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Podrecznik montazu, obstugi i konserwacji

Niniejszy podrecznik jest aktualizowany w chwili, gdy pojawiajg sie nowe informacje lub modele. OdwiedZ nasza
strone, aby uzyska¢ najnowszy podrecznik.
Niniejszy rozdziat o urzadzeniu jest przeznaczony do zamieszczenia w dziale Frytownicy Instrukcji urzqdzenia.
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WSKAZOWKA

JEZELI W OKRESIE GWARANC]JI KLIENT UZYJE CZESCI TEGO URZADZENIA FIRMY FRYMASTER DEAN W INNY SPOSOB
NIZ JAKO CZESCI NIEZMODYFIKOWANE] NOWEJ LUB REGENEROWANE] KUPIONEJ BEZPOSREDNIO OD FIRMY
FRYMASTER DEAN LUB OD DOWOLNEGO Z JEJ] AUTORYZOWANYCH SERWISANTOW I/LUB UZYTA CZESC ZOSTALA
ZMODYFIKOWANA W STOSUNKU DO ORYGINALNE] KONFIGURAC]I, NINIEJSZA GWARANCJA ZOSTANIE
UNIEWAZNIONA. PONADTO FIRMA FRYMASTER DEAN | JE] FIRMY ZALEZNE NIE BEDA PONOSIC
ODPOWIEDZIALNOSCI ZA ZADNE ROSZCZENIA, SZKODY ANI KOSZTY PONIESIONE PRZEZ KLIENTA | WYNIKAJACE
BEZPOSREDNIO LUB POSREDNIO, W CALOSCI LUB W CZESCI Z INSTALAC)JI DOWOLNEJ ZMODYFIKOWANE) CZESCI
I/LUB CZESCI OTRZYMANEJ OD NIEAUTORYZOWANEGO SERWISANTA.

WSKAZOWKA
Urzadzenie przeznaczone jest do eksploatacji profesjonalnej i powinno byé obstugiwane wylacznie przez
wykwalifikowany personel. Instalacje, konserwacje i naprawy powinien przeprowadzac autoryzowany serwisant
firmy Frymaster (FAS) lub inny wykwalifikowany specjalista. Wykonywanie instalacji, konserwacji lub napraw
przez osoby niewykwalifikowane moze spowodowaé uniewaznienie gwarancji producenta. Definicje oséb
wykwalifikowanych podano w rozdziale 1. niniejszego podrecznika.

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

ZAWIADOMIENIE DLA KLIENTOW W USA
Montaz urzadzenia musi spetnia¢ podstawowe przepisy wodno-kanalizacyjne Building Officials and Code
Administrators International, Inc. (BOCA) oraz podane w instruktazu Instrukcja Higieny Pracy z Zywnoscig -
amerykanskiej federalnej agencji Food and Drug Administration (FDA).

WSKAZOWKA
To urzadzenie przeznaczone jest do uzytku profesjonalnego, na przykiad w kuchniach restauracyjnych,
kantynach, szpitalach i przedsiebiorstwach handlowych takich, jak piekarnie, sklepy miesne itp., ale nie do ciagtej
masowej produkcji zywnosci.

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

INFORMACJE PRAWNE DLA UZYTKOWNIKOW FRYTOWNIC WYPOSAZONYCH W STEROWNIKI Z EKRANEM
DOTYKOWYM

Stany Zjednoczone

Urzadzenie to spetnia wymogi okreslone w czesci 15 przepiséw FCC. Eksploatacja podlega dwém ponizszym
warunkom: 1) To urzadzenie nie moze powodowaé szkodliwych zakiécen, oraz 2) urzadzenie nie moze
przeciwdziata¢ zaktéceniom zewnetrznym, w tym powodujacym niepozadane dziatanie. Urzadzenie atestowano
jako produkt Kategorii A, ale stwierdza sig, ze spetnia ono réwniez parametry graniczne dla urzadzen Kat. B.

KANADA

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

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

A NIEBEZPIECZENSTWO
Podczas montazu to urzadzenie musi posiada¢ odpowiednie uziemienie spetniajgce wymogi przepiséw lokalnych
lub, jesli brak lokalnych przepiséw, spetniajgce krajowa norme elektryczng USA - (ANSI/NFPA 70), kanadyjskie
przepisy energetyczny CSA C22.2 lub odpowiednie kodeksy krajowe kraju, w ktérym jest ono montowane.




/\ OSTRZEZENIE
Urzadzenie musi by¢ zamontowane i uzywane w taki sposé6b, aby woda nie miata kontaktu z ttuszczem ani olejem.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
Niewtasciwa instalacja, regulacja, konserwacja lub serwisowanie oraz nieuprawnione modyfikacje lub
usprawnienia moga by¢ przyczyna szkéd w mieniu, obrazei lub smierci. Przed instalacja lub serwisowaniem
urzadzenia nalezy zapoznac sie uwaznie z instrukcja instalacyjna, eksploatacyjna i serwisowa.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
Przednia krawedzZ urzadzenia to nie stopiei! Nie wchodzi¢ na urzadzenie. Wynikiem poslizgnie¢ lub stycznosci
z rozgrzanym ttuszczem moga by¢ powazne obrazenia.

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

/\ NIEBEZPIECZENSTWO
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtracyjny tace na okruchy nalezy opréznia¢ do pojemnika
zaroodpornego codziennie na koniec dnia pracy. Niektére drobiny zywnosci moga ulega¢ samozaptonowi po
nasaczeniu w pewnych ttuszczach piekarskich.

A\ OSTRZEZENIE
Nie ostukuj kosza smazalniczego ani innych przyboréw kuchennych o listwe uszczelniajgca frytownicy. Funkcjg
listwy jest uszczelnianie spoiny miedzy kadziami frytownicy. Ostukiwanie koszy frytownicy o listwe w celu
oddzielenia tluszczu powoduje jej odksztatcenie i rozszczelnienie spoiny. Listwa ma z zalozenia by¢ ciasno
spasowana i nalezy ja demontowac wytacznie do czyszczenia.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Niezbedne jest odpowiednie zabezpieczenie urzadzenia przed przemieszczaniem sie — bez powodowania
naprezen mechanicznych w obwodzie elektrycznym. Do frytownicy dotaczono zestaw ograniczajgcy ruchomosé
urzadzenia. Jesli brakuje zestawu zabezpieczajacego, skontaktuj sie z lokalnym KES.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Frytownica wyposazona jest w przewdd zasilajacy (tréjfazowy) dla kazdej kadzi. Urzgdzenie moze takze posiadac
pojedynczy pieciozytowy przewdd dla catego systemu. Przed przemieszczaniem, testowaniem, konserwacja
i wszelkimi naprawami frytownicy Frymaster - odtgcz WSZYSTKIE przewody zasilania od sieci elektrycznej.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Pilnuj, aby w odplywie nie znalazly sie jakiekolwiek przedmioty. Samoczynne zamykanie serwomechanizméw moze
powodowac uszkodzenia lub obrazenia.

