski filtra.

. Umies¢ pierscien dociskajacy na papierze
filtracyjnym i opus¢ go w miske, opierajac papier
na jej brzegach (patrz Rysunek 3).

. Jezeli wykorzystywany jest papier filtrujacy,

po zamontowaniu pierscienia dociskajacego rozsyp
rownomiernie na papierze jedno opakowanie
proszku filtrujgcego. (Patrz Rysunek 4)

. Wymien tacg na okruchy w misce filtra, a nastepnie
wcisnij miske do frytownicy, umieszczajac
ja pod spustem.

Ogledziny uszczelek
kolistych spasowujacych
obudowe filtra.
Uszczelki Koliste.

Rysunek 2

Rysunek 3

Rysunek 4

4.1.2 Przygotowanie do eksploatacji z zestawem filtracyjnym Magnasol

filtru jest dobrze osadzona w ztagczu w dolnej

tac¢ na okruchy oraz zestaw filtracyjny czesci miski. Rozsyp rownomiernie jedno
Magnasol (patrz Rysunek 5). Oczys¢ opakowanie proszku filtrujgcego Magnasol XL
zgodnie z zaleceniami w rozdziale 4.4. na powierzchni sita.

Pokrywa miski moze by¢ wyjmowana
jedynie w celu czyszczenia, niezbednego
dostepu do wnetrza lub dla umieszczenia
pod odptywem zestawu utylizujacego SDU.

WSKAZOWKA: Opis demontazu
i ponownego montazu zestawu filtrujacego
Magnasol znajduje si¢ w rozdziale 4.4.

Dokonaj ogledzin spasowania dolnej
czesci zestawu filtrujgcego Magnasol,
aby upewni¢ sie¢ ze uszczelka kolista
znajduje si¢ na swoim miejscu i jest
w dobrym stanie. (Patrz Rysunek 6)

Dokonaj ogledzin spasowania miski
filtru, aby upewni¢ sig, ze obie uszczelki
koliste sa na swoim miejscu i w dobrym
stanie. (Patrz Rysunek 2 powyzej).

. Wymien zestaw filtrujagcy Magnasol
w misce filtru, upewniajac si¢, ze oprawka

5. Wymien tace na okruchy w misce filtra,
a nastepnie wcisnij miske do frytownicy az do
tylnej czesci szafki.

Rysunek 5

Ogledziny uszczelek
kolistych
spasowujacych
obudowe filtra.

Rysunek 6



4.2 Filtracja

Sterownik 3000 wyswietla monit o filtracj¢ frytownicy OCF30 . Po wstepnie zdefiniowanej liczbie
cykli smazalniczych na sterowniku wyswietlany jest komunikat FILTER NOUWP (Filtrowaé
teraz?) naprzemienniez YES N0 (Tak/Nie). Wykonaj czynnosci przedstawione na stronie 1-12
instrukcji obstugi sterownika 3000 (819-6872). Po wybraniu pozycji NO (Nie) lub rozpoczgciu
cyklu smazalniczego sterownik ponownie wyswietli monit o filtracje oleju.

Filtracja na zadanie jest uzywana do recznego uruchamiania filtracji. Opis menu filtracji
przedstawiono na stronie 1-11 w instrukcji obstugi sterownika 3000 (819-6872).

Frytownica MUSI by¢ nagrzana do temperatury docelowej, aby mozna byto rozpocza¢ cykl filtracji.

Wskazdwka: NIE wolno jednoczesnie rozpoczynaé filtracji wielu kadzi.

4.2.1 Obstuga filtracji

A ZAGROZENIE
Spust i filtracja oleju wymagaja zachowania najwyzszej ostroznosci, celem
unikniecia powaznych oparzen, jakie mogg powstaé przy niezachowaniu
ostroznosci. Filtrowany olej ma temperature 177°C lub zblizona. Przed
uruchomieniem jakichkolwiek przetacznikow lub zaworow nalezy upewnié sie,
ze uchwyty spustowe znajdujg sie w odpowiednich potozeniach. Podczas
spuszczania i filtrowania oleju nalezy nosié¢ odpowiedni sprzet ochronny.

A ZAGROZENIE
NIGDY nie nalezy spuszczaé oleju przy wiaczonych elementach grzewczych.
Spowoduje to trwate uszkodzenie kadzi i moze byé przyczyna wybuchowego zaptonu
oleju. Skutkuje to rowniez uniewaznieniem gwarancji Frymaster.

1. Upewnij sie, ze frytownica jest przygotowana do filtracji. Patrz rozdziat 4.1.

2. Upewnij sig, ze olej ma temperaturg robocza.

3. Po wyswietleniu monitu spus¢ olej z kadzi do miski filtra, obracajac uchwyt zaworu spustowego
0 90° (patrz Rysunek 7). Jezeli jest to niezbedne, udroznij przewdd spustu od wewnatrz kadzi,
korzystajac z wycioru Fryer's Friend.

Otworz zawor spustowy, obracajgc
go o 90°. (Wyglad uchwytéw moze
sie rézni¢ od tych przedstawionych
na zdjeciu).

~

Rysunek 7

A\ ZAGROZENIE
Nie nalezy jednoczesnie spuszczaé tluszczu do wewnetrznego uktadu filtracyjnego
z wiecej niz jednej kadzi — moze to spowodowaé przelanie i wylew goracego oleju,
co moze doprowadzié do ciezkich oparzen, poslizgnieé i upadkéw.




A ZAGROZENIE
NIGDY nie usitowaé udrazniaé zaworu spustowego od strony przedniej. Nagty wylew
rozgrzanego oleju moze spowodowac ciezkie poparzenia.

A ZAGROZENIE
NIE NALEZY uderzaé w zawdr spustowy wyciorem ani innymi przedmiotami.
Uszkodzenie kuli zaworu bedzie przyczyng wyciekéw i spowoduje utrate
gwarancji Frymaster.

6. Po sptynieciu tluszczu z  kadzi
i wyswietleniu monitu obro¢ dzwignie _ _ |
filtru do przodu w kierunku pozycji ,,I”, | ©Proc¢ uchwyt filtra w pozycje

., . , | .I”, aby uruchomié pompe.

aby Ur_UChO_r_nm pompe 1 rozpoczac | (Potozenie uchwytu moze sie

proces filtracji. Pompa moze wiaczy¢ si¢ z | rozni¢ od tego przedstawionego

krétkim opoznieniem (patrz Rysunek 8). | "2 zdieciu).

Rysunek 8
5. Pompa filtracji wciagga olej przez element filtracyjny i wpycha do obiegu przez kadz frytownicy
w trakcie filtracji.

6. Po przefiltrowaniu oleju zamknij zawor spustowy i poczekaj na ponowne napetnienie si¢ kadzi.
Pompa powinna jeszcze pracowa¢ przez 10 do 12 sekund po rozpoczeciu bulgotania oleju.
Wytacz pompe filtracji.

4. Sprawdz, czy zawoOr spustowy jest catkowicie zamknigty. (Jezeli zawor spustowy nie jest
catkowicie zamkniety, frytownica nie uruchomi si¢).

5. Wylacz filtracje po wyswietleniu monitu.

Po zakonczeniu procesu na wyswietlaczu komputera zostanie wyswietlony komunikat 0 F F (Wyt.).

