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Frytownica gazowa

Instrukcja instalacji, eksploatacji i konserwacji

Niniejsza instrukcja jest aktualizowana w miare pojawiania sie nowych informacji i modeli. Odwiedz nasza
strone internetowg, aby zapoznac sie z najnowszg instrukcja.
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INFORMACJA

W RAZIE, GDYBY W OKRESIE GWARANCYJNYM URZADZENIA KLIENT ZAMONTOWAL W NINIEJSZYM URZADZENIU FRYMASTER
DEAN CZESC INNA, NIZ NIEZMODYFIKOWANA, NOWA LUB REGENEROWANA CZESC ZAMIENNA ZAKUPIONA BEZPOSREDNIO W
FRYMASTER DEAN LUB JEGO AUTORYZOWANYM OSRODKU SERWISOWYM, LUB ZAKUPIONA CZESC ZOSTALABY PODDANA
JAKIMKOLWIEK MODYFIKACJOM, NINIEJSZA GWARANCJA TRACI WAZNOSC. PONADTO FIRMA FRYMASTER DEAN | JEJ SPOLKI
STOWARZYSZONE NIE BEDA PONOSIC ODPOWIEDZIALNOSCI ZA JAKIEKOLWIEK ROSZCZENIA, SZKODY LUB WYDATKI
PONIESIONE PRZEZ KLIENTA, POWSTALE BEZPOSREDNIO LUB POSREDNIO, W CALOSCI LUB W CZESCI, W WYNIKU INSTALAC]I
JAKIEJKOLWIEK ZMODYFIKOWANEJ CZESCI I/LUB CZESCI OTRZYMANEJ OD NIEAUTORYZOWANEGO SERWISANTA.

INFORMACJA
To urzadzenie jest przeznaczone wylacznie do uzytku profesjonalnego i moze by¢ obstugiwane wytacznie przez wykwalifikowany
personel. Instalacje, konserwacje i naprawy powinien przeprowadzi¢ autoryzowany serwisant firmy Frymaster (FAS) lub inny
wykwalifikowany specjalista. Instalacja, konserwacja lub naprawy przez niewykwalifikowany personel moga uniewazni¢ gwarancje
producenta. Definicje wykwalifikowanego personelu znajduja sie w rozdziale 1 niniejszej instrukcji.

INFORMACJA
Urzadzenie to nalezy zainstalowac zgodnie z odpowiednimi przepisami krajowymi i lokalnymi obowigzujacymi w kraju i/lub
regionie, w ktérym urzadzenie jest zainstalowane. W przypadku Stanéw Zjednoczonych i Kanady sa to krajowe przepisy
dotyczace paliw gazowych, ANSI Z233.1/NFPA 54 lub przepisy dotyczace instalacji gazu ziemnego i propanu, CSA B149.1. Aby
uzyska¢ szczegétowe informacje, zobacz WYMAGANIA KODEKSOW KRAJOWYCH w Rozdziale 2 niniejszego podrecznika.

Kolektor gazowy tego urzadzenia lub akumulatora, ktérego jest czescia, musi by¢ podigczony do reduktora cisnienia
urzadzenia gazowego dostosowanego do cisnienia w kolektorze podanego na tabliczce znamionowej.

Urzadzenie i jego indywidualny zawér odcinajacy muszg by¢ odtaczone od instalacji rurociggéw doprowadzajgcych gaz podczas
wszelkich préb ci$nieniowych tej instalacji przy ci$nieniach prébnych przekraczajacych %2 psi (3,5 kPa/13,84 cala W.C.).

Urzadzenie musi by¢ odizolowane od instalacji gazowej poprzez zamkniecie recznego zaworu odcinajgcego podczas wszelkich
préb cisnieniowych instalacji gazowej przy ci$nieniach prébnych réwnych lub mniejszych niz % psi (3,5 kPa/13,84 cala W.C.).

UWAGA DLA KLIENTOW Z USA
To urzadzenie nalezy zainstalowac¢ zgodnie z podstawowymi przepisami hydraulicznymi wydanymi przez urzednikéw
budowlanych i administratorow Code Administrators International, Inc. (BOCA) oraz Podrecznik higieny ustug
gastronomicznych wydany przez amerykariska Agencje ds. Zywnosci i Lekow.

A NIEBEZPIECZENISTWO
Instrukcje, ktérych nalezy przestrzega¢ w przypadku, gdy operator poczuje zapach gazu lub w inny sposéb wykryje wyciek
gazu, nalezy wywiesi¢ w widocznym miejscu. Informacje te mozna uzyskac od lokalnego przedsiebiorstwa gazowniczego lub
dostawcy gazu.

& OSTRZEZENIE
Niewtasciwa instalacja, regulacja, konserwacja lub serwis oraz nieautoryzowane zmiany lub modyfikacje moga
spowodowac uszkodzenie mienia, obrazenia lub Smieré. Przed instalacjg lub serwisowaniem tego sprzetu przeczytaj
doktadnie instrukcje instalacji, obstugi i serwisowania. Tylko wykwalifikowany personel serwisowy moze przerobi¢ to
urzadzenie na gaz inny niz ten, dla ktérego zostato pierwotnie skonfigurowane.

& DLA TWOJEGO BEZPIECZENSTWA
Nie przechowuj ani nie uzywaj benzyny lub innych tatwopalnych cieczy lub oparéw w poblizu tego lub innego urzadzenia.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Nie nalezy zmienia¢ ani usuwa¢ zadnych elementéw konstrukcyjnych frytownicy, aby umozliwi¢ umieszczenie frytownicy
pod okapem. Pytania? Zadzwon na infolinie serwisowg Frymaster Dean pod numer 1-800-551-8633.

A OSTRZEZENIE
Po zamontowaniu frytownicy gazowej i po kazdej konserwacji uktadu gazowego frytownicy gazowej - kolektora, zaworu,
palnikéw itp. - sprawdz, czy na wszystkich potgczeniach nie ma wyciekéw gazu. Natéz gesty roztwor mydta na wszystkie
potaczenia i upewnij sie, ze nie ma pecherzykéw powietrza. Nie powinno by¢ zapachu gazu.




INFORMACJA
Rysunki i zdjecia uzyte w tej instrukcji majg na celu zilustrowanie procedur operacyjnych, czyszczenia i technicznych i moga
nie by¢ zgodne z procedurami operacyjnymi zarzagdzania na miejscu.

INFORMACJA
USA

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z czescig 15 przepiséw FCC. Dziatanie powinno spetnia¢ dwa nastepujace kryteria: 1)
niniejsze urzadzenie nie moze generowac szkodliwych zaklécen i 2) niniejsze urzadzenie musi zezwala¢ na odbiér
wszelkich zaktécen, tacznie z tymi, ktére moga powodowac jego nieprawidtowe funkcjonowanie. Chociaz to urzadzenie
jest zweryfikowanym urzadzeniem klasy A, wykazano, ze spetnia ograniczenia klasy B.
KANADA
To urzadzenie cyfrowe nie przekracza limitéw emisji szuméw radiowych klasy A lub B okreslonych w normie ICES-003
Kanadyjskiego Departamentu Komunikacji.

INFORMACJA
Wspélnota Massachusetts wymaga, aby wszelkie produkty gazowe byty instalowane przez licencjonowanego hydraulika
lub montera rur.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Nalezy zapewni¢ odpowiednie srodki ograniczajgce ruch urzadzenia, bez koniecznosci ograniczania ruchu urzadzenia
przez ztacze przewodu gazowego i urzadzenie szybkoztgczne lub powigzane z nim rurociagi.

Wszystkie frytownice wyposazone w koétka nalezy ustabilizowaé poprzez zainstalowanie tafncuchéw ograniczajgcych.
Jezeli uzywany jest elastyczny przewéd gazowy, podczas uzytkowania frytownicy nalezy zawsze podtaczy¢ dodatkowy
przewéd zabezpieczajacy.

Wszystkie frytownice wyposazone w kétka muszg by¢ instalowane przy uzyciu ztgcza zgodnego z norma dotyczaca ztaczy
do ruchomych urzadzeh gazowych, ANSI Z21.69 lub CSA 6.16 oraz urzadzenia szybkozlgcznego zgodnego z normga
dotyczaca urzadzen szybkoztgcznych do uzytku z Paliwo gazowe, ANSI Z21.41 lub CSA 6.9.

INFORMACJA
Nie udziela sie zadnej gwarancji na frytownice Frymaster uzywang w instalacjach mobilnych lub morskich badz objetych
koncesja. Ochrona gwarancyjna obejmuje wytacznie frytownice zainstalowane zgodnie z procedurami opisanymi w niniejszej
instrukcji. Aby zapewnié¢ optymalna wydajnos¢, nalezy unika¢ warunkéw mobilnych, morskich lub koncesyjnych tej frytownicy.

A NIEBEZPIECZENISTWO
Przedni wystep frytownicy nie jest stopniem! Nie stawaj na frytownicy. Poslizgniecie sie lub kontakt z goragcym olejem moze
spowodowac powazne obrazenia.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Nie rozpylac aerozoli w poblizu urzadzenia podczas jego pracy.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Po zainstalowaniu urzadzenie to musi by¢ uziemione zgodnie z lokalnymi przepisami lub, w przypadku braku lokalnych
przepiséw, z krajowymi przepisami elektrycznymi, ANSI/NFPA 70, kanadyjskimi przepisami elektrycznymi, CSA C22.2 lub
odpowiednimi przepisami krajowymi kraju, w ktérym je zainstalowano.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Po zainstalowaniu urzadzenie to musi by¢ zgodne z lokalnymi przepisami lub, w przypadku braku lokalnych przepiséw, z
krajowym kodeksem paliw gazowych ANSI Z223.1/NFPA54 lub przepisami dotyczacymi instalacji gazu ziemnego i propanu, CSA
B149.1, stosownie do przypadku, lub odpowiedni kod krajowy kraju, w ktérym je zainstalowano.

A NIEBEZPIECZENSTWO
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtracyjny tace na okruchy nalezy opréznia¢ do pojemnika zaroodpornego codziennie
na koniec dnia pracy. Niektére czastki zywnosci mogg samozapali¢ sie, jesli zostang namoczone w okreslonym thluszczu
piekarskim.




& NIEBEZPIECZENISTWO
Podczas korzystania z kosza na osad NALEZY go usunac i opréznié¢ przed i podczas kazdej filtracji. Niektére czastki zywnosci
moga samozapali€ sie, jesli zostang namoczone w okreslonym ttuszczu piekarskim.

A OSTRZEZENIE
Nie uderzaj koszami do smazenia ani innymi przyborami kuchennymi o listwe tjczaca frytownicy. Funkcjg listwy jest
uszczelnianie spoiny miedzy kadziami frytownicy. Ostukiwanie koszy frytownicy o listwe w celu oddzielenia ttuszczu powoduje
jej odksztatcenie i rozszczelnienie spoiny. Zostat zaprojektowany tak, aby Scisle przylegat i nalezy go zdejmowac wytacznie w
celu czyszczenia.

& OSTRZEZENIE
Aby zapewni¢ bezpieczng i wydajng prace frytownicy i okapu, wtyczka elektryczna linii 120 V musi by¢ catkowicie wtozona i
zablokowana w gniezdzie z kotkiem i tuleja.

INFORMACJA
Zawarte w niniejszej instrukcji instrukcje dotyczgce stosowania zbiorczego systemu olejowego do napetniania i usuwania oleju
dotyczg pojazdéw RTI i Frontline. Instrukcje te moga nie miec¢ zastosowania do innych systeméw oleju luzem.

INFORMACJA

To urzadzenie jest przeznaczone do zastosowan komercyjnych, na przyktad w kuchniach restauracji, stotéwek, szpitali oraz w
przedsiebiorstwach komercyjnych, takich jak piekarnie, rzeznie itp., ale nie do ciggtej masowej produkcji zywnosci.

INFORMACJA
Urzadzenie nalezy zainstalowa¢ i uzywa¢ w taki sposéb, aby woda nie miata kontaktu z ttuszczem lub olejem.

A OSTRZEZENIE
Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac myjek cisnieniowych.

A NIEBEZPIECZENISTWO
Urzadzenie to nalezy podtgczy¢ do zrédta zasilania o takim samym napieciu i fazie, jak podano na tabliczce znamionowej
znajdujacej sie po wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia.

& OSTRZEZENIE
Nalezy zachowa¢ ostroznosc i nosi¢ odpowiedni sprzet ochronny, aby unikna¢ kontaktu z gorgcym olejem lub powierzchniami,
ktére mogg spowodowac powazne oparzenia lub obrazenia.

A OSTRZEZENIE
Nie blokuj obszaru wokét podstawy ani pod frytownicami.

A OSTRZEZENIE
To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci ponizej 16 roku zycia lub osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze osoby nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy, chyba ze znajdujg sie pod
nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo w zakresie uzytkowania urzadzenia. Nie pozwalaj dzieciom bawic sie
tym urzadzeniem.

& OSTRZEZENIE
Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez autoryzowanego serwisanta firmy Frymaster lub
osobe o podobnych kwalifikacjach, aby uniknac zagrozenia.

& OSTRZEZENIE
NIGDY nie spuszcza¢ odparowanego roztworu lub roztworu czyszczacego do jednostki do usuwania ttuszczu (SDU), wbudowanej
jednostki filtrujgcej, przenosnej jednostki filtrujgcej lub OQS (czujnika jakosci oleju). Urzadzenia te nie sg przeznaczone do tego
celu, ulegna uszkodzeniu w wyniku zastosowania rozwigzania i uniewaznig gwarancje.




& NIEBEZPIECZENISTWO
Przed przeniesieniem, testowaniem, konserwacja i jakakolwiek naprawa frytownicy Frymaster; odtagcz WSZYSTKIE przewody
zasilania elektrycznego od Zrédta zasilania elektrycznego.

A OSTRZEZENIE
Obstuga, instalacja i serwisowanie tego produktu moze narazi¢ uzytkownika na dziatlanie substancji
chemicznych/produktéw, w tym [bisfenolu A (BPA), welny szklanej lub wiékien ceramicznych i krzemionki krystalicznej],
o ktorych w stanie Kalifornia wiadomo, ze powodujg raka, wady wrodzone lub inne zaburzenia reprodukcji. Wiecej
informacji mozna znalez¢ na stronie www.P65Warnings.ca.gov.

& OSTRZEZENIE
Nie pozostawiaj frytownicy bez nadzoru podczas uzytkowania.

A OSTRZEZENIE
Zachowaj ostroznos¢ podczas wrzucania mokrej zywnosci lub wody do goracego oleju. Moze to spowodowaé
rozpryskiwanie sie oleju, co moze spowodowaé powazne oparzenia.

A OSTRZEZENIE
Nie przepetniaj kadzi, aby unikna¢ wylania sie gorgcego oleju, co moze spowodowac powazne oparzenia, poslizgniecie sie
i upadek.

& OSTRZEZENIE
Podczas dodawania oleju do frytownicy nalezy zachowa¢ ostroznosc¢ i nosi¢ odpowiedni sprzet ochronny, aby zapobiec
rozpryskiwaniu goracego oleju, co moze spowodowac powazne oparzenia.

A\ osTrzZEZENIE
0QS (Czujnik jakosci oleju) moze zostac uszkodzony przez:
1. Nieprawidtowy montaz miski filtra pozwalajacy na umieszczenie Magnesolu lub innych proszkéw
filtracyjnych pod papierem filtracyjnym.
2. Nieuzywanie papieru filtracyjnego lub wkiadéw.
3. Podarty papier filtracyjny lub wktady.
4. Pompowanie wody, wygotowanie roztworu lub innych srodkéw czyszczacych przez czujnik OQS.
5. Uzywanie wysokiego ci$nienia do czyszczenia czujnika.
Nieprzestrzeganie tych wytycznych moze spowodowac wysokie koszty wymiany i uniewaznienie gwarangji.
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FRYTOWNICA GAZOWA FILTERQUICK™ FQG30-T
ROZDZIAL 1: WPROWADZENIE

UWAGA: smazalnica Frymaster FQG30-T wymaga rozruchu, pokazu i szkolenia obstugi przed

rozpoczeciem normalnej eksploatacji w gastronomii.

1.1 Ogédlne:

Przed przystapieniem do obstugi tego urzadzenia doktadnie przeczytaj ten podrecznik. W tej
instrukcji obstugi przedstawiono konfiguracje modeli i frytownic FQG30-T. Modele oznaczone
FQG30-T sg wyposazone we wbudowane systemy filtracji. Smazalnice z tej rodziny majg takie same
czesci i jezeli sy omawiane jako grupa sg nazywane smazalnicami FQG30-T.

Smazalnice FQG30-T wyposazono we frytownice o niskiej objetosci ttuszczu (LOV), system
uzupetniania (reczny lub automatyczny- jako opcja), uktad filtracji automatycznej oraz ekran
dotykowy. Budowa obejmuje duzy, okraglty spust, ktory umozliwia sptukiwanie frytek iinnych
zanieczyszczen do misy filtra. Smazalnice FQG30-T sg kontrolowane sterownikiem FQ4000 z
ekranem dotykowym. Smazalnice z tej serii sg dostepne w konfiguracjach z kadziami petnymi lub
dzielonymi. Mozna je kupi¢ w zestawach dwoch, trzech lub czterech smazalnic.

Wysokowydajne frytownice gazowe z FQG30-T wykorzystujg unikalny system palnika na
podczerwien, ktory zuzywa do 43% mniej energii do gotowania tej samej objetosci w poréwnaniu z
konwencjonalnymi frytownicami z otwartym palnikiem.

Frytownice gazowe FQG30-T majg konstrukcje otwartej kadzi bez rur, co sprawia, ze czyszczenie
kadzi ze stali nierdzewnej jest szybkie i tatwe.

Ogrzewanie zapewnia para palnikébw na podczerwien zamontowanych po obu stronach kadzi.
Dedykowana dmuchawa zamontowana z przodu kadzi dostarcza powietrze do spalania dla
palnikow. Frytownice gazowe FQG30-T mozna zasila¢ gazem ziemnym lub propanem (LP), zgodnie z
wymaganiami klienta.

Kazda kadz jest wyposazona w czujnik temperatury umozliwiajgcy precyzyjng kontrole temperatury.

Wszystkie frytownice z tej serii wymagaja zewnetrznego zrodta pragdu przemiennego. Jednostki
mozna skonfigurowac dla napie¢ w zakresie od 100 V AC do 250 V AC.

Frytownice FQG30-T sg dostarczane w petni ztozone. Wszystkie frytownice sg dostarczane z
pakietem standardowych akcesoriow. Kazda frytownica jest regulowana, testowana i sprawdzana w
fabryce przed zapakowaniem do wysytki.