& OSTRZEZENIE

To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci ponizej 16 roku zycia lub osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej, lub takie, ktére nie posiadajg dostatecznego doswiadczenia i wiedzy, o ile nie
znajdujg sie one pod nadzorem lub nie zostaly pouczone w zakresie uzytkowania urzadzenia w sposé6b bezpieczny
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczeistwo. Nie wolno zezwala¢ dzieciom na zabawe z tym urzagdzeniem.

A\ osTRZEZENIE
Dla zapewnienia bezpiecznej i wydajnej eksploatacji frytownicy wraz z okapem, wtyczka zasilania okapu z linii
120-woltowej, musi by¢ w petni wigczona i zaryglowana w gniazdku wyposazonym w bolec i ostone.




WSKAZOWKA
Zawarte tu Instrukcje dotyczgce zbiorczego systemu napetniania/odprowadzania ttuszczu opisuja system RTI.
Instrukcje te nie musza mie¢ zastosowania do innych zestawdw zbiorczych.

& NIEBEZPIECZENSTWO
To urzadzenie musi zosta¢ podtgczone do zasilania o takim samym napieciu i fazie, jak okreslone na tabliczce
znamionowej znajdujacej sie po wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia.

A\ oSTRZEZENIE
Zachowac ostroznosc¢ i nosi¢ odpowiednie urzadzenia ochronne, aby unikngé kontaktu z goracym olejem lub
powierzchniami, ktére moga spowodowa¢ powazne poparzenia lub obrazenia ciata.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Nie nalezy rozpryskiwac aerozoli w poblizu pracujacego urzadzenia.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Zadna cze$¢ frytownicy nie moze by¢ zmieniana ani usuwana w celu zmieszczenia jej pod okapem. Pytania?
Zadzwon na infolinie serwisu firmy Frymaster Dean pod numer 1-800-551-8633.

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

A\ OSTRZEZENIE
Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywacé myjek ci$nieniowych.

A\ oSTRZEZENIE
Eksploatacja, instalacja i konserwacja tego produktu moze narazi¢ uzytkownika na dziatanie
chemikaliéw/produktéw, w tym [Bisfenolu A (BPA), weiny szklanej lub wiékien ceramicznych oraz krzemionki
krystalicznej], ktére sa znane Stanowi Kalifornii jako powodujace raka, wady wrodzone lub inne wady rozrodcze.
Aby uzyskac wiecej informacji, przejdz do www.P65Warnings.ca.gov .




OSWIADCZENIE GWARANCYJNE DLA URZADZEN ELEKTRYCZNYCH LOV-T™

Firma Frymaster, L.L.C udziela ponizszej, ograniczonej gwarancji pierwotnemu nabywcy tylko
tego urzadzenia oraz czesci zamiennych:

A. A. POSTANOWIENIA GWARANCYJNE — FRYTOWNICE

1. Firma Frymaster L.L.C. gwarantuje, ze w okresie dwdch lat w zadnym elemencie nie
wystgpig wady materiatowe i jakoSciowe.

2. Wszystkie czesci oprocz kadzi, uszczelek kolistych oraz bezpiecznikbw sg objete
dwuletnig gwarancjg od daty instalacji frytownicy.

3. 100. Jesli jakakolwiek czesS¢, za wyjagtkiem bezpiecznikdw i uszczelek kolistych filtru,
ulegnie awarii w okresie pierwszych dwoch lat od daty instalacji, firma Frymaster optaci
koszty robocizny (do dwoch godzin) koniecznej do wymiany tej czesci oraz koszt
maksymalnie 160 km/ 100 mil transportu (80 km/ 50 mil w kazdg strone).

B. B. POSTANOWIENIA GWARANCYJNE — KADZIE

Kadz ma dozywotnig gwarancje na czesci i robocizne. Jesli w kadzi wystgpi wyciek po
instalacji, firma Frymaster wymieni kadz, przeznaczajgc na procedure wymiany maksymalng
liczbe godzin przewidziang kartg czaséw realizacji procedur roboczych firmy Frymaster.
Elementy dotgczone do kadzi, takie jak czujnik przegrzania, kosze, uszczelki oraz odpowiednie
zaczepy sg réwniez objete 10-letnig gwarancja, jesli ich wymiana jest wymuszona przez
wymiane kadzi. Przecieki spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem lub tacznikami
gwintowanymi, takimi jak czujniki, czujniki wysokich temperatur, zawory odptywowe, czy tez
orurowanie zwrotne nie sg objete gwarancja.

C. POSTANOWIENIA GWARANCYJNE - EASY TOUCH - STEROWNIK Z EKRANEM DOTYKOWYM

Firma Frymaster LLC gwarantuje, ze urzadzenie Easy Touch - sterownik z ekranem dotykowym bedzie
wolny od wad materiatowych lub wykonania w okresie trzech lat dla czesci (dwa lata na wykonanie) od
pierwotnej daty instalacji.

D. ZWROT CZESCI

Wszystkie wadliwe czesci objete gwarancjg muszg zosta¢ zwrécone do Autoryzowanego
Punktu Serwisowego firmy Frymaster w ciggu 60 dni, aby roszczenie zostato uznane. Po 60
dniach zadne roszczenia nie bedg rozpatrywane.

E. WYtACZENIE GWARANCJI

Niniejsza gwarancja nie obejmuje sprzetu uszkodzonego przez niewtasciwe uzytkowanie,
naduzycie, wprowadzanie zmian lub w przypadkach, jak ponizsze:

e niewtasciwe lub nieautoryzowane naprawy (dotyczy réwniez kadzi spawanych poza siecig
serwisowg);



nieprzestrzeganie odpowiednich instrukcji instalacji i (lub) zaplanowanych procedur
konserwacyjnych opisanych w kartach MRC. W celu utrzymania gwarancji konieczne jest
przedstawienie dowodu wykonania zaplanowanej konserwacji;

niewtasciwa konserwacja;
uszkodzenie podczas transportu;
niestandardowe wykorzystanie;

usuniecie, zmiana lub zamazanie tabliczki znamionowej lub kodu daty na elementach
grzejnych;

eksploatacja kadzi bez ttuszczu piekarskiego lub innych cieczy;

zadna frytownica nie bedzie objeta gwarancjg, jesli nie zostanie przestany odpowiedni
formularz rozruchu.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje réwniez:

transportu lub podrézy na odlegtos¢ wiekszg niz 160 km/100 mil (80 km/50 mil w jedng
strone) lub podrézy, ktorych czas trwania przekracza 2 godziny;

stawek nadgodzinowych lub urlopowych;

szkdd nastepczych (kosztu naprawy lub wymiany innych, uszkodzonych elementéw
mienia), strat czasu, zyskow lub innych przypadkowych uszkodzen dowolnego rodzaju.