A\ OSTRZEZENIE
Pompa filtru jest wyposazona w reczny przelgcznik zerujgcy, na wypadek
przegrzania silnika filtru lub innego zwarcia elektrycznego. Jezeli dojdzie
do aktywacji tego przelgcznika, wytacz system filtrujacy i odczekaj 20 minut az silnik
pompy ostygnie przed préba wyzerowania przetacznika (patrz zdjecie nizej).

Przetacznik zerowania pompy filtracji
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/\ OSTRZEZENIE
Podczas zerowania pompy filtracji nalezy zachowaé ostroznos$¢ i nosié odpowiednie
srodki ochrony osobistej. Zerowanie przetgcznika nalezy wykonywaé ostroznie,
aby zapobiec mozliwosci powaznych oparzen, jakie mogg powstaé przy niezachowaniu
ostroznosci podczas obstugi rury spustowej i kadzi.

A ZAGROZENIE
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtracyjny tace na okruchy nalezy
oprézniaé¢ do pojemnika zaroodpornego codziennie na koniec dnia pracy. Niektore
drobiny zywnosci mogaq ulegaé samozaptonowi po nasaczeniu w pewnych
ttuszczach piekarskich.

A\ OSTRZEZENIE
Nie ostukuj kosza smazalniczego ani innych przyboréw kuchennych o listwe
uszczelniajgca frytownicy. Funkcjg listwy jest uszczelnianie spoiny miedzy kadziami
frytownicy. Ostukiwanie koszy frytownicy o listwe w celu oddzielenia ttluszczu
powoduje jej odksztalcenie i rozszczelnienie spoiny. Listwa ma z zalozenia byé
ciasno spasowana i nalezy ja demontowaé wytgcznie do czyszczenia.

4.3 Demontaz i ponowna instalacja filtra Magnasol
Demontaz

1. Chwy¢ palcami uchwyty ramki znajdujace si¢ w rogu zestawu i pociggnij w przeciwnych
kierunkach w celu oddzielenia ramki w narozniku. Otwieraj dalej ramke (obréci sie
w naprzeciwlegtym narozniku) az mozliwe bedzie zdjecie zewnetrznych sit i kratownicy.

Krok 2 — Oddziel
zewnetrzne sita
i kratownice.

Krok 1 — Chwyc rame palcami
za uchwyty i wyciagnij ja w rogu.

2. Oddziel zewngtrzne sita i kratownice.

Czyszczenie

1. Wyczysc¢ obydwa elementy ramki, zewngtrzne sita i kratownice za pomoca dobrej jakosci srodka
odttuszczajacego i goracej wody z dyszy natryskowej. Rowki w elementach uszczelniajacych
mozna czysci¢ krawedzig szorstkiej szmatki Scotch-Brite™ lub innej podobnej.




2. Przy kazdym planowanym odparowaniu kadzi, odmontuj zestaw ptytowego filtru (cedzakowego)
I umies¢ go w odparowywanej kadzi. Postepuj zgodnie z instrukcja odparowywania
zamieszczong w rozdziale 5.3.2. niniejszego podrecznika.

3. Przed ponowng instalacja odczekaj az wszystkie elementy zestawu filtrujacego doktadnie
wyschng lub wytrzyj je doktadnie suchymi, czystymi recznikami.

Ponowna instalacja

1. Spasuj ze sobg obydwa sita zewnetrzne i wyrownaj ich krawedzie (patrz ilustracja ponizej).

2. Wsun sita do jednej z potdwek ramki (nie ma znacznie do ktorej). Sprawdz spasowanie sita
dolnego - ma znalez¢ si¢ w ramce po przeciwnej stronie uchwytu.

3. Wsun kratownice miedzy sita, upewniajac si¢ ze lezy rowno posrodku krawedzi sit.

4. Dotacz drugg potowke ramki w rogu naprzeciwlegtym do uchwytéw i obracajac wsun ramke
w wolne krawedzie sita.

Kroki 1i2 — Pol6z na sobie zewnetrzne
sita i wldz krawedzie do ramy.

Krok 3 — Po umieszczeniu sit w ramie wstaw
miedzy nie kratownice.

Step 4 — Polacz naroznik, a nastepnie
obréc rame na wolne krawedzie sit.

Uchwyt —/‘

4.4 Spuszczanie i utylizacja zuzytego oleju

Po zuzyciu oleju smazalniczego nalezy go spusci¢ do miski filtra, modutu SDU lub innego
odpowiedniego zbiornika METALOWEGO w celu przeniesienia go do zbiornika utylizacyjnego.
Jezeli zainstalowano system zbiorczy oleju, mozna tez uzy¢ modutu utylizacji systemu zbiorczego
oleju, wybierajac pozycje BI1SP 05 E (Utylizacja) z menu filtracji, gdy frytownica jest wyposazona
w sterownik 3000 (patrz strona 1-13 instrukcji obstugi sterownika 3000 819-6872), i postepujac
zgodnie z monitami i instrukcjami utylizacji oleju za pomoca systemu zbiorczego oleju. (W celu
zapewnienia bezpiecznego i wygodnego spustu i utylizacji zuzytego oleju firma Frymaster poleca
zastosowanie modutu Frymaster Shortening Disposal Unit (SDU) w przypadku urzadzen ze zbiornikiem
JIB. Modut SDU jest dostepny u lokalnego dystrybutora). WSKAZOWKA: Korzystajac z SDU
wyprodukowanego przed styczniem 2004 r., nalezy pamieta¢ o zdjeciu pokrywy miski filtra przed
umieszczeniem zestawu pod odptywem. Aby zdja¢ pokrywe, podnosimy przednia krawedz
i prostym ruchem wyciggamy z szafki. Szczego6towe instrukcje znajdziesz w broszurze dostarczonej
wraz z zestawem MSDU. Jezeli nie ma modutu utylizacyjnego, odczekaj na schtodzenie ttuszczu do
temperatury 38°C, nastepnie spus¢ go do METALOWEGO pojemnika lub podobnego
METALOWEGO zbiornika.



A\ ZAGROZENIE

Spust i filtracja oleju wymagaja zachowania najwyzszej ostroznosci, celem
unikniecia powaznych oparzen, jakie moga powsta¢ przy niezachowaniu ostroznosci.
Filtrowany olej ma temperature 177°C Ilub zblizona. Przed uruchomieniem
przelgcznikébw Iub zaworOéw nalezy upewni¢é sie, ze wszystkie przewody
sa podiaczone prawidtowo oraz ze uchwyty spustu pozostajg we wiasciwych
potozeniach. Podczas spuszczania i filtrowania ttuszczu nalezy nosié odpowiedni
sprzet ochronny.

A\ ZAGROZENIE
Odczekaj, az ttuszcz schtodzi sie do 38°C przed spuszczeniem go do odpowiedniego

METALOWEGO pojemnika utylizacyjnego.

A\ ZAGROZENIE
Spuszczajac olej do zestawu utylizacyjnego, nie napelniaj powyzej kreski maks.
napein. na pojemniku.

1. Ustaw przetacznik zasilania komputera w pozycje OFF.

2. Pod rurag spustowg ustaw METALOWY pojemnik wyposazony w szczelng pokrywe.

METALOWY pojemnik musi by¢ odporny na dziatanie temperatury rozgrzanego oleju
i przystosowany do przechowywania goracych ptynéw.

3. Postepuj zgodnie z instrukcjami dotyczacymi utylizacji oleju na stronie 1-13 w instrukcji obstugi
sterownika 3000 819-6872, jezeli frytownica jest wyposazona w taki sterownik. Otworz powoli
zawor spustowy, aby unikng¢ rozchlapywania ttuszczu. Jezeli zawor spustowy zostanie zatkamy
drobinami zywnosci, udroznij go za pomoca wycioru Fryer's Friend.