To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku profesjonalnego i moze by¢ uzywane
wytacznie przez wykwalifikowany personel zgodnie z definicjg w sekgcji 1.6.
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1.2 Zasady bezpieczenstwa

Przed przystgpieniem do obstugi urzadzenia nalezy doktadnie zapoznaé sie z instrukcjami
zawartymi w niniejszej instrukcji. W catym podreczniku znajdziesz oznaczenia umieszczone w
podwojnych ramkach, podobnych do ponizszych.

/\ PRZESTROGA
UWAGA Pola zawierajg informacje o dziataniach lub warunkach, ktére moze
spowodowa¢ lub skutkowa¢ awariq systemu.

/\ OSTRZEZENIE
OSTRZEZENIE Pola zawierajg informacje o dziataniach lub warunkach, ktére moze
spowodowac lub spowodowaé uszkodzenie systemui ktore mogg spowodowac
nieprawidtowe dziatanie systemu.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
NIEBEZPIECZENSTWO Pola zawierajg informacje o dziataniach lub warunkach, ktére
moze spowodowa¢ lub skutkowaé obrazeniami personelu, ktére moga spowodowac
uszkodzenie systemu i/lub nieprawidtowe dziatanie systemu.

Twoja frytownica jest wyposazona w automatyczne funkcje zabezpieczajgce:

1. Wykrywanie wysokiej temperatury temperatury odcina doptyw gazu do zespotu palnika w
przypadku awarii termostatu sterujgcego.

2. Obwdd bezpieczenstwa na urzadzeniach z systemami filtrow zapobiega zaptonowi palnika przy
otwartym zaworze spustowym.

Sterownik wyposazono w baterie litowa. Nalezy jg wymienia¢ wytgcznie na baterie litowg Panasonic
CR2032 3V, numer czesci 8074674. Stosowanie innej baterii moze stanowi¢ zagrozenia pozaru lub
wybuchu. Baterie mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie producenta.

/\ PRZESTROGA
Bateria moze wybuchnaé w przypadku niewtasciwego obchodzenia sie z nig. Nie
wolno jej tadowa¢, demontowac ani wrzucac do ognia.

1.3 Informacje na temat sterownikéw ekranéw dotykowych FQ4000
ZGODNOSC Z FcC

To urzadzenie zostato przetestowane i uznane za zgodne z ograniczeniami dla urzadzen cyfrowych
klasy A, zgodnie z czeScig 15 przepisow FCC. Chociaz to urzadzenie jest zweryfikowanym
urzagdzeniem klasy A, wykazano, ze spetnia ograniczenia klasy B. Ograniczenia te zostaty
zaprojektowane po to, by zapewni¢ racjonalng ochrone przed szkodliwymi zaktéceniami podczas
obstugi sprzetu w Srodowisku komercyjnym. Ten sprzet generuje, wykorzystuje i moze emitowac
energie o czestotliwosci radiowej i jesli nie jest zainstalowany zgodnie z niniejszym podrecznikiem
uzytkownika, moze powodowac szkodliwe zaktdcenia w komunikacji radiowej.
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Eksploatacja urzgdzenia w terenie mieszkalnym prawdopodobnie powodowa¢ bedzie szkodliwe
zaktocenia, co spowoduje konieczno$c¢ zlikwidowania zaktdcen na koszt uzytkownika urzgdzenia.

Ostrzega sie uzytkownika, ze wszelkie zmiany lub modyfikacje, ktére nie zostaty wyraznie
zatwierdzone przez strone odpowiedzialng za zgodno$¢, mogg uniewazni¢ uprawnienia
uzytkownika do obstugi sprzetu.

W razie potrzeby uzytkownik powinien skonsultowac sie ze sprzedawcg lub doswiadczonym
technikiem radiowo-telewizyjnym w celu uzyskania dodatkowych sugestii.

Pomocna dla uzytkownika moze by¢ ponizsza broszura przygotowana przez Federalng Komisje
tgcznosci: ,Jak identyfikowac i rozwigzywac problemy z zakt6ceniami radiowo-telewizyjnymi”.
Niniejsza broszura jest dostepna w drukarni rzagdu USA, Washington, DC 20402, numer katalogowy
004-000-00345-4.

1.4 Informacje szczegétowe dotyczace Wspdlnoty Europejskiej (CE)

Wspdlnota Europejska (CE) ustanowita pewne szczegdtowe normy dotyczgce sprzetu tego typu.
Jezeli istnieje konflikt pomiedzy normami CE i normami nie-CE, odpowiednie informacje lub
instrukcje sg oznaczone zacienionymi polami.

1.5 Personel instalujacy, obstugujacy i serwisujacy

Dane eksploatacyjne frytownic Frymaster adresowane sg wytgcznie do oséb przeszkolonych i/lub
upowaznionych, jak opisano w rozdziale 1.6. Wszelkie czynnosci montazowe oraz serwisowe
frytownic Frymaster wykonywa¢ moga wytgcznie osoby odpowiednio wykwalifikowane,
certyfikowane, licencjonowane i/lub upowaznione, jak opisano w rozdziale 1.6.

1.6 Definicje

WYKWALIFIKOWANY I/LUB UPOWAZNIONY PERSONEL OBSLUGI
Wykwalifikowany/autoryzowany personel obstugujgcy to osoby, ktére uwaznie przeczytaty
informacje zawarte w niniejszej instrukcji i zapoznaty sie z funkcjami urzadzenia lub ktére miaty
wczesniejsze doSwiadczenie w obstudze sprzetu objetego niniejszg instrukgja.

WYKWALIFIKOWANY PERSONEL MONTAZOWY

Wykwalifikowany personel instalacyjny to osoby, firmy, korporacje i/lub firmy, ktére osobiscie lub
przez przedstawiciela zajmujg sie instalacjg urzagdzen opalanych gazem i sg za nie odpowiedzialne.
Wykwalifikowany personel musi mie¢ doswiadczenie w takich pracach, zna¢ wszystkie zwigzane z
tym $rodki ostroznosci dotyczgce gazu i spetnia¢ wszystkie wymagania obowigzujgcych przepiséw
krajowych i lokalnych.

WYKWALIFIKOWANY PERSONEL SERWISOWY

Za wykwalifikowanego serwisanta uwaza sie osobe posiadajacg biezgcg znajomosc¢ urzadzen
Frymaster i upowazniong przez firme Frymaster, L.L.C. do obstugi serwisowej sprzetu jej produkgji.
Caty autoryzowany personel serwisowy ma obowigzek posiada¢ kompletny zestaw instrukgcji
serwisowych i czeSci zamiennych oraz posiada¢ w magazynie minimalng ilo$¢ czesci do urzadzen
Frymaster. Liste autoryzowanych serwisantdéw firmy Frymaster (FAS) mozna znalez¢ w witrynie
firmy Frymaster pod adresem www.frymaster.com. Niekorzystanie z wykwalifikowanych
serwisantow powoduje uniewaznienie fabrycznej gwarancji urzqgdzenia Frymaster.
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1.7 Procedura rozpatrywania roszczen dotyczacych uszkodzen transportowych
Twoje urzadzenie Frymaster zostato doktadnie sprawdzone i zapakowane przed opuszczeniem
fabryki. Firma transportowa przejmuje petng odpowiedzialno$¢ za bezpieczng dostawe z chwilg
przyjecia sprzetu do transportu.

Co zrobié, jesli sprzet dostarczony zostanie uszkodzony:
1. Natychmiast zt6z roszczenie o odszkodowanie, niezaleznie od rozmiaru szkody.

2. Sprawdz i zapisz wszystkie widoczne straty lub uszkodzenia oraz upewnic sie, ze informacja
ta zostata odnotowana na liscie przewozowym lub potwierdzeniu ekspresowym i zostata
podpisana przez osobe dokonujgcg dostawy.

3. Ukryta strata lub uszkodzenie niezauwazone do momentu rozpakowania sprzetu, nalezy
odnotowa¢ i natychmiast zgtosi¢ firmie przewozowej lub przewoznikowi po odkryciu.
Reklamacje dotyczacg uszkodzen ukrytych nalezy zgtosi¢ w ciggu 5 dni od daty dostawy.
Upewnij sie, ze kontener wysytkowy zostat zachowany do kontroli.

Frymaster NIE ODPOWIADA ZA USZKODZENIA LUB STRATY
POWSTALE W TRANSPORCIE.

1.8 Odczytywanie numeréw modeli

. Rodzina Pojemnos¢  Liczba 6 . 8 10
. 2
Liczba modelit Paliwo Kadzi® kadzi Filtr® Rozdzielacz® kW lub Gas

TV
3FQGBOL{3§Q'IT'ZZTNG

Miejsce
1 = FilterQuick TYyp  podziatow® Typ Unoszenie
2 = Elektryczny lub gazowy kadzi* sterownika’  kosza’
3 = 30 funtow

4 = U dla otwartego
5 = L-lewa strona filtra; R-prawa strona filtra; M-$rodek; X-potgczenie;
Z-wszystko
6 = Q-p&tautomatycznie z ATO
7 = Ekran dotykowy
8 = S-rozscielarka; Z-brak
9 = B-Podnosnik kosza; Z-brak
10 = Kilowat -14, 17, 22 kW; Gaz-NG (ziemny),
PG (propan), BG (butan), LG (mieszanka LP)
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1.9 Zamawianie czesci i informacje serwisowe

W przypadku konserwacji lub obstugi innej niz rutynowa lub w celu uzyskania informacji
serwisowych skontaktuj sie z lokalnym autoryzowanym serwisantem firmy Frymaster (FAS). W celu
usprawnienia obstugi autoryzowany osrodek serwisowy firmy Frymaster (FAS) lub przedstawiciel
dziatu serwisu wymagajg uzyskania okreslonych informacji o urzgdzeniu. Wiekszos¢ tych informacji
jest wydrukowana na tabliczce znamionowej umieszczonej po wewnetrznej stronie drzwiczek
frytownicy. Numery czesci znajdujg sie w katalogu czesci. Zamdwienia na cze$ci mozna sktadad
bezposrednio u lokalnego FAS lub dystrybutora. Liste autoryzowanych serwisantéw firmy Frymaster
(FAS) mozna znalez¢ w witrynie firmy Frymaster pod adresem www.frymaster.com. Jezeli nie masz
dostepu do tej listy, skontaktuj sie z Dziatem Technicznym Frymaster dzwonigc pod numer 1-800-
551-8633 lub 1-318-865-1771.

Informacje serwisowe mozna uzyska¢ kontaktujgc sie z lokalnym FAS/dystrybutorem. Pomoc
techniczng mozna réwniez uzyska¢ kontaktujgc sie z Dziatem Technicznym Frymaster pod
numerem telefonu 1-800-551-8633 Iub 1-318-865-1771 albo za posrednictwem poczty
elektronicznej pod adresem fryservice@welbilt.com. Zamawiajgc serwis lub czesci zamienne, nalezy
przygotowac nastepujgce informacje:

Numer modelu:

Numer fabryczny:
Napiecie:
Typ gazu:
Opis usterki:

Numer czesci zamiennej:
Wielkos$¢ zamowienia:

Oprocz numeru modelu, numeru seryjnego i rodzaju gazu nalezy przygotowac opis charakteru
problemu i przygotowaé wszelkie inne informacje, ktére Twoim zdaniem mogg by¢ pomocne w
rozwigzaniu problemu.

ZACHOWA] | PRZECHOWUJ NINIEJSZA INSTRUKCJE W BEZPIECZNYM MIEJSCU DO
WYKORZYSTANIA W PRZYSZLOSCI.
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FRYTOWNICA GAZOWA FILTERQUICK™ FQG30-T
ROZDZIAL 2: INSTRUKCJA INSTALAC)I

2.1 Ogdblne wymagania instalacyjne

Prawidtowa instalacja jest podstawg bezpiecznej, wydajnej i bezproblemowej eksploatacji
tego urzadzenia.

Instalacja urzadzen firmy Frymaster powinna byé przeprowadzana przez osoby
wykwalifikowane, licencjonowane i/lub autoryzowane, zgodnie 1z definicjami
zamieszczonymi w punkcie 1.6. niniejszego podrecznika.

Konwersje tego urzadzenia z jednego rodzaju gazu na inny powinien przeprowadzad
wytacznie wykwalifikowany, licencjonowany i/lub autoryzowany personel instalacyjny lub
serwisowy, jak okreslono w rozdziale 1.6 niniejszej instrukcji.

Niekorzystanie z wykwalifikowanego, licencjonowanego i/lub autoryzowanego personelu
instalacyjnego lub serwisowego (zgodnie z definicjg w rozdziale 1.6 niniejszej instrukcji) do
instalacji, konwersji na inny rodzaj gazu lub innej obstugi tego urzadzenia spowoduje
uniewaznienie gwarancji Frymaster i moze skutkowaé uszkodzeniem sprzetu lub obrazen

personelu.

W przypadku sprzecznosci pomiedzy instrukcjami i informacjami zawartymi w niniejszej
instrukcji a lokalnymi lub krajowymi przepisami lub przepisami, instalacja i obstuga musza
by¢ zgodne z przepisami lub przepisami obowigzujacymi w kraju, w ktérym urzadzenie jest
zainstalowane.

Obstuge serwisowg mozna uzyska¢ po skontaktowaniu sie z lokalnym firmowym
autoryzowanym serwisantem Frymaster Dean.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
Przepisy budowlane zabraniajg instalowania frytownicy z otwartym zbiornikiem
goracego oleju obok otwartego ptomienia dowolnego typu, w tym takze dla
brojleréw i wybiegéw.

Po przybyciu na miejsce nalezy doktadnie sprawdzi¢ frytownice pod katem widocznych lub ukrytych
uszkodzen. (Patrz Procedury zgtaszania uszkodzen powstatych podczas transportu w Sekcji 1.7
niniejszej instrukgji.

2.1.1 Odstep i wentylacja
Frytownice nalezy instalowac z zachowaniem odstepu 6 cali (150 mm) po obu stronach i z tytu, jesli
sg instalowane w sgsiedztwie konstrukcji palnej; w przypadku montazu w poblizu niepalnej

konstrukgcji nie jest wymagany odstep. Z przodu frytownicy nalezy zapewni¢ odstep co najmniej
24 cali (600 mm).
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A\ OSTRZEZENIE
Nie blokuj obszaru wokét podstawy ani pod frytownicami.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO

Nie nalezy zmieniaé ani usuwa¢ zadnych elementéw konstrukcyjnych frytownicy,
aby umozliwi¢ umieszczenie frytownicy pod okapem. Pytania? Zadzwon do infolinii
serwisowej firmy Frymaster Dean pod numer 1-800-551-8633.

Jednym z najwazniejszych czynnikdw wptywajgcych na wydajng prace frytownicy jest wentylacja.
Nalezy zwrdéci¢ uwage, aby frytownica zostata zainstalowana tak, aby produkty spalania byty
skutecznie usuwane, a system wentylacji w kuchni nie wytwarzat przeciggéw zaktdcajgcych prace
palnika.

Otwor kominowy frytownicy nie moze znajdowac sie blisko wlotu wentylatora wyciggowego, a
przewdd kominowy frytownicy nie moze by¢ nigdy przedtuzony w sposoéb ,kominowy”. Wydtuzony
przewod kominowy zmieni charakterystyke spalania frytownicy, powodujac dtuzszy czas
regeneracji. Czesto powoduje rowniez opdzniony zapton. Aby zapewni¢ przeptyw powietrza
niezbedny do prawidtowego spalania i dziatania palnika, obszary otaczajgce frytownice z przodu, po
bokach i z tytu musza by¢ czyste i niezastoniete.

/A\ NIEBEZPIECZENISTWO
To urzadzenie musi by¢ zainstalowane z odpowiednig wentylacja, aby zapobiec
wystepowaniu niedopuszczalnych stezen substancji szkodliwych dla zdrowia
personelu w pomieszczeniu, w ktérym jest zainstalowane.

Frytownice nalezy instalowa¢ w pomieszczeniu z odpowiednim doptywem powietrza i odpowiednig
wentylacjg. Nalezy zachowa¢ odpowiednie odlegtosci od wylotu spalin frytownicy do dolnej
krawedzi zespotu filtréw wentylacyjnych. Filtry nalezy montowac¢ pod katem 45°. Umies¢ tacke
ociekowg pod najnizszg krawedzig filtra. W przypadku instalacji w USA norma NFPA nr 96 stwierdza:
~Minimalna odlegtos¢ 18 cali (450 mm) powinna znajdowac sie pomiedzy wylotem spalin a dolng
krawedzig filtra ttuszczowego”. Frymaster zaleca, aby minimalna odlegtosc wynosita 24 cale (600 mm)
od wylotu spalin do dolnej krawedzi filtra, gdy urzqdzenie zuzywa ponad 120 000 BTU na godzine.

W przypadku instalacji na terenie Stanéw Zjednoczonych informacje dotyczace budowy i montazu
okapow wentylacyjnych mozna znalez¢ w cytowanej powyzej normie NFPA. Kopie normy mozna
uzyska¢ w Krajowym stowarzyszeniu ochrony przeciwpozarowej, Battery March Park, Quincy,
MA 02269.

2.1.2 Wymagania przepiséw krajowych
Rodzaj gazu, na jaki przystosowana jest frytownica, jest wybity na tabliczce znamionowej
umieszczonej po wewnetrznej stronie drzwiczek frytownicy. Podtgcz frytownice oznaczong ,NAT”

wytgcznie do gazu ziemnego, frytownice oznaczong ,PRO” tylko do propanu, a frytownice
oznaczong ,MFG" tylko do gazu wyprodukowanego.
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Instalacja powinna by¢ wykonana przy uzyciu ztgcza gazowego zgodnego z przepisami krajowymi i
lokalnymi oraz, w stosownych przypadkach, kodami CE. Urzadzenia szybkoztgczne, jesli sg
stosowane, powinny by¢ réwniez zgodne z przepisami krajowymi, lokalnymi i, jesli ma to
zastosowanie, kodami CE. W przypadku braku przepiséw lokalnych instalacja musi by¢ zgodna z
krajowym kodeksem paliw gazowych ANSI Z223.1/NFPA 54 |ub przepisami dotyczgcymi instalacji
gazu ziemnego i propanu CSA B149.1, w zaleznosci od przypadku, wigczajac:

1. Urzadzenie i jego indywidualny zawdr odcinajgcy muszg by¢ odtgczone od instalacji gazowej
podczas wszelkich préb cisnieniowych instalacji przy cisnieniach prébnych przekraczajgcych
% psi (3,5 kPa).

2. Urzadzenie musi by¢ odizolowane od instalacji gazowej poprzez zamkniecie recznego zaworu
odcinajgcego podczas wszelkich préb cisnieniowych instalacji gazowej przy cisnieniach
prébnych rownych lub mniejszych niz %2 psi (3,5 kPa).