Nie wystepujg dorozumiane gwarancje przydatnosci do zadnego okreslonego celu.

Niniejsza gwarancja jest aktualna w dniu przekazania do druku i moze podlega¢ zmianom.

Vi



FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14 SERIES GEN Il LOV™
ROZDZIAL 1: WSTEP

UWAGA: Frytownica Frymaster BIELA14 wymaga rozruchu, pokazu i szkolenia obstugi przed

rozpoczeciem normalnej eksploatacji w gastronomii.

1.1 Ogélne

Przed przystapieniem do obstugi tego urzgdzenia doktadnie przeczytaj ten podrecznik. Niniejsza instrukcja
obejmuje wszystkie konfiguracje modeli frytownic McDonald's BIELA14-T LOV™. Frytownice z tej rodziny majg takie
same czesci i jezeli s omawiane jako grupa sg nazywane frytownicami FilterQuick™ FQE30.

Frytownice BIELA14-T LOV ™ s3 wyposazone w kadzie o niskiej zawartosci oleju, funkcje automatycznego
uzupetniania oleju, automatyczny zespét filtracji okresowej i ekran dotykowy. Budowa Euro-Look obejmuje
zaokraglone pokrywy goérne i duzy, okragly spust, ktéry umozliwia sptukiwanie frytek i innych zanieczyszczen do
miski filtra. Frytownice BIELA14-T LOV™ s3 sterowane za pomocg ekranu dotykowego M4000. Frytownice z tej serii
sg dostepne w konfiguracjach z kadziami petnymi lub dzielonymi. Mozna je kupi¢ w zestawach do pieciu frytownic.

Kazda kadz jest wyposazona w czujnik termiczny umozliwiajgcy doktadng kontrole temperatury.

Frytownice BIELA14-T LOV ™ sg wysytane w stanie catkowicie zmontowanym. Wszystkie frytownice sg dostarczane
z kompletnym zestawem standardowych akcesoriéw. Przed zapakowaniem kazda frytownica jest regulowana,
testowana i kontrolowana przez producenta.

1.2 Zasady bezpieczenistwa

Doktadnie zapoznac sie z niniejszym podrecznikiem przed wszelkimi prébami eksploatacji.

W catym tekscie znajduja sie uwagi zamieszczone w ramkach, jak ponizsza.

A PRZESTROGA
Ramki PRZESTROGA zawierajg informacje o dziataniach lub warunkach moggcych spowodowaé
nieprawidtowe funkcjonowanie urzgdzenia.

/\ OSTRZEZENIE
Ramki OSTRZEZENIE zawierajg informacje o dziataniach lub warunkach moggcych uszkodzi¢
urzgdzenie lub spowodowac jego nieprawidtowe funkcjonowanie.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Ramki NIEBEZPIECZENSTWO zawierajg informacje o dziataniach lub warunkach spowodowa¢é
obrazenia ciata oraz uszkodzenie urzadzenia i/lub jego nieprawidtowe dziatanie.

Frytownice BIELA14-T LOV™ sg wyposazone w funkcje wykrywania wysokiej temperatury, ktéra odcina zasilanie
podzespotow w razie btedu sterownika temperatury.

Sterownik jest wyposazony w baterie litowg. Baterie nalezy zastepowac wytgcznie baterig litowg Panasonic CR2032
3V, numer czesci 8074674. Uzywanie innej baterii moze stanowi¢ zagrozenie pozarem lub wybuchem. Baterie
mozna naby¢ w autoryzowanym serwisie fabrycznym.

& PRZESTROGA
Nieprawidtowe obchodzenie sie z baterig moze doprowadzi¢ do jej wybuchu. Nie tadowaé, nie
rozbieraé anie nie wrzucac baterii do ognia.

1-1




1.3 Informacje dotyczace sterownikéw M4000

Urzadzenie przetestowano i spetnia parametry graniczne dla urzadzenh cyfrowych klasy A, zgodnie z Art. 15 przepisow
Federalnej agencji d/s telekomunikacji (FCC). Urzadzenie atestowano jako produkt Kategorii A, ale stwierdza sie, ze
spetnia ono réwniez parametry graniczne dla urzadzeh Kat. B. Warunki te opracowano z myslag o zapewnieniu
odpowiedniego zakresu ochrony przed powodowaniem szkodliwych zaktécen podczas jego eksploatacji w warunkach
zaktadowych. Sprzet ten wytwarza, wykorzystuje i moze promieniowaé energie w pasmach radiowych i moze,
w przypadku montazu lub eksploatacji niezgodnych z instrukcjg, powodowac szkodliwe zaktdcenia w radiokomunikaciji.
Korzystanie z tego urzadzenia na obszarach mieszkalnych najprawdopodobniej spowoduje szkodliwe zakt6cenia,
w ktérym to razie uzytkownik bedzie miat obowigzek usuniecia zaktéceh na witasny koszt.

Firma Frymaster ostrzega, ze wszelkie modyfikacje komputerdw Frymaster, ktére nie s3 wyraznie dopuszczone
przez podmiot odpowiedzialny za zgodnos¢ z przepisami mogg spowodowac utrate praw do uzytkowania urzgdzenia.

W razie koniecznosci, uzytkownik powinien zgtosi¢ sie po dalsze wskazéwki do sprzedawcy sprzetu lub
doswiadczone technika RTV.

By¢ moze przydatna bedzie broszura, przygotowana przez Federalng Agencje d/s telekomunikacji (FCC):
~Rozpoznawanie i likwidacja zaktécen miedzy urzadzeniami RTV”. Niniejszg broszure mozna uzyska¢ w U.S.
Government Printing Office, Washington, DC 20402, Stock No. 004-000-00345-4.

14 Dane dotyczace uzytkownikéw w Unii Europejskiej

Unia Europejska ustanowita wtasne normy dotyczace tego typu urzadzen. Jezeli w danym przypadku zachodzi
réznica miedzy normami UE i poza UE, instrukcje lub informacje podane bedg w cieniowanej ramce,
przypominajgcej ponizszg.

Norma UE
Przykiad ramki stosowanej dla
odréznienia informacji tylko dla
krajow UE i innych niz UE.

1.5 Montaz, eksploatacja i personel obstugi

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 wylacznie osoby odpowiednio wykwalifikowane, certyfikowane, licencjonowane i/lub upowaznione,
jak opisano w rozdziale 1.6.

1.6 DEFINICJE

0SOBY WYKWALIFIKOWANE I/LUB UPOWAZNIONE DO OBSLUGI

Za osoby wykwalifikowane/upowaznione uwaza sie takie, ktére uwaznie zapoznaty sie z informacjami zawartymi
w niniejszej instrukcji i doktadnie przyswoity sobie funkcje sprzetu, lub posiadaja uprzednie doswiadczenie
z eksploatacjg sprzetu objetego niniejszym podrecznikiem.