A\ ZAGROZENIE
NIGDY nie usitowaé udrazniaé zaworu spustowego od strony przedniej. Nagty wylew
rozgrzanego oleju moze spowodowac ciezkie poparzenia.

A ZAGROZENIE
NIE NALEZY uderzaé w zawdr spustowy wyciorem ani innymi przedmiotami.
Uszkodzenie kuli zaworu bedzie przyczyng wyciekéw i spowoduje utrate
gwarancji Frymaster.

4. Po spuszczeniu tluszczu z kadzi, oczysc ja z wszelkich drobin zywnosci oraz pozostatosci oleju.
UWAZAJ, gdyz substancje te moga powodowa¢ ci¢zkie oparzenia przy zetknieciu z gota skora.

5. Zamknij catkowicie zawor spustowy i napetnij kadz czystym, przefiltrowanym lub $swiezym
olejem smazalniczym do dolnej kreski OIL-LEVEL (Poziom oleju).




FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERII OCF30™
ROZDZIAL 5: KONSERWACJA ZAPOBIEGAWCZA

5.1 Czyszczenie frytownicy

/\ ZAGROZENIE
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtracyjny tace na okruchy nalezy
oproznia¢ do pojemnika zaroodpornego codziennie na koniec dnia pracy. Niektoére
drobiny zywnosci moga ulega¢ samozaplonowi po nasgczeniu w pewnych
ttuszczach piekarskich.

/\ ZAGROZENIE
Nigdy nie usituj czysci¢ frytownicy podczas smazenia, lub kiedykolwiek kadz
napetniona jest gorgcym tluszczem. Jezeli do rozgrzanego oleju przedostanie sie
woda, spowoduje to rozchlapywanie ttuszczu, co spowodowaé moze ciezkie
oparzenia os6b postronnych.

A\ OSTRZEZENIE
Nalezy uzywaé¢ srodkéw czyszczacych dopuszczony do sprzedazy, przeznaczony
do wydajnego czyszczenia i odkazania powierzchni majgcych kontakt z-zywnoscia.
Przed uzyciem, zapoznaj sie¢ z wszelkimi oswiadczeniami i ostrzezeniami.
Szczegblng uwage zwréci¢é nalezy na stezenie roztworu czyszczacego oraz
dopuszczalny czas jego stycznosci z powierzchniami obrébki zywnosci.

5.2 CODZIENNE KONTROLE | KONSERWACJA

5.2.1 Kontrola uszkodzen frytownicy i akcesoriéw — codziennie

Nalezy sprawdzi¢, czy zadne kable i przewody nie sg poluzowane lub naderwane, czy nie wystepuja
wycieki oraz czy w kadzi lub w szafce nie znajduja si¢ Zadne ciata obce. Ponadto nalezy zwrdci¢ uwage na
wszelkie inne oznaki, wskazujace ze frytownica i akcesoria nie sg gotowe do bezpiecznej eksploatacji.

5.2.2 Czyszczenie wnetrza i powierzchni szafki frytownicy — codziennie

Czys$¢ wewnatrz szafki frytownicy suchg czysta szmatka. Przecieraj wszystkie dostepne metalowe
powierzchnie i podzespoty, celem usuni¢cia nagromadzonego thuszczu i kurzu.

Powierzchni¢ zewnetrzng obudowy frytownicy nalezy czysSci¢ czysta, wilgotng szmatka zmoczong
srodkiem czyszczacym. Sciera¢ czysta wilgotng szmatka.

5.2.3 Czyszczenie wbudowanego uktadu filtracyjnego — codziennie

/\ OSTRZEZENIE
Nigdy nie nalezy uruchamiaé¢ uktadu filtrujacego, jezeli nie znajduje sie¢ w nim olej

/\ OSTRZEZENIE
Nigdy nie nalezy uzywac¢ miski filtra do transportu zuzytego oleju w miejsce utylizacji.

/\ 0STRZEZENIE
Nie nalezy nigdy zlewaé¢ wody do miski filtra. Woda spowoduje uszkodzenie
pompy filtraciji.
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Uktad filtracyjny FootPrint Pro nie wymaga innych czynno$ci zapobiegawczo-konserwacyjnych
poza codziennym czyszczeniem miski filtra roztworem goracej wody 1 srodka czyszczacego.

Jezeli zauwazysz, ze system pompuje wolno lub wcale, sprawdz czy sito miski filtra znajduje si¢
na misce i czy na nim znajduje si¢ papier filtrujacy. (Jezeli urzadzenie jest wyposazone w sito filtrujace
Magnasol, a nie standardowy system sita i papieru, upewnij si¢, ze dolna uszczelka kolista znajduje
si¢ na swoim miejscu i jest w dobrym stanie.) Upewnij si¢ ze dwie uszczelki koliste na mocowaniu
w prawej przedniej czegsci miski filtru znajdujg si¢ na swoim miejscu 1 s3 w dobrym stanie.

5.3 COTYGODNIOWE KONTROLE | KONSERWACJA

5.3.1 Czyszczenie kadzi i elementéw grzewczych

A\ ZAGROZENIE
Nigdy nie wlgczaj urzadzenia z pustg kadzig. Przed podtaczeniem energii kadz musi
by¢é napetniona olejem lub woda do kreski napeilnienia. Niezastosowanie sie
spowoduje nieodwracalne uszkodzenia agregatu; moze tez spowodowac pozar.

5.3.2 Odparowanie kadzi

Po dluzszym okresie eksploatacji na wewnetrznej powierzchni kadzi pojawi si¢ twarda powloka
skarmelizowanego oleju. Te¢ warstwe nalezy okresowo usuwac, wykonujac procedure odparowania.

1. Przed wlaczeniem frytownicy zamknij zawory spustowe kadzi a nastgpnie napetnij puste kadzie
mieszankg zimnej wody 1is$rodka czyszczacego. Podczas mieszania postepuj zgodnie
z instrukcjami na pojemniku ze $rodkiem czyszczacym.

2. W przypadku frytownic wyposazonych w sterownik 3000 zaprogramuj odparowywanie na
sterowniku zgodnie zopisem na stronie 1-15 instrukcji obstugi sterownika GM3000.
W przypadku frytownic wyposazonych w sterownik CM 3.5 zaprogramuj odparowywanie na
sterowniku zgodnie z opisem w osobnym dokumencie Frymaster Fryer Controllers User’s Manual.

3. Gotuj roztwdr powoli przez 30 minut do godziny. Podczas operacji odparowania poziom wody
nie moze opas¢ ponizej dolnej linii poziomu oleju w kadzi.

A\ ZAGROZENIE
W trakcie procesu odparowania nie zostawia¢ frytownicy bez nadzoru. Jezeli
roztwér odparowujacy osiggnie zbyt wysoka temperature, natychmiast wylaczyé
frytownice i przed wznowieniem procesu odczeka¢ kilka minut az ostygnie.