2.1.3 Wymagania dotyczace uziemienia elektrycznego

Wszystkie urzgdzenia zasilane elektrycznie muszg by¢ uziemione zgodnie ze wszystkimi
obowigzujgcymi przepisami krajowymi i lokalnymi oraz, w stosownych przypadkach, przepisami CE.
W przypadku braku lokalnych przepiséw, urzgdzenie nalezy uziemi¢ zgodnie z krajowymi
przepisami elektrycznymi, ANSI/NFPA 70 lub kanadyjskimi przepisami elektrycznymi, CSA C22.2,
stosownie do przypadku. Wszystkie urzgdzenia (podtgczone przewodowo lub na state) powinny by¢
podtgczone do uziemionej sieci zasilajgcej. Schemat okablowania znajduje sie po wewnetrznej
stronie drzwiczek frytownicy. Informacje o prawidtowych napieciach znajdujg sie na tabliczce
znamionowej znajdujgcej sie po wewnetrznej stronie drzwiczek frytownicy.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
To urzadzenie jest wyposazone w specjalng wtyczke (z uziemieniem) w celu
ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym i musi by¢ podigczone
bezposrednio do odpowiednio uziemionego gniazdka. Nie przecinaj, nie usuwaj
ani w zaden inny sposéb nie omijaj bolca uziemiajgcego tej wtyczki!

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
To urzadzenie do dziatania wymaga zasilania elektrycznego. W przypadku
dtuzszej przerwy w dostawie pradu nalezy ustawi¢ zawér regulacyjny gazu w
pozycji WYL. Nie prébuj uzywaé tego urzadzenia podczas przerwy w dostawie
pradu.

/\ OSTRZEZENIE
Dla zapewnienia bezpiecznej i wydajnej eksploatacji frytownicy wraz z okapem,
wtyczka zasilania okapu z linii 120-woltowej, musi by¢ w peini wiaczona i
zaryglowana w gniazdku wyposazonym w bolec i ostone.
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2.1.4 Wymagania w Australii

Nalezy zainstalowac zgodnie z norma AS 5601, wtadzami lokalnymi, gazem, energig elektryczng i
innymi odpowiednimi przepisami ustawowymi.

Jesli zamontowane sg kotka, instalacja musi spetnia¢ wymagania AS5601 i AS1869.

2.2 Montaz kotek

Na urzadzeniu z kotkami; instalacja powinna by¢ wykonana ze ztgczem zgodnym z normg dla
ruchomych urzgdzen gazowych, ANSI Z21.69 * CSA 6.16 oraz urzgdzeniem szybkoztgcznym zgodnym z
normga dla urzadzen szybkoztgcznych do uzytku z paliwem gazowym, ANSI Z21. 41 « CSA 6.9.

Przednie prawe kotko mozna zablokowa¢ Srubami nastawnymi, ktére nalezy poluzowaé, aby
przestawi¢ urzgdzenie. Po ustawieniu, sruby nastawne koétka mozna zablokowac¢ réwnolegle do
smazalnicy, patrzagc na nig od przodu, aby utatwic jej przesuwanie pod i spod okapu w celu
czyszczenia oraz aby zapobiec trafieniu kotem zbiornik oleju.

2.3 Przygotowania przed podigczeniem

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
NIE podtaczaj tego urzadzenia do Zrédta gazu przed wykonaniem kazdego kroku
opisanego w tej sekcji.

Po umieszczeniu frytownicy pod okapem wyciggowym nalezy wykonaé nastepujgce czynnosci:

1. Nalezy zapewni¢ odpowiednie Srodki ograniczajgce ruch frytownic, bez koniecznos$ci ograniczania
ruchu urzadzenia przez ztgcze przewodu gazowego i urzadzenie szybkoztgczne lub powigzane z
nim rurociagi. Jezeli uzywany jest elastyczny waz gazowy, podczas uzytkowania frytownicy nalezy
zawsze podtgczyc¢ linke zabezpieczajgca. Linka zabezpieczajgca i instrukcja montazu sg dotgczone
do elastycznego weza w pudetku z akcesoriami dostarczonym wraz z urzgdzeniem.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
Obszar urzadzenia musi by¢ zawsze wolny od materiatéw palnych.

2. Frymaster zaleca, aby minimalna odlegtos¢ od wylotu spalin do dolnej krawedzi okapu wynosita

24 cale (600 mm), gdy urzgdzenie zuzywa ponad 120 000 BTU na godzine.
3. Przetestuj uktad elektryczny frytownicy:

a. Podtacz przewdd elektryczny frytownicy do uziemionego gniazdka elektrycznego. UWAGA:
Dla zapewnienia bezpiecznej i wydajnej eksploatacji frytownicy wraz z okapem,
wtyczka zasilania okapu z linii 100 do120-woltowej, musi by¢ w peini wiaczona i
zaryglowana w gniazdku wyposazonym w bolec i ostone.

b. Ustaw wytgcznik w potozeniu ON (WL.).
e W przypadku frytownic z kontrolerami sprawdz, czy wyswietlacz wskazuje, ze kontroler
jest wigczony.
o Jesli sklep jest wyposazony w system blokady okapu, wentylator wyciggowy okapu
powinien by¢ wigczony. W przeciwnym razie system blokady pokrywy magazynu jest
nieprawidtowo okablowany i nalezy go naprawic.
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c. Ustaw wytgcznik w potozeniu OFF (WYL.). Sprawdz, czy wyswietlacz wskazuje OFF (WYL.).
Uktad wydechowy okapu powinien by¢ wytgczony, gdy wszystkie kontrolery sg OFF (WYL.).

4. Przed podigczeniem szybkoztgczki lub rurki ze zrédtem gazu nalezy sprawdzi¢ na plakietce
znajdujacej sie po wewnetrznej stronie drzwiczek, czy frytownice jest przeznaczone dla danego

rodzaju gazu.

Sprawdz minimalne i maksymalne cisnienia zasilania gazem dla uzywanego rodzaju gazu,

zgodnie z zatgczonymi tabelami i danymi na tabliczce znamionowej po wewnetrznej stronie

drzwiczek frytownicy.

Norma inna niz CE dotyczaca ci$nienia gazéw

doprowadzanych
Model frytownicy FQG30-T
Typ gazu Nat LP

(Ziemny) (Propan)

Min. ciSnienie wejsciowe 6/1,49/14,93  11/2,74/27,37
WC/kPa/mbar
Maks. ciSnienie wejsciowe  [14/3,48/34,84 (14/3,48/34,84
WC/kPa/mbar
Rozmiar dyszy (mm) 3.18 1.95
Liczba dysz 2 2
Cisnienie przewodu palnika 3,00/0,73 8,25/2,5

WC/kPa

(1) mbar =10,2 mm H20

Koreanska norma dotyczaca cisnienia gazéw

doprowadzanych
Model frytownicy FQG30-T
Typ gazu LNG LPG

(Ziemny) (Propan)

Min. ci$nienie wejsciowe 4/1,00/10,00 9,2/2,30/23,00
WC/kPa/mbar
Maks. ciSnienie wejsciowe  [10/2,50/25,00 (13,2/3,30/33,00
WC/kPa/mbar
Rozmiar dyszy (mm) 3.18 1.95
Liczba dysz 2 2
Cisnienie przewodu palnika [3,00/0,73 8,25/2,5

WC/kPa

(1) mbar =10,2 mm H20

6. W przypadku frytownic wyposazonych we
(modele
FQG30-T) podtacz przewdd elektryczny do

wbudowany

system

filtracji

gniazdka elektrycznego za frytownica.

Norma CE dotyczaca ciSnienia gazéw doprowadzanych

Model frytownicy FQG30-T
Typ gazu G20 G25 G30 G31
Gaz Gaz Butan/ |Propan
ziemny| ziemny | propan
Lacq |Gronique
Min. ciSnienie wejsciowe 20 20 28/30 37
(mbar)
Maks. cisnienie wejsciowe 20 25 50 50
(mbar)
Rozmiar dyszy (mm) 3.18 3.18 1.95 1.95
Liczba dysz 2 2 2 2
CiSnienie regulatora petnej 7 10 17 20.6
kadzi (mbar)
Cisnienie regulatora 8 11.2 17 20.6
podwadjnej kadzi (mbar)
Cisnienie w kolektorze 7 10 17 20.6
palnika (mbar) peinej kadzi
Cisnienie w kolektorze 8 11.2 17 20.6
palnika (mbar) podwdjnej
kadzi

(1) mbar =10,2 mm H20

Australijska norma dotyczaca cisnienia gazéw

dopro

adzanych

palnika peinej kadzi
WC/M)/h/TPP(kPa)

Model frytownicy FQG30-T
Typ gazu Nat LP

(Ziemny) (Propan)
Min. ci$nienie wejsciowe 4,54/1,13/11,30 [11,05/2,75/27,50
WC/kPa/mbar
Maks. ciSnienie wejéciowe 14/3,48/34,84 14/3,48/34,84
WC/kPa/mbar
Rozmiar otworu petnej 2.92 1.95
kadzi (mm)
Rozmiar otworu kadzi 2.84 1.95
dzielonej (mm)
Liczba dysz 2 2
Cisnienie w kolektorze 3,00/73,8/1,0 8,25/73,8/2,05

Cisnienie w kolektorze
palnika kadzi dzielonej
WC/MJ/h/TPP(kPa)

3,00/36,9 kazdy
(tacznie 73,8)/1,0

8,25/36,9 kazdy
(tacznie 73,8)/2,05
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2.4 Podtaczenie do linii gazowej

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
Przed podtaczeniem nowej rury do urzadzenia nalezy ja doktadnie przedmuchaé,
aby usunaé¢ wszelkie ciata obce. Obce ciata w palniku i regulatorze gazu
powoduja nieprawidtowe i niebezpieczne dziatanie.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
Urzadzenie i jego indywidualny zawér odcinajacy muszg by¢ odtgczone od instalacji
rurociggéw doprowadzajacych gaz podczas wszelkich préb cisnieniowych instalacji
przy cisnieniach prébnych przekraczajacych "2 PSI (3,45 kPa, 13,84 cala W.C.). aby
unikna€ uszkodzenia rur gazowych i zaworéw gazowych frytownicy.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
Urzadzenie musi by¢ odizolowane od instalacji gazowej poprzez zamkniecie
recznego zaworu odcinajgcego podczas wszelkich préb cisnieniowych instalacji
gazowej przy ciSnieniach prébnych réwnych lub mniejszych niz %2 PSI (3,45 kPa,
13,84 cala W.C.).

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
~Zapalanie na sucho” spowoduje uszkodzenie kadzi i moze spowodowac pozar.
Przed uruchomieniem urzadzenia zawsze upewnij sie, ze w kadzi znajduje sie olej
lub woda.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
Wszystkie potaczenia muszg zostacd uszczelnione masg uszczelniajgcag odpowiednia
do uzywanego gazu, a wszystkie potgczenia muszg zostaé przetestowane
roztworem wody z mydtem przed zapaleniem jakichkolwiek pilotéw.

Nigdy nie uzywaj zapatek, Swiec ani zadnego innego Zrédia zapionu do
sprawdzania szczelnosci. W przypadku wykrycia zapachu gazu nalezy odcigc
doptyw gazu do urzadzenia giéwnym zaworem odcinajgcym i natychmiast
skontaktowaé¢ sie z lokalng firma gazownicza lub autoryzowana agencja
serwisowg w celu wykonania naprawy.

gazowego uzytego do instalacji. Jesli (Minimalny rozmiar rury doprowadzajacej 1 1/2" (41 mm))

przewdd bedzie za maty, ciSnienie gazu Jedno 2-3 4 lub wigcej

na kolektorze palnika bedzie niskie. Gas urzadzenie | urzadzenia | urzadzen*

Moze to spowodowac’ powolne Ziemny 3/4" (22 mm) 1" (28 mm) | 1 1/4" (36 mm)

odzyskiwanie i opdznion zapton Propan Y2’ (15 mm) | 9 (22 mm) | 1 (28 mm)

D %{ (Ei) d y q p' ) Wyprodukowane | 1" (28 mm) |1 1/4" (36 mm)| 1 1/2" (41 mm)
optywowy przewo oprowadzajacy

gaz powinien miec Srednice co najmniej * W przypadku odlegtosci wiekszych niz 20 stép (6 m) i/lub

1%" (38 mm). Minimalne rozmiary rur wiecej niz 4 ztgczek lub kolanek nalezy zwiekszy¢ potgczenie o

przytgczeniowych znajdujg sie w tabeli jeden rozmiar rury.

(po prawej).
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Frytownica gazowa FQG30-T™ otrzymata znak CE dla krajow i kategorii gazu wskazanych w
ponizszej tabeli. UWAGA: Nominalny pobdr ciepta (QN) wynosi 21 kW, z wyjatkiem AT, DE, LU i
kategorii 3P/B, ktéra wynosi 23 kW.

Kategorie gazoéw z certyfikatem CE wedtug kraju
KRAJE KATEGORIE GAZ CISNIENIE (MBAR)
G20 20
AUSTRIA (AT) [12H3B/P 30, G351 =
I2E(R)B G20, G25 20, 25
BELGIA (BE) 13+ G30, G31 28-30, 37
BULGARIA (BG), G20 20
CHORWACJA (HR),
FINLANDIA (FI), RUMUNIA [12H3B/P
(RO), SLOWENIA (Sl), G30, G31 30
TURCJA (TR)
ESTONIA (EE),
EOTWA (LV) 12H G20 20
G20, G25 20, 25
112Esi3+ . :
G30, G31 28-30, 37
FRANCIA (FR) I2E<i3p G20, G25 20, 25
G31 50
G20, G25 20
[I2ELL3B/P .
NIEMCY (DE) 3 G30, G31 50
13P G31 50
G25 25
WEGRY (HU) [12HS3B/P 30, &1 =
CYPR (CY), REPUBLIKA G20 20
CZESKA (CZ), GRECJA (GR),
IRLANDIA (IE), WEOCHY
(IT), PORTUGALIA (PT), l1I2H3+
SEOWACJA (SK) G30, G31 28-30, 37
HISZPANIA (ES),
WIELKA BRYTANIA (GB)
G20, G25 20
LUKSEMBURG (L [I2E3B/P .
UKSEMBURG (LU) 3 G30, G31 50
G25 25
HOLANDIA (NL) 112L3B/P 30, &1 20
ISLANDIA (IS)
MALTA (MT), I3B/P G30, G31 30
NORWEGIA (NIE),
G20, G25 20
POLSKA (PL) [I2E3B/P &3 =
G20 20
[1I2H3+
1 28-30, 37
SZWAJCARIA (CH) G30,G3 8303
112H3B/P G20 20
G30, G31 50
G20 20
DANIA (DK), SZWECJA 12H3B/P G30, G31 30
(SE), LITWA (LT)
12H G20 20




UWAGA — tylko Australia
Przetacznik cisnienia powietrza na dmuchawie spalania powinien wskazywac:
Jednostki petnokadziowe - 122 pa (0,5 cala W.C.) oraz dla jednostek Split Vat -
180 pa (0,72 cala W.C.).

Norma CE
Wymagany przeptyw powietrza do zasilania powietrzem do spalania

wynosi 2 m3/h na kW.

1. Podtacz wezyk z szybkoztgczkg do szybkoztgczki znajdujgcej sie pod przednig czescig frytownicy
oraz do instalacji gazowej budynku. UWAGA: Wezyki z szybkoztgczka nie sg dostarczane do
frytownic z oznakowaniem CE.

UWAGA: Niektére frytownice sg skonfigurowane do sztywnego potgczenia z linig
doprowadzajgcg gaz. Urzgdzenia te sg podtgczone do przewodu doprowadzajgcego gaz z tytu
urzgdzenia.

Uzywajgc pasty do gwintéw, nalezy stosowad bardzo mate ilosci wytgcznie na gwinty
zewnetrzne. Nalezy uzywac srodka do gwintowania rur, na ktéry nie ma wptywu chemiczne
dziatanie gazéw LP (jednym z takich srodkéw jest uszczelniacz Loctite™ PST56765). NIE naktadac
pasty na pierwsze dwie nitki. Moze to spowodowal przedostanie sie czesci zwigzku do
strumienia gazu, co spowoduje zatkanie otworéw palnika i/lub zaworu sterujgcego.

2. Otwoérz doptyw gazu do frytownicy i sprawdz wszystkie rury, ztgczki i potgczenia gazowe pod
katem wyciekow. W tym celu nalezy uzy¢ roztworu mydta.

3. Zapal frytownice zgodnie z procedurami opisanymi w ,Instrukcji zapalania” znajdujacej sie w
Rozdziale 3 tej instrukcji.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
~Zapalanie na sucho” spowoduje uszkodzenie kadzi i moze spowodowac pozar.
Przed uruchomieniem urzadzenia zawsze upewnij sie, ze w kadzi znajduje sie olej
lub woda.

4. W tym momencie lokalna firma gazownicza lub autoryzowany agent serwisowy powinien
sprawdzi¢ cisSnienie w kolektorze palnika. W tabelach na stronie 2-5 wyszczegolnione sg cisnienia
gazu w kolektorze palnika dla réznych rodzajow gazu, ktére mozna stosowac¢ w tym urzgdzeniu.
Sprawdz réowniez ciSnienie, na tabliczce znamionowej, wewnatrz drzwiczek frytownicy

5. Sprawdz zaprogramowane ustawienie termostatu temperatury, naciskajgc przycisk
temperatury.

2-8



2.5 Przystosowywanie do pracy z innym rodzajem gazu

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
Urzadzenie to zostato fabrycznie skonfigurowane na okreslony rodzaj gazu. Przejscie z
jednego rodzaju gazu na inny wymaga zainstalowania specjalnych elementéw do
konwersji gazu. Instrukcje dotyczgce konwersji sg dotgczone do zestawdéw do konwersji.

Przejscie na inny rodzaj gazu bez zainstalowania odpowiednich elementéw
konwertujgcych moze skutkowacé pozarem lub eksplozjg. NIGDY NIE PODtACZA) TEGO
URZADZENIA DO ZASILANIA GAZU, DO KTOREGO NIE JEST SKONFIGUROWANE!

Konwersje tego urzadzenia z jednego rodzaju gazu na inny powinien przeprowadzaé
wytacznie wykwalifikowany, licencjonowany i autoryzowany personel instalacyjny lub
serwisowy, zgodnie z definicjg w rozdziale 1.6 niniejszej instrukgcji.

Frytownice gazowe FQG30-T™ wyprodukowane dla krajow spoza UE wykorzystujg rézne typy
palnikow dla réznych rodzajéw gazu. Palniki we frytownicach zbudowanych na gaz propan maja
specjalng szarg powtoke na ptytkach palnika, dzieki czemu sg w stanie wytrzymac wyzszg wartos¢
kaloryczng propanu. Palniki przeznaczone do stosowania w instalacjach na propan mogg by¢
stosowane w instalacjach na gaz ziemny, ale nie odwrotnie.