WYKWALIFIKOWANY INSTALATOR

Za wykwalifikowanego instalatora uwaza sie osobe, podmiot, koncern i/lub firme, ktére, czy to osobiscie, czy przez
przedstawiciela prowadzi i odpowiada za instalacje urzagdzen elektrycznych. Wykwalifikowany personel musi mie¢
doswiadczenie w takich pracach, zna¢ obowigzujgce elektryczne srodki ostroznosci i zapewnia¢ zgodnosc
z wszystkimi przepisami majgcych zastosowanie kodekséw krajowych i lokalnych.

1-2



WYKWALIFIKOWANY SERWISANT

Za kwalifikowanego serwisanta uwaza sie osobe posiadajgca biezacg znajomos¢ urzgdzen Frymaster i upowazniong
przez firme Frymaster, L.L.C. do obstugi serwisowej sprzetu jej produkcji. Kazdy wykwalifikowany serwisant ma
obowigzek posiadania petnego zestawu instrukcji serwisowych i katalogdéw czesci zamiennych, oraz magazynowania
minimalnych ilosci czesci do urzadzen Frymaster. Liste autoryzowanych serwisantéw firmy Frymaster (FAS) mozna
znalez¢ na stronie firmy Frymaster pod adresem www.frymaster.com. Niekorzystanie z wykwalifikowanych
serwisantéw powoduje uniewaznienie fabrycznej gwarancji urzqdzenia Frymaster.

1.7 Procedura rozpatrywania roszczen dotyczacych uszkodzen transportowych

Co zrobi¢ jezeli zostanie dostarczone uszkodzone urzgdzenie:

Nalezy pamieta¢, ze to urzadzenie zostato doktadnie sprawdzone i zapakowane przez wykwalifikowany personel
przed opuszczeniem fabryki. Po przyjeciu urzadzenia firma przewozowa przejmuje petng odpowiedzialnos¢ za
bezpieczng dostawe.

1. Natychmiast zgto$ uszkodzenia, niezaleznie od ich rozmiaru.

2. Sprawdzic i spisa¢ wszystkie widoczne uszkodzenia lub straty oraz dopilnowa¢, czy informacje te zostaty
zapisane na liscie przewozowym lub pokwitowaniu przyjecia, podpisanym przez dostawce.

3. Ukryta szkoda lub uszkodzenie jesli uszkodzenie pozostanie niezauwazone do chwili rozpakowania
urzadzenia, nalezy bezzwtocznie powiadomi¢ firme przewozowa lub spedytora i wypetni¢ zgtoszenie roszczenia
dla szkody ukrytej. Nalezy to zgtosi¢ w ciggu 15 dni od daty dostawy. Nalezy pamieta¢ o zachowaniu pojemnika
przewozowego w celu ogledzin.

Frymaster NIE ODPOWIADA ZA USZKODZENIA LUB STRATY
POWSTALE PODCZAS TRANSPORTU.

1.8 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 wymagaja uzyskania okreslonych
informacji o urzadzeniu. Wiekszos¢ z tych informacji znajduje sie na tabliczce znamionowej przymocowanej po
wewnetrznej stronie drzwiczek frytownicy. Numery czesci znajduja sie w podreczniku serwisowym i katalogu czesci.
Zamoéwienia na czesci zamienne mozna sktada¢ bezposrednio w lokalnym FAS lub u dystrybutora. Liste
autoryzowanych serwisantéw firmy Frymaster(FAS) mozna znalez¢ na stronie firmy Frymaster pod adresem
www.frymaster.com. Jezeli nie masz dostepu do tej listy, skontaktuj sie z dziatem serwisu firmy Frymaster dzwonigc
pod nr. 1-800-551-8633 Iub 1-318-865-1711 albo za posrednictwem poczty elektronicznej pod adresem
service@frymaster.com.

W celu zapewnienia skutecznej pomocy potrzebne bedg nastepujgce informacje:

Numer modelu:

Numer seryjny:

Napiecie

Opis usterki

NINIEJSZY PODRECZNIK NALEZY ZACHOWAC DO POZNIEJSZEGO UZYCIA.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14 SERIES GEN Il LOV™
ROZDZIAL 2: INSTRUKCJA INSTALAC)I

21 Ogodlne wymogi instalacyjne
Prawidtowa instalacja jest podstawg bezpiecznej, wydajnej i bezproblemowej eksploatacji tego urzadzenia.

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

Niedopetnienie wymagania korzystania z ustug wykwalifikowanych, licencjonowanych i/lub uprawnionych
instalatoréw lub serwisantéw (zgodnie z definicja w punkcie 1.6 niniejszego podrecznika) do instalacji lub
serwisowania tego urzadzenia spowoduje uniewaznienie gwarancji firmy Frymaster i moze spowodowa¢é
uszkodzenie urzadzenia lub obrazenia personelu.

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

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

A NIEBEZPIECZENSTWO
Przepisy budowlane zabraniaja instalowania frytownic z otwartym zbiornikiem goracego tluszczu w poblizu
Zrédet otwartego ognia, w tym miedzy innymi opiekaczy i kuchenek gazowych.

WSKAZOWKA
Frytownice dostarczane fabrycznie bez przewodu i zestawu wtyczek zasilania nalezy przytacza¢ do sieci
konstrukcyjnie, za pomoca odpowiedniego przewodu gietkiego, od baterii terminali zamontowanej z tytu
urzadzenia. Frytownice takie nalezy okablowac zgodnie z norma NEC. Okablowanie konstrukcyjne zestawu
musi przewidywaé montaz ogranicznikéw ruchu zestawu.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Niezbedne jest odpowiednie zabezpieczenie urzadzenia przed przemieszczaniem sie — bez powodowania
naprezen mechanicznych w obwodzie elektrycznym. Do frytownicy dotgczono zestaw ograniczajacy
ruchomos¢ urzadzenia. W razie braku zestawu ograniczajgcego ruch skontaktuj sie z lokalnym
autoryzowanym serwisantem firmy Frymaster (FAS).

WSKAZOWKA
W razie konstrukcyjnego przytaczania urzadzenia bezposrednio do Zrédia zasilania, w okablowaniu
nalezy zamontowac rozwigzanie zapewniajgce odtgczanie od zasilania z przeSwitem co najmniej 3 mm.
we wszystkich biegunach.

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

WSKAZOWKA
W razie zamontowania stalego polgczenia urzadzenia z siecig zasilania nalezy zastosowac przewody
miedziane o temperaturze znamionowej co najmniej 75 °C (167 °F).