4. Ustaw przelacznik ON/OFF frytownicy w pozycje OFF (Wyt.).

5. Dodaj 7,6 litra wody. Spus¢ roztwor i doktadnie oczys¢ naczynia do smazenia.

/\ OSTRZEZENIE
Nie spuszczaé roztworu odparowujacego do modutu utylizacji tluszczu statego
(SDU), wbudowanego modutu filtrujagcego ani przenosnego modutu filtrujacego.
Moduly te sg przeznaczone do innych zadan i zostang uszkodzone przez ten roztwor.
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6. Ponownie napeij kadzie czysta woda. Dwukrotnie sptucz kadzie, spus¢ ich zawartos$¢ 1 wytrzyj
czystym r¢cznikiem. Doktadnie usun wszelkie pozostatosci wody z kadzi i innych podzespotoéw
przed napetnieniem kadzi olejem.

A\ ZAGROZENIE
Przed napetnieniem kadzi muszg zosta¢ z niej usuniete wszelkie krople wody.
Niezastosowanie sie¢ do tego zalecenia spowoduje rozchlapywanie goracego oleju
po jego nagrzaniu do temperatury smazenia.

5.3.3 Czyszczenie demontowalnych czesci i akcesoriéw — co tydzien

Przetrzy; wszystkie demontowalne czesci 1 akcesoria czysta, sucha szmatka. Do usunigcia
zgromadzonego zweglonego oleju z demontowalnych czesci i akcesoriow uzyj czystej szmatki
nasgczonej detergentem. Splucz dokladnie elementy urzadzenia i osprzet czysta woda i obetrzy;j
do sucha przed ponownym montazem.

5.4 COMIESIECZNE KONTROLE | KONSERWACJA

5.4.1 Kontrola doktadnosci temperatury docelowej sterownika
(Wymagane jedynie dla urzqdzen wyposazonych w sterownik 3000 lub CM3.5).

1. Wsadz do tluszczu renomowanej jako$ci termometr lub sonde termiczng, tak, aby koncéwka
dotykata do sondy termicznej frytownicy.

2. Jezeli na sterowniku 3000 jest wyswietlany komunikat ,,DROP” (W16z produkt) lub na sterowniku
CM3.5 wyswietlana jest nazwa produktu lub hma kreskowana (wskazujace, ze zawarto$¢ kadzi
jest w zakresie smazenia), naciénij przycisk L& raz, aby wyswietli¢ temperature i temperature
docelowg oleju smazalniczego wykrywang przez sonde; temperatury. Temperatura docelowa
to temperatura z kropka po wartosci.

3. Zapisz temperatur¢ zarejestrowang przez termometr lub pirometr. Rzeczywista temperatura nie
powinna odbiegaé¢ od odczytu na wiecej niz + 2°C. Jezeli tak nie jest, skontaktuj sie
z autoryzowanym serwisem.

5.5. Calosciowe ogledziny coroczne/okresowe

Urzadzenie to powinno by¢ okresowo kontrolowane i regulowane przez kwalifikowanego
serwisanta, w ramach programu systematycznej konserwacji wyposazenia kuchni.

Firma Frymaster zaleca coroczne ogledziny tego urzadzenia przez serwis FAS w sposob nastepujacy:

5.5.1 Frytownica

e Ogledziny szafki wewnatrz i na zewnatrz, z przodu i z tyhu, pod katem nagromadzen oleju.

e Ustalenie, Ze przewody agregatu grzejnego s3 w nalezytym stanie i nie wykazuja widocznych
przetar¢, uszkodzen izolacji oraz, ze nie sg zattuszczone.

e Sprawdzenie, czy elementy grzewcze s3 w dobrym stanie, bez nagromadzen
zweglonego/skarmelizowanego oleju. Kontrolg elementow pod katem oznak nadmiernego wypalenia.

e Ustalenia, ze mechanizm wychylowy dziala poprawnie podczas opuszczania i podnoszenia
podzespoldow oraz ze odpowiednie przewody nie sg splatane i/lub nie majg otar¢.
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Sprawdzenie, czy pobdr pradu (w A) elementow grzejnych miesci si¢ w dopuszczalnych
normach zgodnie z tabliczka znamionowg urzadzenia.

Sprawdzenie, czy sondy temperatury i wysokotemperaturowe sa wilasciwie podiaczone,
dokrgcone i1 dziatajg nalezycie, oraz ze ostony sond s3 nadal na wiasciwych miejscach.

Ustalenie, ze elementy skrzynki podzespotéw i stykow (tzn. komputer/sterownik, przekazniki,
ptyty interfejsow, transformatory, styczniki, etc.) sa w nalezytym stanie i wolne od zaolejenia
1 innych zanieczyszczen.

Sprawdzenie, czy przewody skrzynki podzespotow i stycznikdw sa nalezycie podtgczone i ze
okablowanie jest w dobrym stanie.

Sprawdzenie, czy wszystkie elementy zabezpieczajace (tzn. ostony stykéw, przelaczniki
zabezpieczajace spust, przetgczniki resetowania itd.) sa na miejscu 1 dziatajg poprawnie.

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

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

5.5.2 Problemy z wbudowanym uktadem filtracji

Kontrola wszystkich przewodow zwrotnych 1 spustowych oleju pod katem wyciekéw
1 sprawdzenie, czy wszystkie potaczenia sg szczelne.

Kontrola miski filtru pod katem wyciekow 1 czystosci. Jesli w koszu na okruchy nagromadzito
si¢ duzo okruchow, nalezy wskaza¢ wiascicielowi/uzytkownikowi, ze kosz z okruchami nalezy
codziennie oproznia¢ do zaroodpornego pojemnika i czyscic.

Sprawdzenie, czy wszystkie uszczelki okragle 1 inne (tacznie ze znajdujacymi sie¢ na potaczeniach
szybkoroztacznych) wystepuja i sg w dobrym stanie. Jezeli uszczelki sg zuzyte lub uszkodzone,
nalezy je wymienic.

Kontrola szczelnos$ci uktadu filtrujagcego obejmujaca:
Sprawdzenie, czy miska filtra jest na miejscu, zamontowana poprawnie.

Przy oproznionej misce filtra nalezy kolejno umieszczaé kazda dzwignie filtra w pozycje ON (Wt.).
Sprawdzenie, czy pompa si¢ wiacza i czy w oleju powigzanego naczynia do smazenia pojawiajg
si¢ bagbelki.

Zamkniecie wszystkich zaworow powrotnych oleju (czyli ustawienie wszystkich dzwigni
w pozycje OFF (Wyt)). Sprawdzenie, czy kazdy zawdr zwrotny dziata poprawnie, wiaczajac
pompe filtra za pomocg dzwigni na jednym z mikroprzetagcznikéw powrotu oleju. W zadnym
naczyniu do smazenia nie powinny by¢ widoczne babelki.

Sprawdzenie, czy miska filtra jest gotowa do filtrowania, a nast¢pnie oprdznienie kadzi
z thuszczu ogrzanego do 177°C do miski filtra 1 zamknigcie zaworu odptywowego frytownicy.
Ustawienie dzwigni powrotu oleju w pozycje ON (Wt.). Odczekanie, aby olej wrécit do kadzi
(na co wskazuja babelki w oleju). Ponowne ustawienie dzwigni powrotu oleju w pozycje
OFF (Wyt.). Czas ponownego napetnienia kadzi powinien wynie$¢ okoto 2 minut i 30 sekund.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERII OCF30™
ROZDZIAL 6: DIAGNOSTYKA EKSPLOATACYJNA

6.1 Wstep

W tym dziale zamieszczono szereg przystepnych wskazowek postepowania z czg¢sto spotykanymi
problemami, jakie moga wystapic¢ podczas eksploatacji urzadzenia. Nast¢pujace porady maja pomoc
w usunieciu — lub przynajmniej w poprawnej diagnozie — ewentualnych usterek urzadzenia. Mimo
ze W niniejszym rozdziale oméwiono tematy najczesciej spotykane, istnieje zawsze mozliwosé
napotkania usterki, o ktdrej instrukcja milczy. W takich przypadkach personel serwisu technicznego
firmy Frymaster dotozy wszelkich staran, aby pomoc w identyfikacji i usunigciu usterki.