Zestawy do konwersji gazu bez certyfikatu CE

Gaz ziemny na propan (LP) Propan (LP) na gaz ziemny
Petna kadz: PN 826-2965 Petna kadz: PN 826-2967
Podwdjna kadz: PN 826-2966 Podwdéjna kadz: PN 826-2968

Zestawy do konwersji gazu spoza CE dla Australii

Gaz ziemny na propan (LP) Propan (LP) na gaz ziemny
Petna kadz: PN 826-2969 Petna kadz: PN 826-2971
Podwdjna kadz: PN 826-2970 Podwdjna kadz: PN 826-2972

Jednostki produkowane na eksport do krajéw CE sg wyposazone w ,uniwersalne” palniki, ktére
mozna stosowac zaréwno z gazem ziemnym (G20, G25), jak i butanem (G30) i propanem (G31).

Zestawy do konwersji gazu CE dla urzadzen z zaworem gazowym 810-1715
Gaz G20 lub G25 (ziemny) na G30 lub G31: Gaz G30 lub G31 na G20 lub G25 (gaz ziemny):

Nr kat. 826-2975 Nr kat. 826-2976
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INSTRUKCJE KONWERS]JI GAZU CE

—_

. W przypadku gazu ziemnego typu G20 i G25 wyreguluj ciSnienie gazu na reduktorze. (Patrz tabela

ciSnienia gazu w kolektorze palnika w standardzie CE). Nie zmieniaj kryzy.

2. Miedzy rodzing 2 (G20 lub G25) i rodzing 3 (butan G30 lub propan G31):

a. Wymien kryzy.
b. Wyreguluj ci$nienie w kolektorze.

3. Usun starg tabliczke znamionowg i zwrdc¢ jg do firmy Frymaster. Przymocuj nowg tabliczke
znamionowg dotgczong do zestawu do konwersji w miejsce starej tabliczki znamionowej
informujgcej, ze gaz zostat przerobiony.

4. Jesli zmieni sie jezyk docelowy, wymien tabliczke znamionowg. Zadzwon do lokalnego serwisu

lub firmy KES, aby uzyskac zestaw etykiet. Jezyk odniesienia bedzie umieszczony w rogu etykiety.

2.6 Po ustawieniu frytownic na stanowisku do smazenia

A\ NIEBEZPIECZENSTWO

Nie nalezy zmienia¢ ani usuwac¢ zadnych elementéw konstrukcyjnych frytownicy, aby umozliwic
umieszczenie frytownicy pod okapem. Pytania? Zadzwon do infolinii serwisowej firmy Frymaster
Dean pod numer 1-800-551-8633.

1. Po ustawieniu frytownicy na stanowisku smazenia uzyj poziomicy umieszczonej na gorze kadzi,
aby sprawdzi¢, czy urzgdzenie jest wypoziomowane zaréwno z boku na bok, jak i z przodu do
tytu.

Aby wypoziomowac¢ frytownice, wyreguluj koétka, uwazajac, aby frytownice znajdowaty sie na
odpowiedniej wysokosci w stacji smazenia.

Kiedy frytownica zostanie wypoziomowana w swoim ostatecznym potozeniu, zainstaluj
zabezpieczenia dostarczone przez KES, aby ograniczyc jej ruch, tak aby nie zalezat od potgczenia
i nie przenosit naprezen na potgczenie. Zamontuj ograniczniki zgodnie z dostarczonymi
instrukcjami. Jesli zabezpieczenia zostang odtgczone w celach serwisowych lub z innych
powodow, nalezy je ponownie podtgczy¢ przed uzyciem frytownicy.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Goracy olej moze spowodowa¢é powazne oparzenia. Unikaé¢ kontaktu. W kazdych okolicznosciach
nalezy usung¢ olej z frytownicy przed préba jej przeniesienia, aby uniknaé¢ rozlania, upadku i
powaznych oparzen. Frytownice moga sie przewrdci¢ i spowodowac obrazenia ciata, jesli nie sg
zabezpieczone w pozycji stacjonarnej.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
Nalezy zapewni¢ odpowiednie srodki w celu ograniczenia ruchu tego urzadzenia, bez
uzaleznienia od zlgcza i urzadzenia szybkoztgcznego lub powigzanego z nim rurociaggu w celu
ograniczenia ruchu urzadzenia.
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TYL PRZOD
FRYTOWNICY FRYTOWNICY

Pasek kotwiczacy lub tancuch
unieruchamiajgcy

Pasek kotwiczacy lub
element unieruchamiajgcy
nalezy przymocowaé do
podtogi za pomocg

odpowiedniego elementu _/y‘ﬁﬂ

ztgcznego

UWAGA: Zgiety koniec
elementu Sruba mocujaca

unieruchamiajgcego <
mocuje sig do podogi. noge b kdtko

2. Oczys€ i napetnij naczynia do smazenia olejem jadalnym. (Patrz Procedury konfiguracji i
wytgczania urzgdzenia w Rozdziale 3.)



FRYTOWNICA GAZOWA FILTERQUICK™ FQG30-T
ROZDZIAL 3: INSTRUKCJA OBStLUGI

JAK OBSLUGIWAC FRYTOWNICE GAZOWA Z SERII

FQG30-T™
Ostona
Uchwyt 0 RS T przed
kosza w1 | o | B oparami
Panel : Pokrywa
sterowania B : - gorna
(Pokazano e ‘ [ i '
sterownik ﬂ “
FQ4000) SN J 10 =T <—Pane|
Zawor,
gazu
Miska
filtra JB
. Kluczwstepnego  (JugIn Box) - poj.
Wstepne sito filtra sita filtra uzupetniania ttuszczu

KONFIGURACJA TYPOWA (PRZEDSTAWIONO MODEL 2FQG30-T)
UWAGA: Wyglad Twojej frytownicy moze sie nieznacznie réznic od tego
w zaleznosci od konfiguracji i daty produkgji.
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3.1 Procedury konfiguracji i wytgczania urzadzenia

/A\ OSTRZEZENIE
Kierownik zmiany jest odpowiedzialny za zapoznanie sie personelu z zagroze-
niami zwigzanymi z obstugg systemu filtrowania gorgcego ttuszczu, a w szcze-
golnosci z procedurami filtracji, spustu oleju oraz czyszczenia urzadzenia.

/\ PRZESTROGA
Przed wiaczeniem frytownicy upewnij sie, ze jest ona WYLACZONA, a zawory spu-
stowe kadzi s zamkniete. Wyjmij stojaki podtrzymujgce kosze, jesli sa zainstalo-
wane, i napetnij kadz do dolnej linii POZIOMU OLE)U. Jezeli wykorzystywany jest
ttuszcz piekarski w postaci statej, upewnij sie, ze znajduje sie on na dnie kadzi.

3.1.1 Konfiguracja

A\ OSTRZEZENIE
Nigdy nie uzywaj tego urzadzenia z pustg kadzig. Przed zapaleniem palnikéw
kadz nalezy napeini¢ woda lub olejem. Niezastosowanie sie do tego zalecenia
spowoduje uszkodzenie kadzi i moze spowodowac pozar.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
Przed napetnieniem olejem usui wszystkie krople wody z kadzi. Niezastosowa-
nie sie do tego zalecenia spowoduje rozpryskiwanie sie goragcego ptynu po pod-
grzaniu oleju do temperatury smazenia.

/\ OSTRZEZENIE
Frytownica FQG30-T™ nie jest przeznaczona do uzywania statego ttuszczu piekar-
skiego bez zamontowanego zestawu do tego rodzaju ttuszczu. Uzycie ttuszczu sta-
tego bez zestawu do tego rodzaju ttuszczu zatkanie spowoduje przewodéw olejo-
wych. Pojemnos¢ oleju frytownicy FQG30-T™ to 14,50 kg (32 funty). (3,8 galona/14,5
litra) w temperaturze 70°F (21°C) dla peinej kadzi i 18 funtéw (2,2 galona/8,33 litra)
w temperaturze 70°F (21°C) dla kazdej peinej lub podwéjnej -kadzi.

Przed napetnieniem kadzi olejem, upewnij sie, ze wszystkie spusty sg zamkniete.

1. Napetnij kadz olejem do dolnej linii OIL LEVEL (POZIOM OLEJU) znajdujacej sie z tytu kadzi.
Umozliwi to ekspansje oleju pod wptywem ciepta. Zimnego oleju nie wolno nalewac powyzej
dolnej linii, poniewaz w miare rozszerzania sie oleju pod wptywem ciepta naczynie moze sie
przepetnic. Jezeli wykorzystywany jest ttuszcz piekarski w postaci statej, upewnij sie, ze znajduje
sie on na dnie frytownicy.

2. Upewnij sie, ze kable zasilania sg wtozone do odpowiednich gniazd. Upewnij sig, ze czoto wtycz-
ki jest zrownane z ptytkg wylotowg i nie wida¢ zadnej czesci bolcow.

3. Upewnij sie, ze olej dochodzi do gdrnej linii OIL LEVEL (POZIOM OLEJU), gdy osiggnie zaprogra-
mowangq temperature smazenia.
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3.1.2
1.

Zapalanie frytownicy

Nacisnij przetgcznik ON/OFF (Wt./Wyt.) sterownika do pozycji OFF (Wyt.).

Frytownice preznaczone na rynek UE

Ustawienie przetacznika ON/OFF (WL/Wyl) w
pozycji OFF (Wyl.) powoduje réwniez zamkniecie
zaworu gazu. Poczekaj pig¢ minut przed

przystapieniem do kroku 2., spowoduje to rowniez
wlaczenie zaworu gazu.

Frytownice przeznaczone na rynek poza UE

Po przestawieniu przetacznika ON/OFF (W1/Wyt)
w pozycje OFF (Wyt) przekre¢ zawdr gazu w
pozycje OFF (Wyt). Odczekaj 5 minut, nastgpnie
obro¢ pokretto w pozycje ON (WL) i1 przejdz do
kroku 2.

2.
3.

Nacisnij przetgcznik ON/OFF (WL./WYL.) sterownika do pozycji OFF (WYL.).

Jezeli palniki nie zapalg sie, przesun wigcznik/wytgcznik do pozycji WYt i odczekaj 60 sekund.
Powtdrz krok 2.

Urzadzenie automatycznie wigcza cykl topienia, jezeli temperatura frytownicy jest nizsza niz
82°C (180°F), wyswietla tez wtedy komunikat MELT CYCLE IN PROGRESS (CYKL TOPIENIA W
TOKU). (UWAGA: Podczas cyklu topienia palniki zapalajg sie wielokrotnie na kilka sekund, a na-
stepnie gasng na dtuzszy czas.) W przypadku stosowania statego ttuszczu piekarskiego, ttuszcz
piekarski nalezy mieszac co jaki$ czas podczas podgrzewania, aby upewnic sie, ze caly ttuszcz w
spuscie i kadzi zostat stopiony. Gdy temperatura kadzi osiggnie 82°C (180°F), urzadzenie auto-
matycznie przejdzie w tryb nagrzewania i pojawi sie komunikat PREHEAT (NAGRZEWANIE
WSTEPNE) do uzyskania 9°C (15°F) punktu nastawy. Palniki pozostang wigczone, dopdki tempe-
ratura kadzi nie osiggnie zaprogramowanej temperatury gotowania. Po osiggnieciu przez sma-
zalnice temperatury docelowej na wyswietlaczu sterownika zostanie wysSwietlony komunikat
START, co oznacza, ze smazalnica jest gotowa do uzycia.

Po zapaleniu palnikéw przez co najmniej 90 sekund nalezy obserwowac ptomienie przez wzier-
niki palnikéw umieszczone po obu stronach dmuchawy powietrza do spalania.

Wazierniki z lewej strony
znajdujg sie za —
obudowami silnika

Wzierniki z prawej strony
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Optymalne spalanie to jasna pomaranczowo-czerwona poswiata. W przypadku zaobserwowania
niebieskiego ptomienia lub ciemnych plam na powierzchni palnika nalezy wyregulowac sktad mie-
szanki powietrza i gazu w nastepujacy sposéb: Obok obudowy dmuchawy, na przeciwko silnika
znajduje sie blaszka z nakretkg blokujgcg. Poluzuj nakretki na tyle, aby umozliwi¢ przesuwanie ptyt-
ki, a nastepnie wyreguluj potozenie ptytki, aby otworzy¢ lub zamkng¢ otwér wlotu powietrza, az do
uzyskania jasnego pomaranczowo-czerwonego blasku. Ostroznie przytrzymaj ptytke w odpowied-
niej pozycji i dokrec¢ nakretki zabezpieczajgce.

3.1.3 Wytaczanie
W przypadku krétkotrwatego wytaczenia w ciggu dnia pracy:

1. Przestaw wytgcznik zasilania ON/OFF w pozycje OFF (WYL.), aby wytgczy¢ frytownice.

Podczas wytaczania frytownic w momencie zamykania:

1. Przestaw wytgcznik zasilania ON/OFF w pozycje OFF (WYL.), aby wytgczy¢ frytownice.

Frytownice przeznaczone na rynek UE Frytownice przeznaczone na rynek poza UE
Ustawienie przetacznika ON/OFF Po przestawieniu przelacznika ON/OFF
(W1./Wyt)) w pozycji OFF (Wyt.) (WL/Wyl)) w pozycje OFF (Wyt.) przekre¢
powoduje rowniez zamknigcie zawor gazu w pozycje OFF (Wyl).

Zaworu gazu.

2. Rozpocznij cykl filtracji oleju i wyczysc¢ frytownice (patrz rozdziaty 5 i 6).

3. Oczys¢ miske filtra i wymien papier filtracyjny. Nie pozostawiaj na noc ttuszczu piekarskiego w
misie filtra.

4. Umies¢ pokrywy frytownic na frytownicach.

3.2 Obstuga

Ta frytownica jest wyposazona w sterowniki FQ4000 (przedstawione ponizej). Patrz Instrukcja obstu-
gi sterownika FQ4000, aby zapoznac sie z programowanie i procedurami obstugi sterownika oraz
instrukcjami obstugi wbudowanego systemu filtracji.

& FRYMASTER

REMAREEHEE R«

STEROWNIK FQ4000
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3.3 Reczne uzupetnianie oleju o niskiej objetosci

Smazalnice mozna skonfigurowa¢ do uzupet-
niania recznego lub recznego i automatyczne-
g0, w zaleznosci od wyposazenia. Gdy poziom
w kadzi jest niski, nacisnij przycisk uzupetnia-
nia recznego (zrzut oleju) u dotu ekranu (patrz
Rysunek 3), aby uzupetni¢ kadz. Sterownik wy-
$wietli PUSH BUTTON TOP OFF? (NACISNIJ
PRZYCISK, ZEBY UZUPEENIC?) Naciénij przycisk
YES (V) (TAK). START FILLING? (ROZPOCZAC
NAPEENIANIE?) zostanie wyswietlony. Nacisnij
i przytrzymaj przycisk, aby rozpoczg¢ napet-
nianie. Zwolnij przycisk, gdy poziom oleju be-
dzie przy linii gérnego poziomu. Nacisnij przy-
cisk NO (X) (NIE), aby wyjs¢. Jezeli urzadzenie
wyposazono w opcjonalny system automa-
tycznego uzupetniania, poziomy oleju frytow-
nicy jest stale sprawdzany i na biezgco uzu-
petniany ze zbiornika w szafie.

W zbiorniku miesci sie 15,88 kg (35 funtow)
oleju. W normalnych warunkach pracy wystar-
cza to na okoto dwa dni.

Komponenty systemu sg opisane po prawej
stronie (patrz rysunek 1).

UWAGA: Frytownice bedg wymagaty recznego
uzupetnienia po rozruchu i po czyszczeniu
(odparowaniu lub czyszczeniu na zimno), chy-
ba ze stosowany jest system zbiorczy Swiezego
oleju.

Przetacznik resetowania
JIB (Jug In Box): Czysci
wyswietlacz uzupetniania po
wymianie oleju.

Napetnia JIB w systemach z
olejem zbiorczym.

Kotpak dedykowany:

Z zamontowanymi
przewodami zasysajgcymi
tluszcz do kadzi.

Jug In Box (JIB):
JIB to okreslenie
zbiornika uzup.
tluszczu.

Rysunek 1

Rysunek 2

3.3.1 Przygotowanie systemu do uzytkowania

Po umieszczeniu frytownicy pod okapem zainstaluj kosz JIB (Jug In Box) dostarczony w pakiecie akce-
soriéw (patrz Rysunek 2). W przypadku korzystania z opcji zbiorczego oleju, patrz Zatgcznik A.

3.3.2 Montaz zbiornika oleju lub pojemnika (JIB)

Zdejmij oryginalng pokrywke ze zbiornika oleju i foliowg wktadke. Wymien na dostarczong nasadke,
do ktorej podtgczony jest sprzet ssacy. Upewnij sie, ze rurka podajnika wychodzaca z korka siega do

dna pojemnika na olej.

Umies¢ pojemnik na olej w szafce i wsuh go na miejsce (jak pokazano na nastepnej stronie). Podczas
umieszczania pojemnika we frytownicy nalezy unikac zaczepiania elementéw ssgcych o wnetrze szafki.

System jest teraz gotowy do pracy.
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333 Wymiana zbiornika na ] CREW MODE oz
olej JIB (Jug In Box)

Gdy poziom zbiornika oleju jest niski, wysSwie- S OFE GlLUEMP Ty

tla komunikat TOP OFF OIL EMPTY (Uzupetnij Ll

pusty zbiornik oleju) (patrz Rysunek 3). Naci- ii t FE(

$nij przycisk z symbolem wyboru, aby wyczy- f’

$ci¢ ekran. Po uzupemnieniu lub wymianie

zbiornika nacisnij i przytrzymaj pomaranczo-

wy przycisk resetowania obok zbiornika oleju :

(patrz Rysunek 8 na nastepnej stronie), az o) B 3 A 2 1A vty

zniknie komunikat w lewym dolnym rogu. Rysunek 3

Jezeli uzywany jest ttuszcz staty, wiecej infor-  wskaznik Top Off Oil Empty (Uzupetnij pusty zbiornik

macji o montazu mozna znalez¢ wrozdziale  oleju) wskazuje, ze zbiornik jest pusty.
Aneks B.

1. Otwédrz szafke iwysun zbiornik JIB 2. Zdejmij nakrywke i wylej po-

z szafki (patrz Rysunek 4). zostaly olej ze zbiornika
[ e s, réwnomiernie do wszystkich
\ kadzi (patrz Rysunek 5).
B~ [02589-018
@ [VeceTaeLe| B

oL "
Rysunek 5
Rysunek 4
3. Umie$¢ nowy pojemnik JIB w pozycji 4. Umie$¢ rure w nowym, pet-
pionowej izdejmij nakrywke oraz nym zbiorniku (patrz
uszczelnienie (patrz Rysunek 6). Rysunek 7).