WSKAZOWKA
W razie uszkodzenia elektrycznego kabla zasilajgcego musi on zosta¢ wymieniony przez autoryzowanego
serwisanta firmy Frymaster lub podobnej wykwalifikowanej osoby w celu unikniecia zagrozenia.

A NIEBEZPIECZENSTWO
To urzadzenie musi zosta¢ podtaczone do zasilania o takim samym napieciu i fazie, jak okreslone na tabliczce
znamionowej znajdujacej sie po wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia.
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A NIEBEZPIECZENSTWO
Wszystkie polgczenia okablowania tego urzgdzenia muszg zosta¢ wykonane zgodnie ze schematami
okablowania dostarczanymi wraz z urzadzeniem. Nalezy zapoznac sie ze schematem (-ami) elektrycznym
dostarczonym z urzadzeniem podczas instalowania lub serwisowania tego sprzetu.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Do frytownicy jednokadziowej nie nalezy instalowa¢ fartucha odptywowego. Frytownica moze utracic
stabilnos¢, przewrécic sie, powodujgc obrazenia. W sasiedztwie urzadzenia nie moga sie znajdowac zadne
substancje tatwopalne.

W razie awarii zasilania frytownica wytgczy sie automatycznie. W takim przypadku ustaw przetgcznik zasilania
w pozycji OFF. Nie prébuj uruchomic frytownicy przed przywréceniem zasilania.

To urzadzenie musi znajdowac sie z dala od materiatdw palnych z wyjatkiem tego, ze mozna je instalowac
na podtogach palnych.

2.1.1 Odstepy i wentylacja

Odstep z obu stron i z tytu od konstrukgcji palnej musi wynosi¢ przynajmniej 15 cm (6 cali). Z przodu urzadzenia musi
zostac zapewniony odstep przynajmniej 61 cm (24 cali) w celu umozliwienia serwisowania i poprawnej pracy.

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

A NIEBEZPIECZENSTWO
Zadna czes¢ frytownicy nie moze by¢ zmieniana ani usuwana w celu zmieszczenia jej pod okapem. Pytania?
Zadzwon na infolinie serwisu firmy Frymaster Dean pod numer 1-800-551-8633.

2.1.2 Wymagania dotyczace uziemienia

Wszelkie urzadzenia zasilane energig elektryczng musza by¢ uziemione zgodnie z odpowiednimi przepisami
krajowymi i lokalnymi oraz, tam gdzie to wtasciwe, przepisami UE. Urzgdzenia muszg by¢ uziemione elektrycznie
zgodnie z przepisami lokalnymi lub w razie ich braku z normg NEC ANSI/NFPA 70 lub CEC CSA C22.2, w zaleznosci od
miejsca instalacji. Wszystkie elementy (przytagczone za pomocg przewodoéw lub przytaczone na

state) powinny by¢ poditgczane do uziemionej sieci elektrycznej. Schematy elektryczne sg

dostarczane wraz z frytownicg. Sprawdz tabliczke znamionowa po wewnetrznej stronie

drzwiczek frytownicy pod katem prawidtowego napiecia znamionowego.

Ekwipotencjalna tapa uziemiajaca pozwala na podtgczenie elektryczne catego urzadzenia, aby
zapewni¢, ze nie wystepuje réznica potencjatu pomiedzy urzadzeniami, co moze by¢ 8021852A
niebezpieczne.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Urzadzenie wyposazono w tréjbolcowa uziemiong wtyczke zasilania, zapewniajgcg ochrone przed
porazeniem. Wtyczke nalezy wklada¢ jedynie do odpowiednio uziemionego gniazda tréjotworowego.
Zabrania sie wycinania lub usuwania bolca uziemiennego wtyczki.

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

2.1.3 Wymogi australijski

Nalezy zainstalowac¢ zgodnie z normami AS 5601 / AG 601, ustanowionymi przepisami wtadz miejscowych, oraz
dotyczgcymi gazu, elektrycznosci i wszelkich pozostatych.
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2.2 Wymagania dotyczace zasilania:

Tréjfazowy wtyk zasilajgcy dla elementéw ma parametry: 60 A, 250 VAC i ma konfiguracje NEMA L15-60P. Wtyk uktadu
sterujacego i filtrujgcego ma parametry 20 amperéw, 120/208 VAC i konfiguracje NEMA L21-20P. Kazda frytownica
powinna by¢ wyposazony w oddzielny przewdéd dla elementu grzejnego a takze przewdd kontrolny.

OKABLOWA |  MIN. AWG A (na odgatezienie)
NAPIECIE FAZA | NIE SERWIS | ROZMIAR  (mm?) L1 L2 L3
208 3 3 6 (16) 39 39 39
240 3 3 6 (16) 34 34 34
480 3 3 8 (10) 17 17 17
220/380 3 4 6 (16) 21 21 21
240/415 3 4 6 (16) 20 20 21
230/400 3 4 6 (16) 21 21 21
WSKAZOWKA

W razie zamontowania stalego potlgczenia urzadzenia z siecig zasilania nalezy zastosowac przewody
miedziane o temperaturze znamionowej co najmniej 75 °C (167 °F).

A NIEBEZPIECZENSTWO
To urzadzenie musi zosta¢ podigczone do zasilania o takim samym napieciu i fazie, jak okreslone na
tabliczce znamionowej znajdujacej sie po wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Wszystkie polgczenia okablowania tego urzadzenia muszg zosta¢ wykonane zgodnie ze schematami
okablowania dostarczanymi wraz z urzadzeniem. Nalezy zapoznac sie ze schematem (-ami) elektrycznym
dostarczonym z urzgdzeniem podczas instalowania lub serwisowania tego sprzetu.

23 Po umieszczeniu frytownic na stanowisku smazalniczym

A NIEBEZPIECZENSTWO
Zadna czes¢ frytownicy nie moze by¢é zmieniana ani usuwana w celu zmieszczenia jej pod okapem. Pytania?
1-800-551-8633.

1. Po umieszczeniu frytownicy na stanowisku smazalniczym nalezy jg wypoziomowac za pomocg poziomicy
stolarskiej — zaréwno w ptaszczyznie lewa-prawa, jak i przéd-tyt.

Aby wypoziomowac frytownice, nalezy wyregulowa¢ koétka, zachowujgc ostroznos$¢, aby frytownice znajdowaty
sie na wtasciwej wysokosci na stanowisku smazalniczym.

Przednie prawe kétko samonastawne mozna zablokowa¢ za pomoca $rub ustalajacych, ktére moga wymagaé
poluzowania w celu ustawienia urzgdzenia na miejscu. Po ustawieniu maszyny w przewidzianym miejscu,
wkrety blokujgce kétka samonastawne mozna zablokowac¢ koétkiem ustawionym réwnolegle do frytownicy od
przodu do tytu, aby utatwi¢ wysuwanie i wsuwanie frytownicy dla potrzeb czyszczenia i w celu niedopuszczenia
by kétko uderzato w zasobnik oleju.