Podczas diagnozowania usterek stosuj zawsze procedure eliminacji, poczynajac od rozwigzan
najprostszych i przechodzac do coraz bardziej ztozonych. Nigdy nie pomijaj kwestii oczywistych — kazdy
moze zapomnie¢ podigczy¢ kabel lub doktadnie zamknaé zawor. Najwazniejsze jest nieustanne
dazenie do ustalenia, co byto przyczyna danego problemu. Elementem rozwigzania beda rowniez
czynnosci zapewniajace, ze awaria si¢ nie powtorzy. Po awarii sterownika z uwagi na ztg jakos¢
potaczenia, nalezy skontrolowac¢ rowniez wszystkie inne potgczenia. Jezeli wielokrotnie ,,wysiada™
dany bezpiecznik, ustal przyczyne. Nalezy zauwazy¢, ze defekt niewielkiego elementu moze czesto
wskazywa¢ potencjalng mozliwos¢ awarii lub niesprawnosci znacznie wazniejszego podzespotu
lub uktadu.

Zanim zadzwonisz do INFOLINII Frymaster (1-800-24-FRYER):

e Upewnij sie, ze przewody elektryczne sa poprawnie wlaczone, a przerywacze
obwodu dzialaja.

e Upewnij sieg, ze zawory spustowe naczynia do smazenia sa catkowicie zamkniete.

e Przygotuj model i numery fabryczne swojej frytownicy, ktére bedzie trzeba
poda¢é technikowi.

A\ ZAGROZENIE
Rozgrzany olej powoduje grozne oparzenia. Nigdy nie wolno przemieszczaé urzadzenia
napetnionego rozgrzanym olejem, ani przelewaé go z jednego pojemnika do innego.

A\ ZAGROZENIE
Urzadzenie to musi by¢é odigczone od sieci przy wszelkich czynnosciach
serwisowych i konserwacyjnych, z wyjatkiem testow obwodow elektrycznych.
Zachowaj szczegblng ostroznos$é podczas takich testow.

Urzadzenie to moze mie¢ wiecej niz jeden punkt pofaczenia z siecig zasilania. Przed
serwisowaniem odtgcz wszystkie przewody elektryczne.

Kontrole, testowanie i naprawe podzespotéw elektrycznych nalezy powierzaé
wyltacznie wykwalifikowanym serwisantom.




6.2 Diagnostyka

6.2.1 Usterki sterownika i nagrzewu

Problem

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci naprawcze

Weisnij wytacznik zasilania ON/OFF (W1./\Wyt.)
komputera.

A. Nie whaczono komputera. B. Sprawdz, czy przewod zasilania sterownika
Brak obre_tiu na B. Brak doptywu energii do frytownicy. Jest podiaczony, a wylacznik automatyczny
sterowniku. C. Usterka sterownika lub innego podzespotu. zalaczony. ) )
C. Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
A. Nacisnij przycisk A (YES (Tak)), jezeli kadz

Na sterowniku
wyswietlany jest
komunikat 1S VAT
FULLP YES NO
(Kadz petna? Tak/Nie)
po filtracji.

A. Jest to normalne zachowanie po filtracji.
B. Olej w misce filtra.

jest petna. W przeciwnym razie nacisnij
przycisk ¥ (NO (Nie))

B. Postepuj zgodnie z monitami sterownika, aby
skasowac¢ komunikat. Jezeli problem bedzie
si¢ powtarzat, zadzwon do serwisu FAS, aby
uzyska¢ pomoc.

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat

CHANGE FILTER
PRPERP

(Zmieni¢ papier filtracyjny?)

Zostat wyswietlony codzienny monit o zmiang
papieru filtracyjnego.

Nacisnij przycisk A (YES (Tak)), postepuj
zgodnie z monitami i zmien papier filtracyjny.

Przy pierwszym
uruchomieniu frytownica
ciagle sie wlacza i wylacza.

Frytownica pracuje w cyklu rozpuszczania.

Jest to normalne dziatanie. Bedzie kontynuowane
do osiagniecia przez frytownice temperatury 82°C.

A. Upewnij sie, ze wszystkie przewody zasilajace sa
. Lo dobrze osadzone w gniazdach, zablokowane i ze
A. Zl;lsliek\i/\rl]}iaéczono do sieci gtownego przewodu wszystkie wylaczniki automatyczne sa wiaczone.
Frytownica nie nagrzewa. | B. Otwarty .spust B. Zamknij spust.
C. Awaria sterownika. C. Sgrc]inggm do serwisu FAS, aby uzyskaé
D. Awaria co najmniej jednego innego D. Zadzwbﬁ do serwisu FAS, aby uzyskaé

podzespotu.

pomoc.

Frytownica nagrzewa si¢ az
zadziala zabezpieczenie
wysokotemperaturowe,

gdy wskaznik nagrzewania

jest wiaczony (ON).

Awaria czujnika temperatury lub sterownika.

Wytacz frytownice i zadzwon do serwisu FAS,
aby uzyska¢ pomoc.

Frytownica nagrzewa si¢ az
zadziala zabezpieczenie
wysokotemperaturowe, gdy
wskaznik nagrzewania nie

jest wlaczony (ON).

Awaria stycznika lub sterownika.

Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.

6.2.2 Komunikaty o

bledzie i problemy z wyswietlaczem

Problem

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci naprawcze

Na wyswietlaczu
sterownika wyswietlana jest
temperatura z bledng
jednostka (stopnie
Fahrenheita lub Celsjusza).

Zaprogramowano niewtasciwa opcje wyswietlania.

Frytownice wyposazone w sterownik 300 mozna
przetacza¢ miedzy jednostka F° a C°, naciskajaca
przycisk v az zostanie wyswietlony ekran
Product Setup (Konfiguracja produktu). Nacisnij
przycisk P>, aby przewina¢ do pozycji Tech
Mode (Tryb techniczny), i nacisnij przycisk v
Wprowadz 1658. Nacisnij przycisk skanowania.
Na sterowniku zostanie wyswietlony komunikat
OFF (Wyl). Wiacz sterownik, aby sprawdzi¢
temperature. Jesli nie wyswietla sie witasciwa
skala, powtOrz powyzsze czynnosci.

W przypadku frytownic ze sterownikami CM3.5
zapoznaj si¢ z osobnym dokumentem Frymaster

Fryer Controllers User’s Manual.
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Problem

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci naprawcze

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat HEATING
FRILURE

(Blad Nagrzewania).

Uszkodzony sterownik, uszkodzona plyta
interfejsu, otwarty termostat zabezpieczajacy
przed przegrzaniem.

Wytacz frytownice iwltacz ja ponownie. Jezeli
problem bedzie si¢ powtarzat, zadzwon do serwisu
FAS, aby uzyska¢ pomoc.

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat { 9 1ub

LOW TERMP (Niska temp.).

Temperatura frytownicy spadia o wigcej niz
12°C w przypadku sterownika CM3.5 lub 17°C
w przypadku  sterownika 3000  ponizej
temperatury docelowej w trybie bezczynnosci
badz 25°C w trybie smazenia.