5. Wsun zbiornik JIB na potke
wewnatrz szafki frytownicy
(patrz Rysunek 4).

6. Naciénij przetacznik reseto-
wania JIB, aby wyczyscic ko-
munikat Top Off Oil
Empty (Pusty zbiornik
oleju uzupetniajgcego)

Rysunek 6 na sterowniku FQ4000

(patrz Rysunek 8).

/\ OSTRZEZENIE
Nie dolewaj GORACEGO ani
UZYWANEGO oleju do zbiornika JIB.

Rysunek 8
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3.4.4 Systemy zbiorcze oleju

Instrukcje dotyczgace instalacji i uzytkowania systeméw olejowych znajduja sie w Zatgczni-
ku A znajdujacym sie na koncu niniejszej instrukgji.

3.4 Filtracja

3.41 Wprowadzenie

System filtracyjny FilterQuick™ umozliwia filtrowanie ttuszczu z jednej kadzi podczas pracy pozo-
statych kadzi w baterii.

Rozdziat 3.4.2 opisuje przygotowanie systemu filtrowania do uzytku. Obstuga systemu jest opisa-
na w instrukcji obstugi FQ4000.

/\ OSTRZEZENIE
Kierownik zmiany jest odpowiedzialny za zapoznanie sie personelu z zagrozeniami zwigza-
nymi z obstugg systemu filtrowania gorgcego ttuszczu, a w szczegélnosci z procedurami
filtracji, spustu oleju oraz czyszczenia urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE
Wktadke filtrujgca lub papier NALEZY wymieniaé codziennie lub gdy poziom osadu prze-
kracza wysokos¢ pierscienia dociskowego.

3.4.2 Przygotowanie uktadu filtracji FilterQuick™ do uzywania z wktadem filtracyjnym lub
arkuszem papieru filtra

System filtracyjny FilterQuick™ wykorzystuje bibute

. . ; L . <«——Tacana
filtracyjna, ktéra obejmuje tacke na okruchy, duzy okruchy
pierscien dociskowy i metalowe sito filtra.

1 ,

. Wyciggnij mise filtra, usun kosz na okruchy,
pierscien dociskajacy, arkusz papieru filtra isito

iy . Pierscier
(patrz Rysunek 9). Wyczys¢ wszystkie elementy dofisrig;:r;y
roztworem detergentu i gorgcej wody, a
Wktad

n ni ktadni .
astepnie dokfadnie wysusz < lubarkusz

Pokrywy miski nie wolno zdejmowac z wyjatkiem papieru filtra
celéw czyszczenia, dostepu do wnetrza lub w celu
umieszczenia pod odptywem jednostki do usuwa-
nia ttuszczu (SDU) zbudowanej przed styczniem
2004 roku. Instrukcje dotyczace utylizacji mozna

znalez¢ w podreczniku sterownika FQ4000.

2. Sprawdz ztgczke miski filtra, aby upewnic sie, ze
oba pierscienie uszczelniajace sg w dobrym

stanie (patrz rysunek 10). Rysunek 9
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3. Nastepnie w odwrotnej kolejnosci umies¢ metalowe w‘
sito w dolnej, Srodkowej czesci misy, utdz na nim arkusz
Sprawdz ztgczke przyta-

papieru filtra, przykrywajgc wszystkie krawedzie (patrz za filtra O-ringi

Rysunek 11). Jesli uzywasz wktadki filtrujgcej, upewnij
sie, ze szorstka strona wktadki jest skierowana do gory i
potdz jg na ekranie, upewniajgc sie, ze wktadka znajduje
sie pomiedzy wyttoczonymi krawedziami miski filtra.

4, Umiesc¢ pierscien dociskowy nad bibutg filtracyjng i opusc
pierscien do miski, pozwalajgc papierowi spoczg¢ na bokach
miski filtra (patrz Rysunek 11).

5. Pozamontowaniu pierscienia dociskajgcego rozsyp rownomiernie na
papierze jedno opakowanie proszku filtrujgcego (patrz Rysunek 12).

6. WIt6z tacke na okruchy do miski filtra, a nastepnie wsuh miske
filtra z powrotem do frytownicy, umieszczajac jg pod odptywem.

NIE UZYWAJ PROSZKU FILTRACYJNEGO Z PODKLADKA!

7. Wsun miske filtra z powrotem do frytownicy, umieszczajac jg pod b
frytownica. Upewnij sie, ze na sterowniku NIE jest wyswietlany Rysunek 12
komunikat ,P”. Uktad filtrowania jest gotowy do pracy.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
Nie spuszczaj wiecej niz jednej kadzi na raz do wbudowanego modutu filtrujgcego, aby
unikng¢€ przelania i rozlania gorgcego oleju, co moze spowodowac powazne oparzenia,
poslizgniecie sie i upadek.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
Podczas korzystania z kosza na osad NALEZY go usuna¢ i opréznié przed i podczas
kazdej filtracji. Niektére czastki zywnosci moga samozapali€ sie, jesli zostang namo-
czone w okreslonym ttuszczu piekarskim.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtracyjny tace na okruchy nalezy oprézniaé
do pojemnika zaroodpornego codziennie na koniec dnia pracy. Niektére czastki zywnosci
moga samozapali€ sie, jesli zostang namoczone w okreslonym ttuszczu piekarskim.

A\ OSTRZEZENIE
Nie uderzaj koszami do smazenia ani innymi przyborami kuchennymi o listwe taczaca
frytownicy. Funkcja listwy jest uszczelnianie spoiny miedzy kadziami frytownicy.
Ostukiwanie koszy frytownicy o listwe w celu oddzielenia ttuszczu powoduje jej
odksztatcenie i rozszczelnienie spoiny. Zostat zaprojektowany tak, aby Scisle przylegat
i nalezy go zdejmowac wytacznie w celu czyszczenia.
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FRYTOWNICA GAZOWA FILTERQUICK™ FQG30-T
ROZDZIAL 4: KONSERWACJA ZAPOBIEGAWCZA

4.1 KONTROLE | SERWIS W RAMACH KONSERWAC]JI ZAPOBIEGAWCZE]
FRYTOWNICY

A NIEBEZPIECZENSTWO
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtracyjny tace na okruchy nalezy oprézniaé
do pojemnika zaroodpornego codziennie na koniec dnia pracy. Niektdre czastki
zywnosci moga samozapalic sie, jesli zostang namoczone w okreslonym ttuszczu
piekarskim.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
Podczas korzystania z kosza na osad NALEZY go usung¢ i opréznié przed i podczas
kazdej filtracji. Niektore czastki zywnosci moga samozapalic sie, jesli zostana
namoczone w okreslonym ttuszczu piekarskim.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Nigdy nie prébuj czysci¢ frytownicy podczas smazenia lub gdy kadz jest napetniona
goracym olejem. Jesli woda zetknie sie z olejem podgrzanym do temperatury smazenia,
spowoduje to rozpryskiwanie sie oleju, co moze spowodowa¢ powazne oparzenia
znajdujacego sie w poblizu personelu.

A\ OSTRZEZENIE
Uzyj uniwersalnego detergentu. Przed uzyciem przeczytaj instrukcje uzycia i Srodki
ostroznosci. Szczeg6lng uwage nalezy zwréci¢ na stezenie Srodka czyszczacego oraz czas
jego utrzymywania sie na powierzchniach majacych kontakt z zywnoscia.

4.2 CODZIENNE KONTROLE | SERWIS

4.2.1 Sprawdzenie frytownicy i akcesoriow pod katem uszkodzen

Poszukaj luznych lub postrzepionych przewodéw i przewodéw, wyciekéw, ciat obcych w kadzi lub
wnetrzu szafki oraz wszelkich innych oznak wskazujgcych, ze frytownica i akcesoria nie sg gotowe i
bezpieczne do pracy.

4.2.2 Czyszczenie obudowy frytownicy wewnatrz i na zewnatrz

Wyczys¢ wnetrze szafki frytownicy suchg, czystg szmatkg. Wytrzyj wszystkie dostepne powierzchnie
metalowe i komponenty, aby usung¢ nagromadzony olej i kurz.

Zewnetrzne powierzchnie szafki smazalnicy czyscimy czystg wilgotng szmatkg zwilzong
detergentem uniwersalnym do oleju, kurzu i ktaczkéw z szafki smazalnicy. Wycierac czystg, wilgotng
szmatka.
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4.2.3 Czyszczenie wewnetrznego systemu filtracyjnego - codziennie

A\ OSTRZEZENIE
Nigdy nie uruchamiaj uktadu filtréw bez oleju w uktadzie.

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

A\ OSTRZEZENIE
Nigdy nie spuszczaj wody do miski filtra. Woda uszkodzi pompe filtrujaca.

System filtracyjny nie wymaga innych czynnosci zapobiegawczo-konserwacyjnych poza codziennym
czyszczeniem misy filtra roztworem gorgcej wody i uniwersalnego detergentu.

Jezeli zauwazysz, ze systemy pompujg wolno lub wcale, sprawdz czy sito misy filtra znajduje sie na
misie i czy na nim znajduje sie arkusz papieru filtra lub wktad. Sprawdz, czy dwa pierscienie typu O-
ring na ztgczce z przodu po prawej stronie miski filtra sg obecne i czy sg w dobrym stanie. Sprawdz,
czy filtr wstepny jest czysty i dokrecony kluczem.

4.2.4 Czyszczenie miski filtra, odtaczanych czesci i akcesoridw - codzienne

Podobnie jak w przypadku kadzi, w misie filtra oraz dostawkach i akcesoriach takich jak kosze,
tackach osadowych, czy tez tacach do smazenia ryb gromadzi sie zweglony ttuszcz.

Przetrzyj wktad filtra oraz wszystkie demontowane czesci i akcesoria czystg, suchg szmatkg. Uzyj
szmatki zwilzonej roztworem detergentu uniwersalnego. W celu usuniecia nagromadzonego
zweglonego oleju. Optucz i doktadnie wysusz kazdg czes¢. NIE do czyszczenia tych czesci uzywaj
wetny stalowej lub podktadek Sciernych. Powstate w wyniku takiego szorowania zadrapania
utrudniajg pézniejsze czyszczenie.

4.2.5 Czyszczenie okolic czujnikéw AIF i ATO - codziennie

1. Wyczy$¢ osad dookota czujnikédw AIF i ATO podczas dziatania
czyszczenie i filtracja, gdy olej jest spuszczony z frytownicy.

2. Uzyj wkretaka lub innego podobnego przedmiotu, ktéry zapewnia
dostep do okolic sondy (patrz Rysunek 1). Zachowaj ostroznos¢, aby nie
uszkodzi¢ sondy.

3. Po zakonczeniu wlej olej z powrotem.

. p L. . . Rysunek 1 -
4.2.6 Czyszczenie pretéow podnosnika kosza - codziennie y

Na smazalnicach wyposazonych w podnosniki koszy wytrzyj prety suchg, czystg szmatka, aby
usunac¢ nagromadzone olej i kurz.
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4.2.7 Czyszczenie czujnika poziomu oleju

Proces ten mozna wykona¢ podczas codziennego procesu

czyszczenia i filtrowania (patrz rozdziat 2.1.3 w Instrukcji obstugi

sterownika FilterQuick FQ4000) lub stosujgc ponizszg metode.

1. Spusc olej, korzystajac z opcji spustu do miski w menu filtra.

2. Uzyj podktadki niepozostawiajgcej zarysowan, aby oczysci¢ czujnik
ze zweglonego oleju (patrz zdjecie po prawej).

3. Zwroc olej, korzystajgc z opcji napetniania kadzi z miski w menu
filtra.

4.3 COTYGODNIOWE KONTROLE | KONSERWACJA
4.3.1 Czyszczenie z tytu frytownicy

Czyszczenie tytu frytownicy. Zakrec i odtgcz gaz. Uzyj recznego zaworu odcinajgcego gaz, aby odcigc
doptyw gazu. Reczny zawér odcinajacy gaz znajduje sie na przewodzie zasilajgcym przed
szybkoztgczami. Nastepnie odtgcz przewdd gazowy od frytownicy za pomocg szybkoztgcza.

44 COMIESIECZNE KONTROLE | KONSERWACJA

4.4.1 Czyszczenie wgtebne (Odparowanie/czyszczenie na zimno) frytownicy - co
najmniej raz w miesiacu

/A\ NIEBEZPIECZENSTWO
Nigdy nie uzywaj urzadzenia z pustg kadzig. Przed zapaleniem palnikéw kadz nalezy
napetni¢ woda lub olejem. Niezastosowanie sie¢ do tego zalecenia spowoduje
uszkodzenie kadzi i moze spowodowac pozar.

Podczas normalnego uzytkowania frytownicy wewnatrz kadzi stopniowo gromadzi sie zweglony
olej. Te warstwe nalezy okresowo usuwac, wykonujgc procedure czyszczenia (odparowania).
Szczegdly dotyczqce ustawiania sterownika do czyszczenia (odparowania) - patrz rozdziaty 2.3.10 2.3.11
Instrukcji obstugi sterownika FQ4000.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
Poczekaj, az olej ostygnie do temperatury 100°F (38°C) lub nizszej, zanim zostanie
spuszczony do odpowiedniego pojemnika w celu utylizacji.

A\ OSTRZEZENIE
Nigdy nie pozostawiaj frytownicy bez nadzoru podczas tego procesu. W przypadku
przelania sie roztworu nalezy natychmiast ustawic przetgcznik Wt./WYt. w pozycji WYL.

& NIEBEZPIECZENSTWO
Przed napetnieniem olejem upewnij sie, ze kadz jest catkowicie wolna od wody. Gdy olej
zostanie podgrzany do temperatury gotowania, woda w naczyniu do smazenia
spowoduje rozpryskiwanie sie.
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4.4.2 Konserwacja filtra wstepnego - comiesieczna
Filtr wstepny wymaga regularnej konserwacji. Co 30 dni lub
czesciej, gdy przeptyw oleju zwalnia, nalezy zdemontowac
pokrywe i wyczysci¢ doczepione sito.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Podczas zdejmowania filtra wstepnego nalezy miec¢ zalozone
rekawice ochronne. Filtr moze by¢ goracy i moze spowodowac¢

powazne poparzenia. Rysunek 2

1. Majac na rekach rekawice ochronne, uzyj dostarczonego klucza, aby
odkreci¢ pokrywe z filtra wstepnego (Rysunek 2).

2. Uzyj matej szczotki, aby usungc resztki z przytwierdzonego sita (Rysunek 3).

. Umy¢ pod kranem i doktadnie wysuszyc.

4. Zatéz pokrywe na obudowe filtra wstepnego i dokre¢ dotgczonym kluczem, upewniajac sie, ze filtr
wstepny jest uszczelniony. Jezeli pokrywa nie jest szczelna, powietrze bedzie wycieka¢ dookota i
filtr wstepny bedzie spowalnia¢ powrot.

w

& OSTRZEZENIE
NIE usuwaj pokrywy filtra wstepnego, gdy trwa cyKkl filtracji.
NIE obstuguj uktadu filtracji, gdy pokrywa nie jest zatozona. Pracujac z pokrywa nos
rekawice ochronne. Metal i odstoniety olej sa gorace.

4.4.3 Kontrola doktadnosci temperatury docelowej sterownika FQ4000 -

comiesiecznie

1. Wiéz dobrej jakosci termometr lub sonde pirometrowg do oleju, tak aby koniec dotykat sondy
mierzgcej temperature frytownicy.

2. Gdy widoczne sg ikony produktu sterownika (wskazujgce, ze zawartos$¢ frytownicy znajduje sie w

zakresie gotowania), nacisnij @ przycisk jeden raz, aby wyswietli¢ temperature i wartos¢
zadang oleju wykrytg przez sonde temperatury.

3. Zanotuj temperature na termometrze lub pirometrze. Rzeczywista temperatura i odczyty
pirometru powinny miesci¢ sie w przedziale + 5°F (3°C). Jesli nie,

skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem fabrycznym w celu Nakretki mocujace
zespot dmuchawy

uzyskania pomocy.

4.5 KWARTALNE KONTROLE I SERWIS
4.5.1 Zesp6t dmuchawy czystego powietrza do
spalania - co kwartat

Pod i
1. Odigcz wigzke przewodow dmuchawy i p?ze?/\?(f(?g\:\?

odkreci¢  cztery  nakretki  mocujgce
dmuchawe. (Patrz rysunek 4)

2. Wyjmij dmuchawe obudowy frytownicy.

Wyjmij ostone dmuchawy lub zesp6t ostony.

4. Wymontuj trzy elementy mocujgce zespét silnika dmuchawy do obudowy dmuchawy i oddziel
obydwa elementy. (Patrz rysunek 5)

w
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Zdemontowaé
elementy ztgczne.

Rysunek 5

5. Owin silnik folig plastikowa, aby zapobiec
przedostawaniu sie do niego wody.
Rozpyli¢  $Srodek odtluszczajgcy lub
detergent na koto dmuchawy i obudowe
dmuchawy. Pozostawi¢ do namoczenia na
pie¢ minut. Optucz koto i obudowe goracg
wodg z kranu, a nastepnie osusz czystg
szmatka. (Patrz rysunek 6)

6. Zdejmij plastikowg folie z zespotu silnika
dmuchawy. Zmontuj ponownie zespét
silnika dmuchawy i obudowe dmuchawy.

Owin silnik i przewody
folig lub zakryj workiem foliowym.

N

\>/-'

A3
\,
AN
N\,

*, ~\
. N
\\\ Obudowa dmuchawy

=5 e Wiatrak dmuchawy

Rysunek 6

Zainstaluj ponownie zespét dmuchawy we
frytownicy.

7. Zamontuj ponownie ostone dmuchawy lub zespét ostony.

Rozpal frytownice zgodnie z procedurg opisang w Rozdziale 3, Punkt 3.1.2.

9. Po zapaleniu palnikéw przez co najmniej 90 sekund nalezy obserwowal ptomienie przez
wzierniki palnikbw umieszczone po obu stronach dmuchawy powietrza do spalania. (Patrz
rysunek 7)

%

Lewy port
wziernika Prawy port
wziernika
znajduje sie
za silnikiem

i ) N -_d s\

Rysunek 7

Mieszanka powietrza i gazu jest prawidtowo wyregulowana, gdy ciSnienie w kolektorze palnika jest
zgodne z odpowiednig tabelg w Rozdziale 2, Sekcja 2.3, a palniki Swiecg jaskrawo pomaranczowo-
czerwong poswiata. Jezeli zaobserwujemy niebieski ptomien lub na powierzchni palnika pojawig sie
ciemne plamy, nalezy dokonac regulacji sktadu mieszanki powietrza i gazu.