Po ostatecznym ustawieniu frytownicy na stanowisku smazalniczym, zainstalowa¢ ograniczniki dostarczone
przez KES z urzgdzeniem, aby ograniczy¢ zakres jej ruchéw i aby frytownica nie podlega naprezeniom ani nie
przenosita ich na przewody/potgczenia elektryczne lub instalacje gazowa. Zainstaluj ograniczniki zgodnie
z dostarczonymi instrukcjami. Jezeli urzadzenie zostanie odtgczone w celu przeprowadzenia czynnosci
serwisowych lub z innych powodéw, przed ponownym uzyciem frytownicy nalezy zatozy¢ ograniczniki.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Niezbedne jest odpowiednie zabezpieczenie urzadzenia przed przemieszczaniem sie — bez powodowania
naprezen mechanicznych w obwodzie elektrycznym. Do frytownicy dotaczono zestaw ograniczajacy
ruchomos¢ urzadzenia. W razie braku zestawu ograniczajgcego ruch skontaktuj sie z lokalnym
autoryzowanym serwisantem firmy Frymaster (FAS).
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A NIEBEZPIECZENSTWO
Goracy olej moze powodowa¢ powazne oparzenia. Unika¢ kontaktu. Przed préba przesuniecia frytownicy musi
ona zostac oprézniona z oleju, aby unikna¢ jego rozlania, poslizgniec i powaznych oparzen. Jezeli frytownice
nie beda odpowiednio zabezpieczone, moga sie przechyli¢ i spowodowa¢ powazne obrazenia ciata.

2. Oczys¢ i napetnij olejem kadzie do dolnej linii poziomu oleju. (patrz Procedury konfiguracji i wytgczania
urzgdzenia w rozdziale 3).

24 Montaz toza zbiornika JIB

Otworz drzwiczki frytownicy (zwykle skrajnie po
prawej stronie) i zdemontuj obejme zabezpieczajaca
na czas transportu, wykrecajgc cztery Sruby (patrz
Rysunek 1). Zamontuj foze zbiornika JIB dostarczone
w zestawie akcesoridw, uzywajac do tego celu srub
wykreconych podczas demontazu obejmy (patrz
Rysunek 2). W niektorych konfiguracjach toze jest
opcjonalne. Zamontuj opcjonalng ostone
przeciwrozbryzgowa JIB na dole zbiornika JIB (patrz Rysunek 1 Rysunek 2
rysunek 3). Jezeli uzywany jest ttuszcz staty, wiecej
informacji o montazu mozna znalez¢ w rozdziale
Aneks A na koncu tego podrecznika.

Rysunek 3
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14-T SERIES GEN Il LOV™
ROZDZIAL 3: INSTRUKCJA OBStUGI

ORIENTACJA W ELEMENTACH FRYTOWNICY ELEKTRYCZNEJ SERII BIELA14 - LOV

Obudowa przeciwwywrotna Podzespoty

Uchwyt kosza

T~

Pokrywa gorna

Panel sterowania

(pokazany Element
sterownik M4000)~—» /ukos’ny
Whytacznik
zasilania /

Miska filtra
. Zbiornik oleju JIB za
Przednia rekojes¢ pojemnika  Sitofiltra  Klucz do korka drzwiczkamJi (patrz
utylizacyjnego i blokada filtra wstepnego rozdz. 3.3 Rysunek 1)

TYPOWA KONFIGURACJA (BIELA314-T PRZEDSTAWIONA)
UWAGA: Wyglad posiadanej frytownicy moze sie nieznacznie rézni¢ od pokazanego
w zaleznosci od konfiguracji i daty produkgji.
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3.1 Procedury konfiguracji i wytaczania urzadzenia

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

A PRZESTROGA
Przed wigczeniem frytownicy upewnij sie, ze zawory spustowe kadzi sg zamkniete. Usun stojaki wspierajgce
kosze (jezeli sa zainstalowane), a nastepnie wypetnij kadz do dolnej kreski OIL-LEVEL. Jezeli wykorzystywany
jest ttuszcz piekarski w postaci statej, upewnij sie, ze znajduje sie on na dnie kadzi.

3.1.1 Konfiguracja

& NIEBEZPIECZENSTWO
Nigdy nie wiaczaj urzadzenia z pusta kadzia. Przed podtaczeniem energii kadz musi by¢ napetniona olejem
lub woda do kreski napeinienia. Niezastosowanie sie spowoduje nieodwracalne uszkodzenia agregatu.
Moze tez spowodowac pozar.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Przed napetnieniem kadzi olejem musza zosta€ z niej usuniete wszelkie krople wody. Niezastosowanie sie
do tego zalecenia spowoduje rozchlapywanie goracego oleju po jego nagrzaniu do temperatury smazenia.

A\ OSTRZEZENIE
BIELA14-T nie jest przeznaczona do uzywania statego ttuszczu piekarskiego bez zamontowanego zestawu do
tego rodzaju ttuszczu. Uzycie tluszczu statlego bez zestawu do tego rodzaju ttuszczu zatkanie spowoduje
przewodéw olejowych. Pojemnosé oleju w frytownicy elektrycznej BIELA14-T LOV ™ Frytownica wynosi 14,5 litra
(32 funty/3,8 galona) w temperaturze 21 °C (70 °F) w przypadku urzadzenia jednokadziowgo i 8,33 litra
(18,2 funtéw/2,2 galona) przy temperaturze 21 °C (70 °F) dla kazdej potowy w urzadzeniu dwukadziowym.

1. Napetnij kadz olejem do dolnej linii OIL LEVEL znajdujacej sie z tylu kadzi. Umozliwi to rozszerzanie oleju
w miare nagrzewania. Zimnego oleju nie wolno nalewa¢ powyzej dolnej linii, poniewaz w miare rozszerzania sie
oleju pod wptywem ciepta naczynie moze sie przepetni¢. W przypadku zbiorczych uktaddw oleju, patrz czes¢
5.3.9, aby uzyskac instrukcje dotyczace napetniania kadzi z uktadu zbiorczego. Jezeli wykorzystywany jest ttuszcz
piekarski w postaci statej, upewnij sie, ze znajduje sie on na dnie kadzi.

2. Upewnij sie, ze kable zasilania sg podigczone do odpowiednich gniazd (jesli dotyczy). Sprawdz, czy
powierzchnia czotowa wtyku jest wyréwnana z ptytg zewnetrzng i nie wida¢ przewoddw.

3. Upewnij sie, ze zasilanie jest wigczone. Gtéwny wytgcznik znajduje sie za lewymi drzwiami frytownicy z przodu
lewej skrzynki stycznikow.