Jest to prawidtowe w przypadku wtozenia duzej
partii  zmrozonego produktu do kadzi lub
nieprawidtowego nagrzewania frytownicy. Jezeli
problem bedzie sie powtarzat, zadzwon do serwisu
FAS, aby uzyska¢ pomoc.

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat HOT lub
HOT-HI-1(Wysoka temp
1).

Temperatura w kadzi wynosi ponad 210°C lub,
w krajach UE, 202°C.

Niezwtocznie wytacz frytownicg i zadzwon do
serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat Hi TEMP
(Wysoka temp).

Temperatura frytownicy przekracza temperature
docelowg 0 wigcej niz 4°C.

Nacisnij przycisk zasilania, aby wylaczyé
frytownice, iodczekaj az ostygnie przed
ponownym wtaczeniem. Jezeli problem bedzie
sie powtarzal, zadzwon do serwisu FAS, aby
uzyska¢ pomoc.

Na sterowniku CM 111.5
wyswietlany jest komunikat
HI

Frytownica przekracza temperature docelowa
0 wiecej niz 12°C.

Jest to prawidlowe, jezeli temperatura docelowa
frytownicy zostata zmieniona na nizsza.
Komunikat powinien znikna¢ (zastapiony przez
cztery kreski) po spadku temperatury frytownicy
do nowej temperatury docelowej. Jezeli temperatura
docelowa nie zostata zmieniona, oznacza to problem
z uktadem sterowania temperaturg. Wytacz
frytownice i wezwij serwis FAS.

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat HELP Hi-
2 (Pomoc HI 2) lub HIGH
LIMIT FRILURE (Blad
limitu wysokiej temp.).

A. Otworz zawor spustowy.
B. Blad limitu wysokiej temperatury.

A. Zamknij zawdr spustowy.
B. Niezwiocznie wytgcz frytownice i zadzwon
do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat

TEAP PROBE
FRILURE

(Blad sondy temp.)

lub PROB.(Sonda)

Woystapit btad uktadu pomiaru temperatury,
w tym uszkodzenie sondy, wigzki elektrycznej
sterownika lub ztacza.

Wytacz frytownice i zadzwon do serwisu FAS,
aby uzyska¢ pomoc.

Wiaczony wskaznik
nagrzewu, ale brak
nagrzewu.

Trojfazowy przewdd zasilania jest odtgczony lub
bezpiecznik otworzyt obwad.

Upewnij sie, ze zaréwno przewod zasilania
gtéwnego, jak i 120V, sa mocno osadzone

w gniazdach, zablokowane, a wytacznik
zatgczony. Jezeli problem bedzie sie powtarzat,
zadzwon do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat
RECOVERY FRULT/
YES

(Blad przywrocenia/Tak)

i emitowany jest sygnat
dzwiekowy alarmu.

Okres przywracania gotowosci przekroczyt
maksimum.

Skasuj btad i wycisz alarm, naciskajac przycisk A
(YES (Tak)). Maksymalny czas przywracania

w przypadku frytownicy elektrycznej wynosi 1:40.
Jezeli btad bedzie si¢ powtarzat, zadzwon do
serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat SERVICE
REQUIRED (Wezwij
serwis) wraz z komunikatem
0 btedzie.

Wystapit btad, do ktérego rozwigzania
wymagane jest wezwanie serwisanta.

Nacisnij przycisk A (YES (Tak)) po rozwiazaniu
problemu lub nacisnij przycisk ¥ (NO (Nie)),
aby kontynuowa¢ smazenie i wezwac serwis FAS.
W niektorych przypadkach dalsze smazenie moze
by¢ niemozliwe.

6.2.3 Problemy z podnoszeniem kosza

PROBLEM

PRAWDOPODOBNE
PRZYCZYNY

CZYNNOSCI NAPRAWCZE

Kosze podnoszone sa
nieréwno i (lub) gtosno.

Prety podnosnika koszy wymagaja
nasmarowania.

Nat6z cienka warstwe smaru Lubriplate” lub
analogicznego lekkiego smaru bialego
na drazek i tuleje.
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6.2.4 Usterki filtrowania

Problem

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci naprawcze

Frytownica filtruje po
kazdym cyklu smazenia.

Nieprawidtowe ustawienie monitu o filtracje.

Zmien ustawienie monitu o filtracje.

Nie mozna uruchomié
funkcji z menu
Filter (Filtracja).

Temperatura jest zbyt niska.

Upewnij sie, ze frytownica jest nagrzana do
temperatury docelowej; sprawdz, czy sterownik
jest wigczony.

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat

WARIT FOR FILTER
(Oczekiwanie na filtracje).

Inna funkcja jest w toku.

Odczekaj na zakonczenie poprzedniej funkcji
przed rozpoczeciem kolejnego cyklu filtracji.

Pompa filtra nie chce sie¢
uruchomié,

albo zatrzymuje sie
podczas filtrowania.

Przewod zasilania jest odiaczony albo
zadziatat przerywacz obwodu.

Silnik pompy przegrzat si¢, powodujac
uruchomienie wytacznika termicznego.
Zator w pompie filtra.

A. Sprawdz, ze przewod zasilania komputera jest
wigczony, a wytacznik automatyczny zataczony.
Jesli silnik jest za goracy, aby go dotyka¢
przez wigcej niz parg sekund, oznacza to, ze
zapewne ,,wyskoczyt” wylacznik automatyczny
termiczny. Odczekaj, az silnik ostygnie przez
co najmniej 45 minut, po czym wcisnij
przetacznik zerowania silnika pompy (PRS).
(Patrz strona 5-4)

C. Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyskaé¢ pomoc.

B.

Pompa filtracji pracuje,
ale powrdt oleju jest
bardzo wolny.

Nieprawidtowo zainstalowane lub przygotowane
komponenty miski filtru badz zimny ole;j.

Usun olej z miski filtru i wymien papier filtru,
upewniajac sie, ze sito znajduje si¢ pod papierem.
Upewnij sie ze dwie uszczelki okragte przy ztaczu
miski filtru znajdujg sie na swoim miejscu i sa
w dobrym stanie.

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat

OIL IN DRRIN PAN |/
CONFIRM (Olej w misce
spustowej / Potwierdz)

Otwarty zawér spustowy lub olej w misce
spustowej.

Nacisnij przycisk A (CONFIRM (Potwierdz))
i wykonaj czynnosci przedstawione w problemie
FILL VAT FRON DRAIN PAN (Napetnij
kadz z miski spustowej).

6.2.5 Usterki samoczynnego uzupetniania ttuszczu

Problem Prawdopodobne przyczyny Czynnosci naprawcze
jzsc,)t Zir#ﬁ;pelnlenlu kadz Niewlasciwa temperatura docelowa. Upewnij sie, ze temp. docelowa jest prawidtowa

A. Temperatura frytownicy musi by¢ rowna
docelowej.

B. Upewnij sig, ze temp. tluszczu w poj. JIB
wynosi co najmniej 21°C.
A. Zbyt niska temperatura kadzi. C. Upewnij sie, ze w zbiorniku JIB jest olej
A . B. Olej jest zbyt zimny. i przewod  zasilajacy  jest  umieszczony
Kadzie nie sa napelniane. C. Brak oleju w zbiorniku JIB. w zbiorniku  JIB. Wymien zbiornik JIB
D. Wystapit blad wymagajacy wezwania i nacisnij przycisk A po wyswietleniu monitu
serwisu. 0 zresetowanie uktadu uzupetniania oleju.
Jezeli problem bedzie si¢ powtarzat, zadzwon
do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
D. Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
A. Blad filtracji. A. Rozwiaz problem z filtrem. Jezeli problem
. . |B. Wuystapit btad wymagajacy wezwania bedzie si¢ powtarzat, zadzwon do serwisu
Je_dnaz kadz_| nie ser)(,vigﬁ, ACymagaaey FAS, aby uzyska¢ pomoc.
jest dopelniana. . . ; . ,
Btad cewki elektromagnetycznej, pompy, B. Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
kotka, RTD lub ptytki ATO. C. Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
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Problem

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci naprawcze

Na sterowniku wyswietlany
jest komunikat TOPOFF
OIL ENPTY (BRAK

CONFIRNM (Potwierdz)

gLEJU )/

Brak oleju w uktadzie uzupetniania oleju.