Obok obudowy dmuchawy, na przeciwko silnika znajduje sie blaszka z nakretka blokujgca (patrz
Rysunek 8). Poluzuj nakretke(i) na tyle, aby umozliwi¢ przesuwanie ptyty. Wyreguluj potozenie ptytki,
aby otworzy¢ lub zamkng¢ otwor wlotu powietrza, az do uzyskania jasnego pomaranczowo-
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czerwonego blasku. Ostroznie przytrzymaj ptytke w odpowiednim potozeniu i dokre¢ nakretke(y)
zabezpieczajaca.

NIEKTORE ZESTAWY DMUCHAW NA
STANDARDOWY ZESTAW DMUCHAWY RYNEK UE MOGA BYC SKONFIGUROWANE
W TEN SPOSOB

Rysunek 8

4.5.2 Wymiana uszczelek kolistych - co kwartat

Wymien uszczelki koliste i ztgcze filtra (patrz Rysunek 10 w rozdziale 3.4.2). oleju.

4.6 Kontrole i serwis co p6t roku
4.6.1 Rurka odpowietrzajgca zaworu gazu czystego - co p6t roku

UWAGA: Ta procedura nie jest wymagana w przypadku frytownic skonfigurowanych do

eksportu do krajéw CE.

1. Ustaw wytgcznik zasilania frytownicy i zawor gazu w pozycji WYL.

2. Ostroznie odkrec¢ rurke odpowietrzajgcg od zaworu gazowego. UWAGA: Rure odpowietrzajgcg
mozna wyprostowac, aby utatwic jej wyjmowanie.

3. Przetéz kawatek zwyktego drutu wigzgcego przez rurke, aby usung¢ wszelkie przeszkody.

4. Wyjmij drut i przedmuchaj rurke, aby upewni¢ sie, ze jest czysta.

5. Zamontuj ponownie rurke i zagnij jg tak, aby otwér byt skierowany w dét.
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4.7 ROCZNA/OKRESOWA KONTROLA SYSTEMU

To urzadzenie powinno by¢ okresowo sprawdzane i regulowane przez wykwalifikowany
personel serwisowy w ramach programu regularnej konserwacji kuchni.

Frymaster poleca aby autoryzowany serwisant fabryki sprawdzat to urzadzenie co najmniej
raz w roku w nastepujacy sposéb:

4.7.1 Frytownica - coroczne

e Sprawdz obudowe wewnatrz i na zewnatrz, z przodu i z tytu w przypadku nadmiaru oleju.

e Sprawdz, czy zanieczyszczenia lub nagromadzenie zestalonego oleju nie blokujg otworu
kominowego.

e Sprawdz, czy palniki i powigzane komponenty (tj. zawory gazowe, zespoty pilotowe, zaptonniki
itp.) s9 w dobrym stanie i dziatajg prawidtowo. Sprawdz wszystkie potgczenia gazowe pod katem
wyciekow i sprawdz, czy wszystkie potgczenia sg prawidtowo dokrecone.

e Sprawdz, czy ci$nienie w kolektorze palnika jest zgodne z podanym na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

e Sprawdz, czy sondy temperatury i sondy gérnego limitu sg prawidtowo podtgczone, dokrecone i
dziatajg prawidtowo oraz czy ostony sond sg obecne i prawidtowo zainstalowane.

e Sprawdz, czy komponenty skrzynki podzespotéw (tj. sterownik, transformatory, przekazniki,
karty interfejsow itp.) s w dobrym stanie i wolne od oleju i innych zanieczyszczeh. Sprawdz
okablowanie skrzynki podzespotéw i sprawdz, czy potgczenia sg dobrze dokrecone i czy
okablowanie jest w dobrym stanie.

e Sprawdz, czy wszystkie funkcje bezpieczehstwa (tj. przetgczniki resetowania itp.) sg obecne i
dziatajg prawidtowo.

e Sprawdz, czy kadz jest w dobrym stanie i nie ma wyciekéw oraz czy izolacja kadzi jest w dobrym
stanie.

e Sprawdz, czy wigzki przewodow i potgczenia sg szczelne i w dobrym stanie.

4.7.2 Problemy z wbudowanym uktadem filtracji - coroczne

e Sprawdz wszystkie przewody powrotne i spustowe oleju pod katem wyciekéw i sprawdz, czy
wszystkie potgczenia sg szczelne.

e Sprawdz miske filtra pod katem wyciekdéw i czystosci. Jezeli w koszu na okruchy gromadzi sie
duza ilos¢ okruchdéw, nalezy poinformowac wtasciciela/operatora, ze kosz na okruchy nalezy
oprozni¢ do ognioodpornego pojemnika i codziennie czyszczony.

e Sprawdz, czy wszystkie pierScienie uszczelniajgce i uszczelki sg obecne i w dobrym stanie.
Wymien o-ringi i uszczelki, jesli sg zuzyte lub uszkodzone.

e Sprawdz integralnos¢ systemu filtracji w nastepujacy sposoéb:

— Sprawdz, czy pokrywa miski filtra jest obecna i prawidtowo zainstalowana.

— Przy pustej misia filtra, umie$¢ pojedynczo kazdg kadz w tryb fill vat from filtrer pan (napetnij
kadz z misy filtra) (patrz rozdziat 2.3.7 instrukcji obstugi sterownika FQ4000). Sprawdz, czy
kazdy z zaworéw zwrotnych dziata prawidtowo poprzez uruchomienie pompy filtra, stosujgc
tryb Fill vat from drain pan (napetnianie kadzi z miski spustowej). Sprawdz, czy pompa
uruchamia sie i czy w oleju wiasciwej frytownicy pojawiajg sie pecherzyki.

— Sprawdz, czy misa filtra jest odpowiednio przygotowana do filtrowania, nastepnie spusc z
frytownicy z olejem podgrzanym do temperatury 177°C funkcjg drain to pan (spuszczenie do
misy) do misy filtra (patrz rozdziat 2.3.6 Instrukcji obstugi sterownika FQ4000). Ostatecznie,
korzystajac z funkgdji fill vat from pan drain pan (napetnianie kadzi z miski spustowej) (patrz
rozdziat 2.3.7 instrukcji obstugi sterownika FQ4000), odczekaj, az olej powrdci do frytownicy (co
wskazg pecherzyki we wrzgcym oleju). Po powrocie catosci ttuszczu do kadzi, wcisnij przycisk
Kontrola. Kadz powinna zosta¢ ponownie napetniona w ciggu okoto 2 minut i 30 sekund.
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FRYTOWNICA GAZOWA FILTERQUICK™ FQG30-T
ROZDZIAL 5: DIAGNOSTYKA EKSPLOATACYJNA

5.1 Wstep

W tym rozdziale przedstawiono tatwy przewodnik po niektérych typowych problemach, ktére moga
wystgpic¢ podczas obstugi urzgdzenia. Ponizsze instrukcje rozwigzywania probleméw majg pomoc w
rozwigzaniu lub przynajmniej doktadnym zdiagnozowaniu problemoéw ze sprzetem. Chociaz w tym
rozdziale opisano najczesciej zgtaszane problemy, mozesz napotka¢ problemy, ktore nie zostaty
tam omowione. W takich przypadkach pracownicy Dziatu Obstugi Technicznej Frymaster dotozg
wszelkich staran, aby poméc Pahstwu zidentyfikowac i rozwigzac problem.

Rozwigzujgc problem, zawsze stosuj proces eliminacji, zaczynajac od najprostszego rozwigzania i
koriczac na najbardziej ztozonym. Co najwazniejsze, zawsze staraj sie jasno okresli¢ przyczyne
wystgpienia problemu. CzesScig dziatan naprawczych jest podjecie krokdéw zapewniajgcych, ze taka
sytuacja sie nie powtérzy. Po awarii sterownika z uwagi na zig jako$¢ potgczenia, nalezy
skontrolowac wszystkie inne potgczenia. Jezeli bezpiecznik nadal sie przepala, dowiedz sie dlaczego.
Zawsze nalezy pamieta¢, ze awaria matego komponentu moze czesto wskazywa¢ na potencjalng
awarie lub nieprawidtowe dziatanie wazniejszego komponentu lub systemu.

W razie watpliwosci jakie nalezy podjg¢ dziatania, nalezy zadzwoni¢ do dziatu obstugi technicznej
firmy Frymaster lub do lokalnego autoryzowanego serwisu firmy Frymaster..

Zanim zadzwonisz do serwisu lub na INFOLINIE Frymaster (1-800-551-8633):

e Sprawdz, czy przewody elektryczne sg podtaczone i czy wytaczniki
automatyczne sg wiaczone.

e Sprawdz, czy szybkozitgcza przewodu gazowego sg prawidiowo
podiaczone.

e Sprawdz, czy wszystkie zawory odcinajace przewody gazowe s3
otwarte.

e Sprawdz, czy zawory spustowe kadzi sg catkowicie zamkniete.

e Przygotuj model i numery seryjne swojej frytownicy, ktére bedzie
trzeba podac technikowi.

& NIEBEZPIECZENSTWO
Goracy olej powoduje powazne oparzenia. Nigdy nie wolno przemieszcza¢ urzadzenia
napetnionego rozgrzanym olejem, ani przelewac go z jednego pojemnika do innego.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Urzadzenie to powinno by¢ odtgczone od pradu podczas serwisowania, z wyjatkiem sytuacji,
gdy wymagane sg testy obwodéw elektrycznych. Podczas wykonywania takich testéw nalezy
zachowaé szczegblng ostroznosc.

To urzadzenie moze mieé wiecej niz jeden punkt podtgczenia zasilania elektrycznego. Przed
przystapieniem do serwisowania odtgcz wszystkie kable zasilajgce.

Przeglady, testowanie i naprawy podzespotéw elektrycznych powinny by¢ wykonywane
wytacznie przez autoryzowanego agenta serwisowego.
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5.2
5.2.1

Rozwigzywanie probleméw z frytownicami
Problemy ze sterownikiem i ogrzewaniem

PROBLEM PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY DZIALANIA NAPRAWCZE
A. Brak doplywu energii do A. Sprawdz czy przewod zasilania
s komputera jest wigczony, a
Brak obrazu na smazalnicy. o "
. . . autowytgcznik nie "wyskoczyt".
sterowniku.B. Usterka sterownika lub innego . )
B. Zadzwon do swojego FAS w celu
podzespotu. :
uzyskania pomocy.
A. Normalne dziatanie na poczatku |A. Upewnij sie, ze kadz jest petna oleju i
FQ4000 lub koncu wiekszosci funkg;ji nacisnij przycisk v.
wyswietli filtrujgcych. B. Patrzrozdziat 5.3 Rozwigzywanie
komunikat IS |B. Jezeli komunikat pojawia sie probleméw - pompa filtracji pracuje,
VAT FULL? (CZY wielokrotnie podczas pracy filtra, ale powrét oleju jest bardzo wolny.
KADZ JEST moze to by¢ oznaka powolnego | C. Jesli odpowiedz ,tak” kieruje do
PELNA?) YES NO powrotu oleju. pytania CZY CZUJNIK OLEJU CZYSTY?
(TAK/NIE) po |[C. Wystgpit btgd z powodu POTWIERDZ, wyczy$¢ czujnik
filtracji. nagromadzenia sie wegla na poziomu oleju Sciereczkg i wytgcz i
czujniku poziomu oleju. wigcz sterownik.
FQ4000
wyswietli
komunikat IS IS
SENSOR CLEAN?
ZY CZUJNIK
j(EcST CCZYL;JTY") A. Czujnik poziomu oleju moze by¢ |A. WyczysSci¢ czujnik Sciereczka.
CONFIRI;/I pokryty karmelizowanym olejem. |B. Jesli problem bedzie sie powtarzat,
B. Problemy z komunikacjg CAN, skontaktuj sie z FAS w celu uzyskania

(POTWIERDZ)
podczas smazenia
lub w trybie
spoczynku z
alarmem
dZwiekowym.

problemy z awarig komponentéw.

pomocy.

FQ4000 wyswietli
komunikat IS DRAIN
CLEAR? (SPUST
CZYSTY?)

Spust jest zatkany i olej nie sptywa.

Wyczy$¢ spust przy uzyciu wycioru
Fryers Friend i naci$nij przycisk V.
Filtracja zostanie wznowiona.

FQ4000 wyswietla
CHANGE FILTER
PAPER? (WYMIEN
WKLAD PAPIEROWY
FILTRA?)

Wystapit btad filtracji, zatkany arkusz
papieru filtra/wktad filtra, zostat
wyswietlony monit o wymiane
arkusza papieru filtra/wktadu filtra
po 25 godzinach lub zignorowano
wczesniejszy monit o wymiane

arkusza papieru filtra/wktad filtra.

Wymien arkusz papieru filtra/wktad
filtra i upewnij sie, ze misa filtra
znajdowata sie poza frytownicg przez
przynajmniej 30 sekund. NIE wolno
ignorowa¢ monitow CHANGE FILTER
PAD (WYMIEN WKLAD PAPIEROWY
FILTRA).
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PROBLEM

Frytownica nie
nagrzewa sie.

PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY
A. Niedomkniety zawdr odptywowy.
B. Zawor gazu nie jest odkrecony.
C. Zamkniety reczny zawor

odcinania gazu.
D. Nieprawidtowe potgczenie
szybkoztgcza do sieci gazowe;.
E. Zatkana lub niesprawna
dmuchawa powietrza.

A.

DZIALANIA NAPRAWCZE
Sprawdz dziennik btedéw. Upewnij
sie, ze E33 nie jest wyswietlany.
Przekrec gatke zaworu gazu w pozycje
ON.

Sprawdz, czy dowolny wbudowany
reczny zawor odcinajacy i gtowny
zawor gazu sg otwarte.

. Upewnij sie, ze szybkoztgcze na

elastycznej linii gazowej jest mocno
potgczone z frytownica.

Upewnij sie, ze dmuchawa dziata. Jesli
nie, skontaktuj sie z serwisem FAS.
Jesli dmuchawa powietrza do spalania
dziata, wyczys¢ i wyreguluj zgodnie z
instrukcjami zawartymi w Rozdziale 6
tej instrukgji.

Frytownica dziata
normalnie, ale
proces regeneracji
jest powolny
podczas gotowania.

Zanieczyszczona lub zatkana
dmuchawa powietrza do spalania.

Wyczys¢ i wyreguluj zgodnie z
instrukcjami zawartymi w Rozdziale 6 tej
instrukgji.

Frytownica dziata
normalnie, ale po
zapaleniu palnikéw
stycha¢ trzaski.

A. Zanieczyszczona lub zatkana
dmuchawa powietrza do
spalania.

Brudna lub zatkana rurka
odpowietrzajgca zaworu
gazowego (tylko frytownice bez
certyfikatu CE).

C. Wadliwa dmuchawa powietrza do
spalania.

A.

C.

Wyczys¢ i wyreguluj zgodnie z
instrukcjami zawartymi w Rozdziale 6
tej instrukg;ji.

Wyczys$¢ zgodnie z instrukcjami
zawartymi w Rozdziale 6 tej instrukcji.
Zadzwon do lokalnego serwisanta
FAS.

Sterownik
blokuje sie.

Btad sterownika.

Usun i przywrdc zasilanie sterownika.
Jezeli problem bedzie sie powtarzat,
zadzwon do serwisu FAS, aby uzyskac
pomoc.

FQ4000 wyswietla
komunikat
MISCONFIGURED
ENERGY TYPE (ZLE
SKONFIGUROWANY
TYP ZASILANIA)

Typ zasilania frytownicy zostat Zle
ustawiony.

Upewnij sie, ze smazalnice
skonfigurowano prawidtowo dla danego
typu zasilania.
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PROBLEM
FQ4000 wyswietli
komunikat VAT ID
CONNECTOR NOT
CONNECTED (NIE
PODLACZONO
ZtACZA
IDENTYFIKATORA
KADZI)

PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY

Lokator sterownika nieobecny lub
odtgczony.

DZIALANIA NAPRAWCZE

Upewnij sie, ze lokator 6-pinowy jest
podtgczony do tytu sterownika i
prawidtowo uziemiony w skrzynce
sterowania.

5.2.2 Komunikaty o btedzie i problemy z wyswietlaczem

PROBLEM

FQ4000 wyswietla
komunikat E19 lub
E28 HEATING
FAILURE (BLAD
NAGRZEWANIA).

PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY

Zakrecony zawér gazu, usterka
sterownika, usterka transformatora,
otwarty stycznik lub termostat limitu
wysokiej temperatury.

DZIALANIA NAPRAWCZE
Jesli w przewodach znajduje sie
powietrze, pojawienie sig tego
komunikatu jest normalnym
zjawiskiem. Sprawdz, czy zawor
gazowy jest wigczony. Jezeli zawor
gazu jest otwarty i problem bedzie
sie powtarzat, wytgcz frytownice
i zadzwon do serwisu FAS, aby
uzyska¢ pomoc.

Wyswietlacz
FQ4000 wyswietla
komunikat HOT-HI-

Temperatura kadzi przekracza 210°C
(410°F) lub, w krajach WE, 202°C
(395°F).

Natychmiast wytacz frytownice i
skontaktuj sie z FAS w celu
uzyskania pomocy.

1 (GOR-WYS-1).
FQ4000 wyswietla Skasuj btad i wycisz alarm,
komunikat naciskajac przycisk v. Maksymalny
RECOVERY FAULT Czas odzyskiwania przekroczyt Czas przywracania w przyp.ad ku
(BLAD maksymalny limit czasu. smazalnicy gazowej wynosi 3:15.
PRZYWRACANIA), Jezeli btagd bedzie sie powtarzat,
stychaé sygnat zadzwon do serwisu FAS, aby
dzwiekowy. uzyska¢ pomoc.

WYSWIETLACZ
FQ4000 ustawiono
na niewtasciwa
skale (Fahrenheita
lub Celsjusza).

Zaprogramowano nieprawidtowg
opcje wyswietlania.

Przetgcz z F° na C° wchodzgc w
Manager Settings (Ustawienia
menedzera), temperatura i
przetgczajgc miedzy jednostkami.
Wigcz sterownik aby sprawdzic¢
temperature. Jesli nie wyswietla sie
wiasciwa skala, powtorz powyzsze

Czynnosci.
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PROBLEM
FQ4000 wyswietla
komunikat HELP
HI-2 (POMOC HI 2)
lub HIGH LIMIT
FAILURE
DISCONNECT
POWER (BLAD
LIMITU WYSOKIE)
TEMP.).

PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY

Nie udato sie przekroczy¢ gérnego
limitu.

DZIALANIA NAPRAWCZE

Natychmiast wytgcz frytownice i
skontaktuj sie z FAS w celu
uzyskania pomocy.