4. Upewnij sie, ze sterownik jest wigczony, naciskajgc i przytrzymujac przycisk zasilania przez 3 sekundy.
Urzgdzenie automatycznie wigcza cykl topienia, jezeli temperatura kadzi jest nizsza niz 82 °C (180 °F) i wyswietli
komunikat MELT CYCLE IN PROGRESS (CYKL TOPIENIA W TOKU). (UWAGA: Podczas cyklu topienia palniki
bedg sie zapalaty na kilka sekund, a nastepnie gasty na dtuzszy czas). Ttuszcz w stanie statym nalezy miesza¢ od
czasu do czasu podczas procesu podgrzewania, aby upewnic¢ sie, ze stopieniu ulegta catos¢ ttuszczu w kadzi. Gdy
temperatura kadzi osiggnie 82 °C (180 °F), urzgdzenie automatycznie przetaczy sie w tryb ogrzewania, a komunikat
PREHEAT (NAGRZEWANIE WSTEPNE) bedzie wyswietlany az do osiggniecia wartosci zadanej 9 °C (15 °F). Palniki
beda zapalone do momentu osiggniecia zaprogramowanej temperatury smazenia. Po osiggnieciu przez frytownice
temperatury docelowej na wyswietlaczu sterownika zostanie wyswietlony komunikat START (ROZPOCZNI)),
€0 oznacza, ze frytownica jest gotowa do uzycia.

5. Upewnij sie, ze poziom oleju znajduje sie na gérnej linii OIL LEVEL, gdy olej osiggnie zaprogramowangq
temperature smazenia.

6. Maksymalna porcja frytek w oleju lub ttuszczu nie powinna wynosi¢ wiecej niz 0,7 kg (1% funtéw).
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Wytaczenie grilla
1. Ustaw przetgcznik ON/OFF (WE./WYL.) sterownika w pozycji OFF (WYL.), aby wytgczy¢ frytownice.
2. Rozpocznij cykl filtracji oleju i wyczys¢ frytownice (patrz rozdziaty 5 i 6).
3. Oczys¢ miske filtra i wymien papier lub wktadke. Nie pozostawia¢ w misce filtra
statego ttuszczu na noc.
4. Umiesc¢ pokrywy kadzi na kadziach.

3.2. Obstuga

Frytownica jest wyposazona w sterowniki M4000 (ilustracja po prawej). Patrz: Instrukcja
obstugi sterownika M4000 w Rozdziale 4 zawierajgca procedury programowania sterownika

. . STEROWNIK M400
i procedur operacyjnych.

Wiecej informacji o obstudze wbudowanego uktadu filtracji mozna znalez¢ w rozdziale 5 w niniejszym podreczniku.

3.3 Automatyczne uzupetnianie niskiej pojemnosci oleju

Jesli we frytownice wbudowano ukiad niskiej o
zawartosci oleju (LOV ™), poziomy oleju w kadzi s P Przetacznik niskiego
) (. ) p. y .J 2 resetowania JIB (poj.
stale sprawdzane i uzupetniane w razie potrzeby ze o
A B s uzupehiania tluszczu):
zbiornika w szafce. W zbiorniku miesci sie 15,88 kg

) Resetuje zotty wskaznik
oleju. W normalnych warunkach pracy wystarcza po wymianie oleju.

to na okoto dwa dni.
Podzespoty ukfadu zostaty opisane po prawej \Specjalna nakrywka:

stronie (patrz Rysunek 1). Z zamontowanymi przewodami
zasysajgcymi olej ze zbiornika

UWAGA: Ukfad jest przeznaczony do uzupetniania do kadzi frytownicy.
poziomu oleju, a nie ich napetniania. Kadzie bedg
wymaga¢ napetnienia recznego po rozruchu Poj. uzupetniania ttuszczu

i po gtebokim oczyszczeniu (odparowaniu), chyba (JIB): JIB to pojemnik na olej.
ze uzywany jest system zbiorczy —dostawy Rysunek 1
Swiezego oleju.

3.3.1 Przygotowanie systemu do uzycia

Po umieszczeniu frytownicy pod okapem
zainstaluj kosz JIB (Jug In Box) dostarczony
w pakiecie akcesoriéw (patrz Rysunek 2). Jesli
uzywasz opcji pracy z tluszczem statym, patrz
Dodatki Bi C.

Rysunek 2
3.3.2 Wymiana zbiornika oleju

Wyjmij oryginalng pokrywe z pojemnika na olej i opakowania foliowego. Zamien na dostarczong nakrywke, ktéra jest
potaczona ze sprzetem ssacym. Upewnij sie, ze rura zasilajgca z nakrywki siega do dna zbiornika oleju.

Umies$¢ zbiornik oleju wewnatrz szafki i wsun go na miejsce (jak pokazano na nastepnej stronie). Podczas wstawiania
zbiornika do frytownicy zachowaj ostroznos¢, aby nie zaczepic¢ sprzetem ssgcym o wnetrze szafki.

Uktad jest gotowy do pracy.
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3.3.3 Rutynowe zmiany oleju

Gdy poziom oleju w zbiorniku jest niski,
aktywowany jest z6tty wskaznik (patrz rysunek 3) i
wyswietla sie komunikat TOP OFF OIL EMPTY.
Nacis$nij przycisk wyboru, aby wyczysci¢ ekran.
Po napetnieniu i/lub wymianie zbiornika, nacisnij
i przytrzymaj pomaranczowy przycisk resetowania
znajdujacy sie obok zbiornika oleju, az zétty
wskaznik przestanie sie Swieci¢. Jedli uzywasz
statego ttuszczu, zapoznaj sie z dodatkami B i C,
aby uzyskac instrukcje.

1. Otworz szafke i wysunh zbiornik JIB z szafki
(patrz Rysunek 4).

Rysunek 4
3. Umies¢ zbiornik w pozycji pionowej i zdejmij
nakrywke oraz uszczelnienie (patrz Rysunek 6).

Rysunek 6

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

Rysunek 3

Z6tty wskaznik sygnalizujacy pusty zbiornik oleju.

Zdejmij nakrywke i wylej pozostaty olej ze zbiornika
réwnomiernie do wszystkich kadzi (patrz Rysunek 5).

Rysunek 5

Umies¢ rure w nowym, petnym zbiorniku (patrz Rysunek 7).

Rysunek 7

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

Nacisnij przetacznik zerowania JIB,
aby wytaczy¢ 26ty wskaznik JIB na
sterowniku M4000 (patrz rysunek 8).