Napetnij uklad uzupetniania oleju i nacisnij
przycisk A (CONFIRM (Potwierdz)).

6.2.6 Kody z dziennika btedéw (tylko sterownik 3000)

Kod KOMUNIKAT O BLEDZIE WYJASNIENIE
EO3 ERROR TEMP PROBE FAILURE Odczyt sondy temperatury poza zakresem
(AWARIA SONDY TEMPERATURY)
EO04 HI 2 BAD (NIEPR HI 2) Odczyt limitu wys. temp. jest poza zakresem
EO5 | HOTHI1 (HOT HI 1) Temperatura jest wieksza niz 210°C lub, w krajach UE, 202°C
E06 HEATING FAILURE Uszkodzony podzesp6t w obwodzie wysokiej temp., taki
(BLAD NAGRZEWANIA) jak sterownik, ptyta interfejsu, stycznik lub otwarty obw.
wys. temp.
EO7 ERROR MIB SOFTWARE Wewnetrzny btad oprogramowania MIB
(BLAD OPROGRAMOWANIA MIB)
EO8 ERROR ATO BOARD Btad potgczenia plytki ATO; bigd plytki ATO
(BLAD PLYTY ATO)
E15 ERROR MIB BOARD Sterownik wykryt utrate potgczen z plytkg MIB. Sprawdz
(BLAD PLYTY MIB) wersje oprogramowania kazdego sterownika. Jezeli
wersje nie sg wyswietlane, sprawdz pofgczenia CAN
miedzy sterownikami; uszkodzona ptytka MIB
E1l7 ERROR ATO PROBE Odczyt ATO RTD poza zakresem
(BLAD SONDY ATO)
E20 INVALID CODE LOCATION Podczas aktualizacji usunieto karte SD.
(NIEPRAWIDELOWA LOKALIZACJA KODU)
E21 CHANGE FILTER PAPER Uptyneto 25 godzin. Zmien papier filtrujgcy i postepuj
(ZMIEN PAPIER FILTRACYJNY) zgodnie z monitami.
E22 | OIL IN PAN ERROR Olej w misce filtra.
(BLAD OLEJ W MISCE)
E25 RECOVERY FAULT Okres przywracania gotowosci przekroczyt maksimum. Czas
(BLAD PRZYWRACANIA) przywracania nie powinien przekracza¢ 1:40 w przypadku
frytownicy elektrycznej.
E27 LOW TEMP ALARM Temperatura oleju spadta o wiecej niz 17°C ponizej

(ALARM NIS. TEMP.)

temperatury docelowej w trybie bezczynnosci lub 25°C w
trybie smazenia. (Ten komunikat moze by¢ wyswietlany
po witozeniu produktu inaci$nigeciu przycisku smazenia
Z opOznieniem lub wiozeniu zbyt duzego wsadu).

6.2.7 TRYB PROBY LIMITU WYSOKIEJ TEMPERATURY

Tryb proby limitu wysokiej temperatury stuzy do testowania obwodu limitu wysokiej temperatury.
Przeprowadzenie testu limitu wysokiej temperatury niszczy ttuszcz. Probe nalezy przeprowadzaé
wylgcznie na starym oleju. W razie osiggniecia przez frytownice temperatury 238°C bez
uruchomienia obwodu limitu wysokiej temperatury oraz jezeli na komputerze wyswietlany jest
komunikat HIGH LIMIT FRILURE (Btad limitu wysokiej temperatury) naprzemiennie
z DISCONNECLT POUWER (Odtgcz zasilanie) i podczas testu stychaé¢ sygnat alarmowy wytacz
frytownice i wezwij serwis

Mozna anulowaé¢ test w dowolnej chwili wytaczajac frytownice.

Po ponownym wiaczeniu,

frytownica powraca do trybu pracy normalnej i wyswietla nazwe produktu.

1. Nacisnij przycisk (¥') iprzytrzymaj go az zostanie wyswietlona pozycja fTAIN MENU
(Menu gtéwne), aponiej PRODULCT SETUP (Konfiguracja produktu).
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2 Naciskaj przycisk strzatki wlewo () az zostanie wyswietlona pozycja TECH MODE
(Tryb techniczny).

3. Nacisnij przycisk z symbolem znacznika wyboru (v').
4. Wprowadz 3000.

5. Naciskaj przycisk strzatki w lewo () az zostanie wyswietlona pozycja H! LIfMIT TEST
(Préba limitu wysokiej temperatury).

6. Nacisnij przycisk z symbolem znacznika wyboru (v).

Na sterowniku wyswietlany jest komunikat HIGH LIMIT YES/NO (Limit wysokiej
temperatury Tak/Nie).

7. Nacisnij przycisk strzatki w gore (A).

8. Na sterowniku wyswietlany jest komunikat PRESS AND HOLD CHECHK (Nacisnij
przycisk
ze znaczn. wyboru i przytrzymaj go).

9. Nacisnij przycisk (v') i przytrzymaj go, aby rozpocza¢ prébe limitu wysokiej temperatury.

Rozpoczyna sie nagrzew kadzi. Wyswietlacz pokazuje faktyczng temperature kadzi podczas testu.
Frytownica rozpocznie nagrzewanie az wyzwolony zostanie alarm limitu wysokiej temperatury.
Zazwyczaj ma to miejsce, gdy temperatura osigga miedzy 217°C a 231°C w systemach innych niz
UE oraz 207°C do 219°C w systemach UE.

Po wyzwoleniu alarmu limitu wysokiej temperatury na sterowniku zostanie wyswietlony komunikat
HELP HI-2 naprzemiennie z rzeczywista temperatura (np. 22 10 0).

10. Zwolnij przycisk (v').

Jezeli alarm limitu wysokiej temperatury nie zostanie wyzwolony, na sterowniku zostanie
wyswietlony komunikat HIGH LIMIT FARILURE (Blad limitu wysokiej temp.) zamiennie
z komunikatem DISCONNECT POUWER (Odiacz zasilanie). W takim przypadku odigcz
zasilanie frytownicy i wezwij serwis.

Kadz przestaje sie nagrzewa¢, ana sterowniku wyswietlana jest biezaca temperatura docelowa
naprzemiennie z rzeczywistg temperatura (np. 22 10 L) az temperatura spadnie ponizej 204°C.