FQ4000 wyswietla
komunikat
TEMPRATURE
PROBE FAILURE
(BLAD SONDY

Problem z obwodem pomiaru
temperatury, w tym z sondg, lub
uszkodzona wigzka przewoddéw lub
ztgcze sterownika.

Wytacz frytownice i skontaktuj sie z
FAS w celu uzyskania pomocy.

TEMPERATURY).
FQ4000 wysmgtla Nacisnij przycisk X, aby
komunikat kontynuowac smazenie i zadzwon
SERVICE REQUIRED Wystapit btad wymagajacy interwencji | do sgrwisu FAS, aby uzyska¢

SERWIS) wraz
z komunikatem
o btedzie.

technika serwisowego.

pomoc. W niektérych przypadkach
dalsze smazenie moze by¢
niemozliwe.

FQ4000 wyswietla
komunikat NO
MENU GROUP
AVAILABLE FOR
SELECTION (DLA
TEGO WYBORU NIE
MA DOSTEPNE]
GRUPY MENU)

Wszystkie grupy zostaty usuniete.
UWAGA: ALL RECIPES nie jest grupa,
ktérg mozna uzywac do przepiséw.

Utwdrz nowg grupe MENU. Po
utworzeniu nowego menu, dodaj
przepisy do grupy (patrz

rozdziat 1.10 podrecznika
sterownika FQ4000).

5.3
PROBLEM

Frytownica filtruje
po kazdym cyklu
smazenia.

Filtr po nieprawidtowym ustawieniu.

Rozwigzywanie problemdéw filtracji automatyczne;j
PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY

DZIALANIA NAPRAWCZE

Zmien lub nadpisz filtr po ustawieniu

poprzez powtérne wprowadzenie
filtra po wartosci w Manager Settings
(Ustawienia menedzera), Filter
Attributes (Atrybuty filtra) w rozdziale
1.8 w podreczniku sterownika
FQ4000.

CLEAN AND FILTER
(CZYSZCZENIE |
FILTRACJA) nie
uruchamia sie.

Temperatura jest zbyt niska.

Upewnij sie, ze frytownica osiggneta
temp. docelowg, zanim uruchomisz
funkcje Clean and Filter (Czyszczenie i
filtracja).
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PROBLEM

PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY

DZIALANIA NAPRAWCZE
Poczekaj, az zakonczy sie

A. Poprzedni cykl filtrowania lub poprzedni cykl filtracji, aby
FQ4000 wyswietla wymiany wktadki filtrujgcej rozpoczgc¢ kolejny cykl filtracji.
komunikat FILTER jeszcze sie nie zakonczyt. Wymien wktadke filtrujaca, jesl
BUSY (FILTR ZAJETY). | B. Ptytainterfejsu filtra nie pojawi sie monit.
wyzerowata kontroli systemu. Poczekaj 15 minut i sprébuj
ponownie.
Zawor sptfstowy lub A. Awaria ptyty interfejsu zaworu. | Zadzwonh do swojego FAS w celu
zawor zwrotny : : " .
B. Sitownik ulegt awarii. uzyskania pomocy.

pozostaje otwarty.

FQ4000 wyswietla
komunikat E43- OIL
SENSOR FAILURE -
CALL SERVICE
(AWARIA CZUJNIKA
OLEJU - WEZWI)
SERWIS).

Czujnik oleju moégt ulec awarii.

Zadzwon do swojego FAS w celu
uzyskania pomocy.

Pompa filtrujgca nie
uruchamia sie lub
zatrzymuje sie
podczas filtrowania.

. Przewdd zasilania jest odtgczony

albo zadziatat przerywacz
obwodu.

. Silnik pompy przegrzat sie,

powodujgc uruchomienie
wytgcznika termicznego.

. Zator w pompie filtra.

A. Sprawdz, ze przewdd zasilania

komputera
wytgcznik
zatgczony.

jest wigczony, a

automatyczny

B. Jesli silnik jest za goracy, aby go

dotykac przez wiecej niz pare
sekund, oznacza to, ze zapewne

wyskoczyt” automatyczny
wytgcznik  termiczny.  Pozwdl
silnikowi  ostygna¢ przez co

najmniej 45 minut, a nastepnie
nacisnij przetacznik resetowania
pompy (patrz strona 5-5).

. Zadzwon do swojego FAS w celu

uzyskania pomocy.

FQ4000 wyswietla
komunikat INSERT
PAN (WLOZ MISE).

o

. Miska filtra nie jest catkowicie

osadzona we frytownicy.

. Brak magnesu miski filtra.
. Wadliwy przetgcznik miski filtra.

. Wyciaggnij miske filtra i wtoz jg

catkowicie do frytownicy.
Upewnij sie, ze sterownik nie
wyswietla ,P".

Upewnij sie, ze magnes miski
filtra jest na swoim miejscu i
wymien go, jesli go brakuje.

. Jesli magnes miski filtra jest
dosuniety do wytgcznika, a
sterownik  nadal  wysSwietla

INSERT PAN (WLOZ MISE), moze
to Swiadczy¢ o awarii wytgcznika.
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PROBLEM PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY DZIALANIA NAPRAWCZE

A. Upewnij sie, ze poziom oleju
znajdowat sie na goérnej kreski
napetnienia (u goéry czujnika
poziomu oleju).

B. Upewnij sie, ze temperatura jest

A. Poziom oleju za niski. ,
. w punkcie nastawy.
System | B. Zbyt niska temperatura. . I
. Lo C. Upewnij sie, ze sterownik nie
samoczynnego | C. Wysunieta misa filtra.
D.

wyswietla ,P". Upewnij sie, ze
miska filtru jest dobrze wtozona
do frytownicy. Wigcz i wylgcz
frytownice.

D. Ustaw filtracje w przepisach na
ON.

E. Zadzwon do swojego FAS w celu
uzyskania pomocy.

filtrowania nie chce Filtracja w ustawieniach przepisu
sie uruchomié. ustawione na OFF.
E. Przekaznik filtra ulegt awarii.

A. Upewnij sie, ze filtr nie jest
zatkany. Jezeli jest, wymien filtr.
B. Usun olej z miski filtru i wymien
wktadke filtra, upewniajac sie,

A. Zatkany wktad filtra/arkusz ze sito znajduje sie pod
. . papieru. wktadka.
dzP;T;pZIZItrc:ljv?‘?t Nieprawidtowo zainstalowane lub W przypadku uzycia wkiadki
L P przygotowane komponenty miski upewnij sie, ze szorstka strona
oleju jest bardzo . . . .
owoln filtru. jest skierowana do gory.

P y. C. Wstepne sito filtra moze by¢ Sprawdz, czy na ztgczu miski

zatkane lub niedokrecone. filtra znajdujg sie pierscienie

uszczelniajgce typu O-ring i czy
sg one w dobrym stanie.

C. Wyczys¢ filtr  wstepny (patrz
rozdziat 4.5.4) i dokre¢ go
kluczem.

5.3.1 Niekompletna filtracja

W przypadku awarii procedury automatycznej filtracji, zostanie wygenerowany btad. Postepuj zgodnie z
instrukcjami na ekranie, aby zwrécic olej i wyczysci¢ btad.

WYSWIETLACZ CZYNNOSC

1. Aby kontynuowa¢, gdy kadz jest petna, nacisnij przycisk v

IS VAT FULL? (KADZ PELNA?) (potwierdzenia). Sterownik powraca do trybu bezczynnosci
lub . Nacisnij X, jesli misa nie jest catkowicie napetniona.
FILLING IN PROGRESS 2. Podczas dziatania pompy nie jest wymagane zadne
(NAPELNIANIE W TOKU) dziatanie.

3. Aby kontynuowad, gdy kadz jest petna, nacisnij przycisk v

. (potwierdzenia).  Sterownik  powraca do  trybu
IS VAT FULL? (KADZ PEENA?) , . . D L
bezczynnosci lub . Nacisnij X, jesli misa nie jest

catkowicie napetniona.
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FILLING IN PROGRESS 4. Podczas dziatania pompy nie jest wymagane zadne
(NAPELNIANIE W TOKU) dziatanie.
5. Aby kontynuowa¢, gdy kadz jest petna, nacisnij przycisk v
(potwierdzenia).  Sterownik  powraca do  trybu
IS VAT FULL? (KADZ PELNA?) bezczynnosci lub )] Naci$nij X, jesli misa nie jest
catkowicie napetniona. Jesli jest to szosta kolejna
sekwencja nieudanej filtracji, przejdz do czynnosci 10.
CHANGE FILTER PAD (WYMIENIC 6. Nacisnij przycisk v (znak potwierdzenia), aby
WKLAD FILTRA)? kontynuowac. Naci$niecie X przenosi do @],
REMOVE PAN (WYJMI) MISE) 7. Wyjmij mise filtra.
8. Zmien wkiad filtra i upewnij sie, ze misa filtra zostata
wyciggnieta do przodu z szafki na przynajmniej
30 sekund. Gdy misa znajduje sie na zewnatrz przez
CHANGE FILTER PAD (WYMIANA 30 sekund, sterownik powraca do trybu bezczynnosci.
WKEADU FILTRA) Upewnij sie, ze patelnia jest sucha i prawidtowo
zmontowana. Wepchnij mise filtra z powrotem do
smazalnicy. Upewnij sie, ze na sterowniku nie jest
wyswietlany komunikat ,,P".
9. Aby kontynuowat, gdy kadz jest petna, nacisnij przycisk v
IS VAT FULL? (KADZ PELNA?) (potwierdzenia).  Sterownik  powraca do trybu
: ’ bezczynnosci. Nacisnij X, gdy kadZz nie jest peina,
sterownik pokaze .
SERVICE REQUIRED (SERWIS 10. Gdy do btedu fiItracji dojdz.i,e fzeéé rgzy z rzedu, zawér
WYMAGANY) powrptny zamyka sie. NaC|§n|J przyusk V (znak ,
potwierdzenia), aby uciszy¢ alarm i kontynuowac.
11. System wykrywa, ze olej nie wraca do kadzi i wymagane
BLAD POMPA NIE NAPEENIA sg czynnosci serwisowe. Wezwij FAS.
12. Nacisnij przycisk X, aby kontynuowac¢ smazenie, jezeli to
mozliwe. Zadzwon do serwisu FAS w celu naprawy i
SYSTEM ERROR FIXED? (BLAD zresetovyania frytoyvnicy. Btad bedzie Wyéyvigtlany
SYSTEMOWY NAPRAWIONY?) ponownie cc? 15 mlnut do momen'Fu usuniecia
problemu. Filtracja automatyczna i automatyczne
uzupetnianie sg wytgczone az smazalnica zostanie
zresetowana.
WPISZ KOD 13. Przedstawi,ciel FAS V\{prowadza kod techniczny, aby
zresetowac smazalnice.
FILL VAT FROM DRAIN PAN 14. Aby k.ontynu'owac', nacisnij plrzycis,k v (.znak.u
(NAPEENIANIE KADZI Z MISKI potW|e.rdz.en|a), a.by nape’rr?|c kadz.z misy fliltra. .Po o
SPUSTOWE)) nape’mlemg ka,dZI postgpgj zgoc}mg z monltaml. Nacisnij
X, aby poming¢ napetnianie z miski spustowe;j.
REMOVE PAN (WYJMIJ MISE) 15. Wyjmij mise filtra.
16. Nacisnij przycisk v (znak potwierdzenia), jesli misa filtra

IS PAN EMPTY? (Miska pusta?)

jest pusta i kontynuuj do nastepnej czynnosci. Nacisnij X,
aby kontynuowac¢ napetnianie kadzi. Po napetnieniu
kadzi postepuj zgodnie z monitami.
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17. Sterownik zostanie wytgczony.

5.3.2 Btad zatkanego spustu

Btad zatkanego odptywu wystepuje podczas automatycznej filtracji, gdy czujnik poziomu oleju
wykryje, ze olej nie zostat catkowicie spuszczony z kadzi. Moze to by¢ spowodowane zatkanym
odptywem lub awarig czujnika oleju. Aby wyczysci¢ btad, postepuj zgodnie z instrukcjami na
wyswietlaczu sterownika.

Gdy do tego dojdzie, sterownik wyéwietla CLEAR DRAIN (WYCZYSC SPUST) przez 15 sekund na
zmiane z IS DRAIN CLEAR? (CZY SPUST JEST CZYSTY?)..

1. Usun zanieczyszczenia ze spustu przy uzyciu wycioru Fryer's Friend, a nastepnie nacisnij
przycisk v po oczyszczeniu spustu, aby kontynuowac.

2. Sterownik wyswietla DRAINING (OPROZNIANIE). Gdy czujnik poziomu oleju wykryje, ze olej
zostat spuszczony, nastepuje wznowienie normalnego dziatania automatycznej filtracji.

5.3.3 Zajety filtr

Gdy wyswietlany jest komunikat FILTER BUSY (FILTR ZAJETY), ptyta interfejsu filtra czeka na inng
kadz, ktéra ma by¢ filtrowana lub czeka na zakonczenie funkcji. Poczekaj 15 minut, aby sprawdzic,
czy problem zostat rozwigzany. Jesli nie, zadzwon do lokalnego punktu FAS.

5.4 Rozwiagzywanie probleméw z automatycznym uzupetnianiem

PROBLEM PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY DZIALANIA NAPRAWCZE
Frytownice sg
uzupetniane |Nieprawidtowa wartos¢ zadana.
zimnym olejem.

Upewnij sie, ze wartos¢ zadana jest
prawidtowa.

A. Rozwiaz problem z filtrem. Jesli

A. Btad filtracji. problem bedzie sie powtarzat,
B. Wystgpit btgd wymagajacy skontaktuj sie z FAS w celu
Jedna kadz nie jest wezwania serwisu. uzyskania pomocy.
petna. |C. Btad cewki elektromagnetycznej, |B. Zadzwon do swojego FAS w
pompy, kotka, RTD lub ptytki ATO. celu uzyskania pomocy.

C. Zadzwon do swojego FAS w
celu uzyskania pomocy.
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PROBLEM

Frytownice nie sg
napetniane.

PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY

DZIALANIA NAPRAWCZE

A. Temperatura smazalnicy musi
by¢ réwna docelowe].

B. Upewnij sie, ze temperatura
oleju w zbiorniku uzupetniania
wynosi co najmniej 21°C.

C. Upewnij sie, ze w zbiorniku

uzupetniania jest olej. Wymien
zbiornik  uzupetniania lub

A. Zbyt niska temperatura kadzi. napetnij ze zbiornika zbiorczego
B. Olej jest zbyt zimny. oraz zresetuj system
C. Wyswietlany jest komunikat brak uzupetniania.
oleju do napetniania. Jesli problem bedzie sie
D. Wystapit btgd wymagajacy powtarzat, skontaktuj sie z FAS
wezwania serwisu. w celu uzyskania pomocy.
E. Przetgcznik urzagdzenia do topienia |D. Zadzwon do swojego FAS w
jest wytgczony (dotyczy tylko celu uzyskania pomocy.
urzgdzen pracujgcych ze statym  |E. Upewnij sie, ze przetacznik
ttuszczem piekarskim) urzadzenia do topienia jest w
F. Spalony bezpiecznik. pozycji ,ON" (Wt.).
F. Sprawdz bezpiecznik po lewej

stronie skrzynki ATO.
Korzystajgc z urzadzenia do
topienia statego ttuszczu
piekarskiego, sprawdz
bezpiecznik pod jego
przetgcznikiem.

5.5

Rozwigzywanie probleméw z systemem oleju zbiorczego

PROBLEM

Frytownica nie (B.

napetnia sie.

PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY ‘

Nieprawidtowa procedura
konfiguracji.

Zawor utylizacji nie zamknat sie  |B.
do konca.
Zbiornik systemu zbiorczego oleju |C.
jest pusty.
Problem z pompga RTI. D.

DZIALANIA NAPRAWCZE

Uruchom smazalnice, odtaczajgc i

ponownie podigczajagc  stycznik
sterowania systemu zbiorczego oleju
z tytu smazalnicy.

Upewnij sie, ze uchwyt zaworu
utylizacji zostat catkowicie zamkniety.
Zadzwon po dostawce systemu
zbiorczego oleju.
Zadzwon do
uzyskac pomoc.

serwisu FAS, aby
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PROBLEM

.o |B
Zbiornik C. Zawor utylizacji nie zamknat sie

uzupetniania

A. Nieprawidtowa procedura

PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY ‘

konfiguracji.
Inna funkcja jest w toku.

DZIALANIA NAPRAWCZE

A. Uruchom smazalnice, odtgczajac i
ponownie  podigczajgc  5-pinowy
przewdd zasilania systemu
zbiorczego oleju z tytu smazalnicy.

B. Gdy trwa filtracja lub inne funkcje
menu filtracji lub FILTER NOW?
(FILTROWAC TERAZ?) YES/NO
(TAK/NIE), CONFIRM YES/NO
(POTWIERDZ TAK/NIE) lub SKIM VAT

. . do konca. (ODSZUMUJ KADZ) jest wyséwietlony,
nie dziata. - . . . . . .
D. Zbiornik systemu zbiorczego oleju odczekaj do zakonczenia procesu i
jest pusty. sprobuj ponownie.

E. Problem z cewka, pompg lub C. Upewnij sie, ze wuchwyt zaworu
przetgcznikiem. utylizacji zostat catkowicie zamkniety.
D. Zadzwonn po dostawce systemu

zbiorczego oleju.
E. Zadzwonn do serwisu FAS, aby

uzyska¢ pomoc.
Powolne Skontaktuj sie z dostawcg systemu

uzupetnianie

zbiornika

uzupetniania

lub kadzi.

Problem z pompg lub
przewodami poza zakresem
diagnostyki eksploatacyjne;j.

zbiorczego oleju.

5.6

Kody btedéw w dzienniku
Aby uzyskac instrukcje dotyczgce napetniania kadzi z pojemnika zbiorczego, Patrz
instrukcja sterownika FQ4000, rozdziat 1.13.2.1.

Kod KOMUNIKAT O BLEDZIE ‘ WYjASNIENIE

E13 | TEMPERATURE PROBE FAILURE (USTERKA Odczyt sondy temperatury poza zakresem.
SONDY TEMPERATURY) Wezwij serwis.

E16 | HIGH LIMIT 1 EXCEEDED (PRZEKRACZONO Temperatura jest wieksza niz 210°C (410°F)
OGRANICZENIE WYSOKIE) TEMPERATURY 1) lub, w krajach UE 202°C (202°C).

E17 | HIGH LIMIT 2 EXCEEDED (PRZEKRACZONO Otworzyt sie ogranicznik wysokiej
OGRANICZENIE WYSOKIE) TEMPERATURY 2) temperatury.

E18 | HIGH LIMIT PROBLEM (PROBLEM Z Temperatura kadzi przekracza 238°C
OGRANICZENIEM WYSOKIEJ TEMPERATURY) (460°F), a ogranicznik wysokiej temperatury
DISCONNECT POWER (ODLACZ ZASILANIE) sie nie otworzyt. Natychmiast odtgcz

zasilanie frytownicy i wezwij serwis.

E19 | HEATING FAILURE - XXX F or XXX C (BLAD Awaria obwodu blokujgcego sterowania
NAGRZEWANIA - XXX F lub XXX C) nagrzewaniem.

Stycznik nagrzewania nie zamknat sie.

E25 HEATING FAILURE - BLOWER (BtAD Przetgcznik(i) ciSnienia powietrza nie
NAGRZEWANIA - DMUCHAWA) zamknety sie.

E27 | HEATING FAILURE - PRESSURE SWITCH - CALL Przetgcznik ciSnienia powietrza nie

SERVICE (AWARIA NAGRZEWANIA -

zamknat sie.
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Kod

KOMUNIKAT O BLEDZIE
PRZEEACZNIK CISNIENIA - WEZWAC SERWIS)

WYJASNIENIE

E28 HEATING FAILURE - XXX F or XXX C (BLAD Smazalnica nie zostata zapalona i
NAGRZEWANIA - XXX F lub XXX C) zablokowata modut zaptonu.

E29 | TOP OFF PROBE FAILURE - CALL SERVICE Odczyt ATO RTD poza zakresem. Wezwij
(AWARIA SONDY UZUPEENIANIA - WEZW] serwis.

SERWIS)

E32 | DRAIN VALVE NOT OPEN - FILTRATION AND Zawor spustowy probowat sie otworzyc i
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE (ZAWOR brak potwierdzenia.

SPUSTOWY NIE OTWORZYL SIE - FILTRACJA |
UZUPEENIANIA WYEACZONE - WEZWI) SERWIS)

E33 | DRAIN VALVE NOT CLOSE - FILTRATION AND Zawor spustowy probowat sie zamkngc i
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE (ZAWOR brak potwierdzenia.

SPUSTOWY NIE ZAMKNAL SIE - FILTRACJA |
UZUPEENIANIA WYEACZONE - WEZWI) SERWIS)

E34 | RETURN VALVE NOT OPEN - FILTRATION AND Zawor zwrotny probowat sie otworzy( i
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE (ZAWOR brak potwierdzenia.

ZWROTNY NIE OTWORZYL SIE - FILTRACJA |
UZUPEENIANIA WYEACZONE - WEZWI) SERWIS)

E35 | RETURN VALVE NOT CLOSE - FILTRATION AND | Zawor zwrotny probowat sie zamkngc i brak
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE (ZAWOR potwierdzenia.

ZWROTNY NIE ZAMKNAE SIE - FILTRACJA |
UZUPEENIANIA WYEACZONE - WEZWI) SERWIS)

E36 | VALVE INTERFACE BOARD FAILURE - Utracono potgczenie z Plytg interfejsu
FILTRATION AND TOP OFF DISABLED - CALL zaworu lub wystgpita awaria ptyty. Wezwij
SERVICE (AWARIA PLYTY INTERFEJSU ZAWORU - | serwis.

FILTRACJA | UZUPEENIANIA WYELACZONE -
WEZWIJ SERWIS)

E37 | AUTOMATIC INTERMITTENT FILTRATION Odczyt AIF RTD poza zakresem. Wezwij

PROBE FAILURE - FILTRATION DISABLED - CALL | serwis.
SERVICE (AWARIA AUTOMATYCZNEJ SONDY
PRZERYWANE]J FILTRAC)I - FILTRACJA

WYEACZONA - WEZWIJ SERWIS)

E39 | CHANGE FILTER PAD (WYMIANA WKtLADU Uptynat limit 25 godzin lub aktywowana
FILTRA) zostata procedura logiczna zwigzana z

zabrudzonym wktadem. Jezeli nie, arkusz
papieru filtra lub wktad filtra.

E41 BLAD OLEJU W MISKI System wykryt, ze w misce filtra moze
znajdowac sie olej.

E42 | ZATKANY SPUST (gaz) Kadz nie opréznita sie podczas filtracji.
Upewnij sig, ze spust nie jest zatkany i
postepuj zgodnie z monitami.

E43 | OIL SENSOR FAILURE - CALL SERVICE (AWARIA | Czujnik oleju mogt ulec awarii. Wezwij

CZUJNIKA OLEJU - WEZWIJ SERWIS) serwis.
E44 | BLAD ODZYSKU Czas odzyskiwania przekroczyt maksymalny

limit czasu.
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E45 | RECOVERY FAULT CALL SERVICE (BLAD Czasokres przywracania gotowosci
PRZYWRACANIA - WEZWIJ SERWIS) przekroczyt maksimum w dwu cyklach lub

wiecej. Wezwij serwis.

E46 | SYSTEM INTERFACE BOARD 1 MISSING - CALL Utracono potaczenia z ptytg SIB 1 lub
SERVICE (BRAKUJE PLYTY INTERFEJSU SYSTEMU | wystapita awaria ptyty. Wezwij serwis.

1 - WEZWIJ SERWIS)

E51 DUPLICATE BOARD ID - CALL SERVICE Dwa sterowniki lub wiecej posiadajg taki
(ZDUPLIKOWANE IDENTYFIKATORY PLYTY - sam identyfikator lokalizacji. Wezwij serwis.
WEZWIJ SERWIS)

E52 | USER INTERFACE CONTROLLER ERROR - CALL Sterownik napotkat nieznany btad. Wezwij
SERVICE (BLAD STEROWNIKA INTERFEJSU serwis.

UZYTKOWNIKA - WEZWIJ SERWIS)

E53 | CAN BUS ERROR - CALL SERVICE (BLAD Utracono komunikacje pomiedzy ptytami.
MAGISTRALI CAN - WEZWIJ] SERWIS) Wezwij serwis.

E54 | USB ERROR (BLAD USB) Utracono potaczenie USB podczas ostatniej

aktualizacji.

E55 | SYSTEM INTERFACE BOARD 2 MISSING - CALL Utracono potgczenia z ptytg SIB 2 lub
SERVICE (BRAKUJE PLYTY INTERFEJSU SYSTEMU | wystgpita awaria ptyty. Wezwij serwis.

2 - WEZWI) SERWIS)

E61 MISCONFIGURED ENERGY TYPE (ZLE Smazalnica jest skonfigurowana dla

SKONFIGUROWANY TYP ENERGII) nieprawidtowego zrodta zasilania. Wezwij
Serwis.

E62 | VAT NOT HEATING - CHECK ENERGY SOURCE - | Kadz nie nagrzewa sie prawidtowo.

XXXF OR XXXC (KADZ NA NAGRZEWA SIE -
SPRAWDZ ZRODLO ZASILANIA - XXXF LUB
XXXC)

E63 | RATE OF RISE (SZYBKOSC WZROSTU) Podczas testu przywracania pojawit sie btad
szybkosci wzrostu. Upewnij sie, ze poziom
oleju znajduje sie na linii poziomu dolnego,
gdy jest zimny oraz na linii poziomu goérnego,
gdy jest w temperaturze nastawy. W
przypadku smazalnic elektrycznych upewni¢
sie, ze sonda nie dotyka zadnych elementéw.

E64 | FILTRATION INTERFACE BOARD FAILURE - Utracono potgczenie z Plytg interfejsu
FILTRATION AND TOP OFF DISABLED - CALL filtracji lub wystgpita awaria ptyty. Wezwij
SERVICE (AWARIA PLYTY INTERFEJSU FILTRAC]I - | serwis.

FILTRACJA | UZUPEENIANIE WYEACZONE -
WEZWIJ SERWIS)

E65 | CLEAN OIB SENSOR - XXX F OR XXX C - CALL Gaz - Tylny czujnik oleju nie wykrywa oleju.
SERVICE (CZYSZCZENIE CZUJNIKA OIB - XXX F Wyczys¢ opcjonalny czujnik oleju.

LUB XXX C - WEZWI) SERWIS)

E66 | DRAIN VALVE OPEN - XXXF OR XXXC (OTWARTY | Zawor spustowy jest otwarty podczas
ZAWOR SPUSTOWY - XXXF LUB XXXC) smazenia.

E67 | SYSTEM INTERFACE BOARD NOT CONFIGURED | Sterownik jest wigczony, podczas gdy ptyta

- CALL SERVICE (PLYTA INTEFEJSU SYSTEMU NIE
JEST SKONFIGUROWANA - WEZWIJ SERWIS)

SIB nie jest skonfigurowana. Wezwij serwis.
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E68

OIB FUSE TRIPPED - CALL SERVICE (ZADZIALAL
BEZPIECZNIK - WEZWIJ] SERWIS)

Bezpiecznik OIB ptyty VIB zadziatat i nie
zostat zresetowany. Wezwij serwis.

E69

RECIPES NOT AVAILABLE - CALL SERVICE
(PRZEPISY NIE SA DOSTEPNE - WEZWIJ SERWIS)

Sterownik nie zostat zaprogramowany za
pomocg przepiséw produktu. Wymien
sterownik na fabrycznie zaprogramowany.

E70

OQS TEMP HIGH (WYSOKA TEMPERATURA
0Qs)

Temperatura oleju jest zbyt wysoka, aby
odczyt OQS byt prawidtowy. Filtr w
temperaturze od 149°C (300°F) do 191°C
(375°F).

E71

OQS TEMP LOW (NISKA TEMPERATURA 0OQS)

Temperatura oleju jest zbyt niska, aby
odczyt OQS byt prawidtowy. Filtr w
temperaturze od 149°C (300°F) do 191°C
(375°F).

E72

TPM RANGE LOW (NISKI ZAKRES TPM)

TPM jest zbyt niski, aby mozna byto uzyskac
prawidtowy odczyt OQS. Ta sytuacja moze
zajs$c¢ takze w przypadku Swiezego oleju. W
menu ustawien mogt zosta¢ wybrany
nieprawidtowy rodzaj oleju. Czujnik moze
nie by¢ skalibrowany dla rodzaju oleju.
Zobacz tabele typéw oleju w dokumencie
8197316. Jesli problem bedzie sie
powtarzat, skontaktuj sie z FAS.

E73

TPM RANGE HIGH (WYSOKI ZAKRES TPM)

Odczyt TPM jest zbyt wysoki, aby mozna go
byto uznac za prawidtowy odczyt OQS.
Wyrzuci¢ olej.

E74

OQS ERROR (BLAD OQS)

W OQS wystgpit btgd wewnetrzny. Jesli
problem bedzie sie powtarzat, skontaktuj
sie z FAS.

E75

OQS AIR ERROR (BEAD POWIETRZA 0QS)

OQS wykrywa powietrze w oleju. Sprawdz
pierscienie uszczelniajgce i sprawdz/dokrec
filtr wstepny, aby upewnic¢ sie, ze do
czujnika OQS nie przedostaje sie powietrze.
Jesli problem bedzie sie powtarzat,
skontaktuj sie z FAS.

E76

OQS ERROR (BLAD 0OQS)

W czujniku OQS wystgpit btgd komunikacji.
Sprawdz potgczenia z czujnikiem OQS.
Wiacz i wytgcz caty akumulator frytownicy.
Jesli problem bedzie sie powtarzat,
skontaktuj sie z FAS.

E81

SAFE MODE FAILURE ERROR (BLAD AWARII
TRYBU BEZPIECZNEGO)

System wykryt, ze smazalnica nie
podgrzewa prawidtowo z powodu ztego
stanu oleju. Upewnij sie, ze poziom oleju
smazalnicy jest na dolnej linii lub wyzej.
Jezeli nie jest, dolej olej, aby jego poziom
podniost sie do dolnej linii. Jesli problem
bedzie sie powtarzat, skontaktuj sie z FAS.
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FRYTOWNICA GAZOWA FILTERQUICK™ FQG30-T
ANEKS A: INSTRUKCJE PODLACZENIA | KONFIGURAC]I
SYSTEMU ZBIORCZEGO OLEJU

UWAGA: zawarte tu Instrukcje dotyczgce zbiorczego systemu napetniania/odprowadzania oleju

opisujg system zbiorczy oleju. Instrukcje te nie muszg mie¢ zastosowania do niektorych
systemow zbiorczych.

Ztacza przewodoéw zbiornikéw

A.1.1 Systemy zbiorcze oleju zbiorczych oleju

Systemy zbiorcze oleju s3
wyposazone w duze zbiorniki

oleju, zwykle znajdujgce sie

ztytu restauracji, ktore s3  zigczka
podtgczone do tylnego  $wiezego
kolektora frytownicy. Zuzyty oleju \ DISPOSE ] 2u2ytego
olej jest odpompowany ze ‘ oleju
smazalnicy przez zigczke
znajdujaca z tytu smazalnicy, Rysunek 1

do zbiornikéw utylizacji, a Swiezy olej jest pompowany ze zbiornikdw przez ztgczke
znajdujacg sie po prawej stronie kolektora, do smazalnicy (patrz Rysunek 1). 9-pinowy
przewdéd umozliwia podtgczenie réznych systeméw zbiorczych oleju. Schematy
elektryczne znajdujg sie na tylnej oktadce.

Aby przetgczy¢ smazalnice na zasilanie z systemu zbiorczego, uzyj trybuSettings/Service
(Ustawienia/Serwis) na skrajnie lewym sterowniku. Wszystkie kadzie muszg byc
bezczynne, aby ustawic te ustawienia.
1. Wraz z miekkim wytgczeniem sterownika OFF, naci$nij przycisk HOME (ekranu
gtébwnego).
Nacisnij przycisk Settings (Ustawienia).
Nacisnij przycisk Service (Serwis).
Wprowadz 3000.
Nacisnij przycisk z symbolem znacznika wyboru.
Nacisnij przycisk strzatki w dot.
Nacisnij OIL SYSTEM TYPE (TYP SYSTEMU OLEJU).
Nacisnij przycisk BULK (Zbiorcza), aby wybrac¢ Swiezy olej ze zbiornika zbiorczy;
jezeli nie jest uzywany, pozostaw ustawienie na JIB. Wybrany typ jest
podswietlony.
9. Sterownik wyswietla SETUP COMPLETE RESTART THE SYSTEM (KONFIGURACJA
ZAKONCZONA URUCHOM PONOWNIE SYSTEM).
10. Nacisnij przycisk z symbolem znacznika wyboru.
11. Naci$nij WASTE OIL (OLEJ ZUZYTY).
12. Nacisnij przycisk bulk (zbiorczy). Wybrany typ jest podswietlony.
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13. Sterownik wyswietla SETUP COMPLETE RESTART THE SYSTEM (KONFIGURACJA
ZAKONCZONA URUCHOM PONOWNIE SYSTEM).

14. Nacis$nij przycisk z symbolem znacznika wyboru.

15. Nacisnij przycisk ekranu gtéwnego, aby wyjs¢.

Po zmianie typu systemu oleju Swiezego lub starego zasilanie

smazalnicy nalezy wytgczyé na co najmniej 60 sekund i wigczyé
ponownie.

Smazalnice FilterQuick™ FQ30-T, wyposazone w systemy zbiorcze
oleju, wykorzystuja wbudowany zbiornik Swiezego oleju zwykle
dostarczany przez dostawce Swiezego oleju. Zdemontuj nakrywke
iwtéz do zbiornika standardowg zigczke, opierajagc metalowg
nakrywke na dziobku zbiornika. Olej jest wypompowywany
i pompowany do zbiornika przez te samg ztgczke (patrz Rysunek 2).

/\OSTRZEZENIE i
Nie dolewaj GORACEGO ani ZUZYTEGO oleju do Rysunek 2
zbiornika uzupetniania.

Wiacznik chwilowy uzywany do resetowania wskaznika niskiego poziomu zbiornika
uzupetniania jest rowniez uzywany do napetniania pojemnika i system swiezego oleju
zbiorczego. Po nacisnieciu przycisku w celu zresetowania systemu uzupetniania,
nacisniecie i przytrzymanie przetgcznika chwilowego, ktory znajduje
sie nad pojemnikiem uzupetniania, pozwala operatorowi napetnic¢
pojemnik ze zbiornika oleju zbiorczego (patrz rysunek 3).

Aby napetni¢ pojemnik, przytrzymaj nacisniety przycisk resetujacy
zbiornik uzupetniania, az do napetnienia pojemnika i wtedy go pusc.*

UWAGA: NIE przepetniaj pojemnika.
Aby uzyskac instrukcje dotyczgce napetniania kadzi z pojemnika | Rysunek3
zbiorczego, Patrz instrukcja sterownika FQ4000, rozdziat 2.3.8. Aby

usungc system zbiorczy, patrz rozdziat 2.3.13 w instrukcji obstugi sterownika FQ4000.

* UWAGA: pompa Swiezego oleju zbiorczego jest uruchamiana po okoto 12 sekundach
od naci$niecia przycisku resetowania uzupetniania. Zanim poziom oleju w zbiorniku
uzupetniania zacznie sie podnosi¢ moze ming¢ 20 sekund. Napetnienie zbiornika moze
potrwac okoto trzech minut. Napetnienie kadzi dzielonej moze potrwac okoto jednej
minuty, a petnej kadzi — dwie minuty.
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OSTRZEZENIE

Frytownica FQ30-T™ dziata TYLKO z systemami oleju zb

A

iorczego, wyposazonymi w nowy

tréjbiegunowy przetgcznik ptywakowy. Jesli przetacznik ptytkowy to starszy przetgcznik

.

dwubiegunowy, nalezy zadzwoni¢ dostawce systemu oleju zbiorczego. Te przetaczniki sg zalezne

od biegunowosci, co moze spowodowac zwarcie z uziemieniem i uszkodzenie ptyty FIB.
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FRYMASTER

®
Frm a Ste r 8700 LINE AVENUE, SHREVEPORT, LA 71106-6800

800-551-8633

318-865-1711
WWW.FRYMASTER.COM

E-MAIL: FRYSERVICE@WELBILT.COM

Welbilt oferuje w petni zintegrowane systemy kuchenne. Portfolio marek Welbilt
obejmuje nagradzane marki, takie jak Cleveland™, Convotherm®, Crystal Tips®, Dean’,
h Delfield”, Fabristeel’, Frymaster®, Garland®, Inducs’, Koldtech®, Kolpak®, Lincoln®,

WELEIL-I- McCann’s™, Merco®, Merrychef’, Multiplex®, RDI°, SerVend™, SunFire®, U.S. Range" i
y WMaxx". Obstugiwane przez marki ustugowe: FitKitchen®, systemy kuchenne; i

KitchenConnect’, otwarta platforma oparta na chmurze.

Wprowadzanie innowacji na stét - welbilt.com

©2024 Frymaster LLC. chyba Zze wyraznie okreslono inaczej. Wszelkie prawa zastrzezone. Ciggte doskonalenie produktu moze wymaga¢ zmiany specyfikacji bez
powiadomienia.
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