11. Nacisnij przycisk wytgczenia zasilania, aby skasowa¢ alarm i W Yxa L Z Yé sterownik.

12. Postepuj zgodnie z procedura, aby zutylizowac olej.



FRYTOWNICA ELEKTRYCZNA SERII OCF30™
ANEKS C: INSTRUKCJE DOTYCZACE SYSTEMU
ZBIORCZEGO OLEJU

C.1.1 Systemy zbiorcze oleju

Systemy zbiorcze oleju s3 wyposazone w duze Ztaczka
zbiorniki oleju, zwykle znajdujace si¢ ztylu $wiezego
restauracji, ktére sa podlaczone do tylnego lei
kolektora frytownicy. Niektore systemy stuzg / oleiu
tylko do odbioru zuzytego oleju, a inne — zaréwno

do odbioru zuzytego oleju, jak i doprowadzania

$wiezego oleju. Zuzyty olej jest odpompowany

z frytownicy przez zlaczke znajdujaca si¢ u dotu

do zbiornikéw utylizacyjnych, a §wiezy olej jest

pompowany ze zbiormikéw przez zlaczke znajdujaca

sic ugory (patrz Rysunek 1).  Czterostykowy

przewod umozliwia podtaczenie réznych systemow

zbiorczych oleju (patrz Rysunek 2). Styki 1 14

podiacz do czujnika zapelienia zbiornika, aby /

zapobiec przelaniu zbiornika zuzytego oleju. Przewody

Natomiast styki 2 i 3 — do pompy $wiezego oleju. Ziaczka Rysunek 1
Aby przelaczy¢ frytownicg na zasilanie z systemu ZUZvtedo
zbiorczego, uzyj trybu Vat Setup (Konfiguracja kadzi) t’fUSZCZ%

na skrajnie lewym sterowniku. Wiecej informacji
mozna znalez¢ w rozdziale 1.4 na stronie 1-3
w instrukcji obstugi sterownika 3000. Po zmianie
konfiguracji ze zbiornika JIB na system
zbiorczy nalezy przelaczy¢ (wlaczy¢ i wylaczy¢)
zasilanie frytownicy.

ORANGE — 24 VAC COMMON, WASTE TANK FULL
WHITE — FRESH OIL PIMP

— BLACK — FRSH OIL PUMP

BLUE — 24 VAC SIGNAL, WASTE TANK FULL

UWAGA: PONIZSZY UPROSZCZONY SCHEMAT
PRZEDSTAWIA OBStUGE WE
WNETRZU FRYTOWNICY. WIECE)
INFORMAC)I MOZNA ZNALEZC NA
SCHEMACIE ELEKTRYCZNYM
8051887.

WASTE \ L./ WASTE
FULL FULL
LGHT /T'\ RELAY
FRESH OIL
PUSHBUTTON

Rysunek 2



Frytownice OCF™, wyposazone w systemu zbiorcze oleju, wykorzystuja
wbudowany zbiornik $wiezego oleju zwykle dostarczany przez producenta
systemu. Zdemontuj nakrywke iwltoz do zbiornika standardowa zlaczke,
opierajac metalowa nakrywke na dziobku zbiornika. Olej jest wypompowywany
i pompowany do zbiornika przez t¢ sama zlaczke (patrz Rysunek 3).

A OSTRZEZEN_IE
Nie dolewaj GORACEGO ani UZYWANEGO oleju
do zbiornika JIB.

Rysunek 3

Obstuga frytownicy wyposazonej w system zbiorczy oleju

Panel przetagcznikow
systemu zbiorczego oleju

Przycisk Add Oil (Dodaj olej)
Przetacznik —_—

JIB Empty Reset
(Reset pustego
zbiornika JIB)
Nacisnij po napetnieniu
zbiornika JIB za pomocg
przycisku Add Oil
(Dodaj olej). Jest to

wykonywane w trybie Wskaznik Waste Full___-
normalnym. (Zbiornik na zuzyty olej petny)

Pozostawic¢ frytownice

Oil Disposal (Utylizacja oleju) w trybie normalnym, chyba

Pociggnaé¢, aby zutylizowaé
olej w misce filtra. Frytownica
musi pracowac w trybie Bulk

(System zbiorczy).

ze wykonywana jest
utylizacja oleju lub

napetnianie kadzi ze
zbiornika systemu

zbiorczego.

/
¥~ 0il Return (Powrét oleju)

Obroci¢, aby napemi¢ pustg

kadz swiezym olejem.
Frytownica musi pracowacé
w trybie Bulk (System zbiorczy).
UWAGA: Wyglad posiadanej frytownicy moze sie nieznacznie rézni¢ od

pokazanegow zaleznosci od konfiguraciji, typu frytownicy i daty produkcji.

C.1.2 Napetnianie zbiornika JIB

Na sterowniku wySwietlany jest komunikat ,,TOPOFF OIL EMPTY” (Brak oleju).
Upewnij sig, ze przetacznik znajduje si¢ w pozycji Normal (Tryb normalny).

Po napelnieniu zbiornika JIB zwolnij przycisk.
Naci$nij pomaraficzowy przycisk resetowania zbiornika JIB, aby skasowa¢ komunikat Topoff Oil Empty (Brak oleju)
i przetacz w tryb normalnej pracy.

1
2
3. Naci$nij pomaranczowy przycisk nad przetacznikiem i przytrzymaj go, aby napehié zbiornik JIB.
4
5

* UWAGA: Pompa $wiezego oleju jest uruchamiana po w przyblizeniu 10 sekundach od naci$niecia przycisku.
Zanim poziom oleju w zbiorniku JIB zacznie si¢ podnosi¢ moze ming¢ 15 sekund. Napelnienie zbiornika moze potrwaé
okoto czterech minut.

C.1.3 Utylizacja zuzytego oleju

1. Upewnij si¢, ze miska filtra jest przygotowana do filtrowania.
2. Spusc olej z kadzi do miski filtra.
3. Na panelu przefacznikéw ustaw przelacznik w pozycje Bulk Mode (Tryb systemu zbiorczego).
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C1.4

R ol

Otworz uchwyt zaworu utylizacji.

Pociagnij zawor utylizacji oleju, a pompa zostanie zalaczona. Olej z miski filtra zostanie odpompowany
do zbiornika na zuzyty olej. Wskaznik Waste Full (Zbiornik na zuzyty olej pelny) na panelu przetacznikéw
zaS§wieci, gdy zbiornik bedzie pelny.

Wigcej informacji o napetnianiu §wiezym olejem mozna znalezé w rozdziale Napelnianie kadzi z systemu
zbiorczego. W przeciwnym razie na panelu przetgcznikéw ustaw przelacznik w pozycje Normal Mode (Tryb normalny).

Napetnianie kadzi z systemu zbiorczego

Upewnij sie, ze kadz jest pusta, a zawor spustowy zamkniety.

Na panelu przetacznikéw ustaw przetacznik w pozycje Bulk Mode (Tryb systemu zbiorczego).

Otwoérz zawor powrotny na pustym zbiorniku. Nacisnij przycisk Add Oil (Dodaj olej). Napetnij kadz do dolnej linii.
Zamknij zawOr powrotny.

Upewnij si¢, ze miska filtra jest pusta.

Na panelu przetacznikéw ustaw przetacznik w pozycje Normal Mode (Tryb normalny).

* UWAGA Pompa $wiezego oleju jest uruchamiana po w przyblizeniu 15 sekundach od naciénigcia przycisku Add Oil
(Dodaj olej). Zanim poziom oleju w kadzi zacznie si¢ podnosi¢ moze ming¢ 25 sekund. Napelnienie kadzi dzielonej
moze potrwac¢ okoto jednej minuty, a petnej kadzi — dwie minuty.
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