3.3.4 Zbiorcze lub przednie systemy utylizacji oleju

Instrukcje instalacji i obstugi systeméw zbiorczych oleju mozna znalezé w Aneksie

C na koficu niniejszego podrecznika.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14 SERIES GEN IIl LOV™
ROZDZIAL 4: INSTRUKCJA OBStUGI STEROWNIKA M4000

41 0gdlne informacje na temat M4000

Witamy w Srodowisku sterownika M4000, tatwego w obstudze urzadzenia z ekranem dotykowym z menu obstugujgcym
40 produktoéw. Jedno wecisniecie przycisku rozpoczyna cykl smazenia dla wybranego produktu. Nalezy jedynie wybraé pozycje
menu przyciskiem produktu i nacisng¢ przycisk START (ROZPOCZNIJ) pod wyswietlaczem pokazujacy zagdang pozycje.
Sterownik moze ptynnie przechodzi¢ z produktu McNuggets do Crispy Chicken i do dowolnego dodanego elementu menu.

M4000 bedzie wspétpracowat z frytownicami elektrycznymi i gazowymi, o kadziach jednolitych jak i dzielonych.

4.2  Opisifunkcje przyciskéw sterownika M4000
4.2.1 Przyciski nawigacyjne

Produkt/Zmien produkt Rozpocznij smazenie/Anuluj alarm
Lampa

wskaznika
nagrzewu

On-Off
(Nacisnij i
przytrzymaj,
aby wiaczy¢.
Nacisnij, aby
wytaczyc)

Przycisk f \ \
Home TPM
Tem
Menu

(ustawienia, peratura Informacje (jakos$é oleju)
rzepisy) Zmi Zmieh dot. statystyki
przepisy jer:;?(r;a filtracji menu Oszczedzanie  Reczne

energii uzupetnianie
4.2.1.1 Pasek przyciské6w menu giéwnego

Pasek przyciskdéw menu gtéwnego u dotu ekranu stuzy

do poruszania sie po strukturze menu urzadzenia  Rysunek 1
M4000 (patrz rysunek 1).

4.2.1.2 Przycisk ekranu giéwnego (home)

Przycisk home stuzy do przejscia na ekran gtéwny sterownika
(patrz: rysunek 2). Na ekranie gtéwnym znajdujg sie przyciski:

Crew Mode, Menus, Recipes, Settings i Service.

Rysunek 2
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4.2.1.3 Przycisk Crew Mode (tryb obsady)

Przycisk crew mode pozwala na przejscie z ekranu gtéwnego na tryb
gotowania (patrz rysunek 3).

4.2.1.4 Przycisk Menus Rysunek 3
Przycisk menu stuzy do konfigurowania wielu menu zawierajgcych

okreslone produkty, takie jak $niadanie, lunch i menu przetaczania

(patrz rysunek 4).

4.2.1.5 Przycisk Recipes (receptury)

Rysunek 4

Przycisk Recipes umozliwia edycje lub dodawanie produktéw

(patrz rys. 5).

4.2.1.6 Przycisk Settings

Przycisk Settings umozliwia dostep do edycji ustawien frytownicy

(patrz rysunek 6).

P Y Rysunek 5
4.2.1.7 Przycisk Service

Przycisk Service umozliwia dostep do funkcji serwisowych frytownicy

(patrz rysunek 7).
Jesli podczas programowania urzadzenie i wykonywania innych

funkcji, w ciggu jednej minuty nie wystgpi zadna czynnos¢, sterownik Rysunek 6

powraca do poprzedniego trybu pracy.

4.2.1.8 Przycisk Power

Nacisniecie i przytrzymanie przycisku power powoduje doprowadzenie
zasilania do interfejsu uzytkownika i frytownicy. Naci$niecie przycisku
zasilania wigczonej frytownicy powoduje jej wytgczenie (patrz rysunek 8).

4.2.1.9 Przycisk Language (jezyk)

o . . . . Rysunek 7
Nacisniecie przycisku Language powoduje przetgczanie miedzy
jezykiem podstawowym a jezykiem dodatkowym, jesli funkcja zostata
skonfigurowana w ustawieniach menedzera (patrz rysunek 9).

Rysunek 8 Rysunek 9
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4.2.1.10 Przycisk Filter Menu

Nacisniecie przycisku Filter Menu zapewnia dostep do funkcji zwigzanych z filtrowaniem, utylizacjg,
opréznianiem, napetnianiem oraz gtebokim czyszczeniem kadzi (patrz rysunek 10).

Rysunek 10
4.2.1.11 Przycisk Temperture
Nacisniecie przycisku temperatury wyswietla rzeczywistg temperature w kadzi i temperature
zadang (patrz rysunek 11).

Rysunek 11

4.2.1.12 Przycisk Menu

Nacisniecie przycisku Menu pozwala na przetgczanie pomiedzy réznymi rodzajami menu, jesli zostaty
skonfigurowane (patrz rysunek 12).

Rysunek 12
4.2.1.13 Przycisk Energy Saver (oszczednos¢ energii)
Nacisniecie przycisku Energy Saver przetgcza frytownice ze standardowej wartosci nastawy na
nizszg nastawe temperatury, gdy frytownica pozostaje w stanie bezczynnosci, aby zaoszczedzi¢ na
kosztach energii (patrz rysunek 13).
Rysunek 13
4.2.1.14 Przycisk Information Statistics (informacje statystyczne)
Nacisniecie przycisku Information Statistics dostarcza informacji o wartosciach statystycznych filtréw,
oleju, okresach uzytkowania, przydatnosci do uzytku, czasu odzyskiwania, ostatniego obcigzenia
i wersjach oprogramowania (patrz rysunek 14).
Rysunek 14
4.2.1.15 Funkcja Manual Oil Top Off (reczne uzupetnianie oleju)
Nacisniecie przycisku Manual Oil Top Off umozliwia uzytkownikowi reczne uzupetnienie kadzi,
jesli funkcja bedzie wigczona (patrz rysunek 15).
. . Rysunek 15
4.2.1.16 Pozycje Escape Menu (menu wyjscia)
Aby wyjs¢ lub wycofac sie z réznych MENU lub MENU PODRZEDNYCH, nalezy nacisng¢
przycisk Home lub ze strzatkg wstecz. (patrz rysunek 16). ::
Rysunek 16
4.2.1.17 Przycisk TPM (catkowita polaryzacja materiatéw) OQS (czujnik jakosci oleju) y
Nacisniecie przycisku TPM podswietlonego Swiattem statym pozwoli na wyswietlenie ostatnich
30 dni odczytow parametrow TPM/OQS (patrz rysunek 17). Podswietlanie przycisku Swiattem
przerywanym sygnalizuje, ze mineto wiecej niz 24 godziny od ostatniej wymiany filtra OQS
i pojawi sie monit o jego wymiane. Rysunek 17
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4.3 Drzewo struktury menu sterownika M4000

Ponizej wskazano gtéwne elementy programowania M4000, w kolejnosci w jakiej pojawiaja sie srodtytuty w
poszczegblnych rozdziatach Instrukgcji Instalacji i Obstugi.

Menu fiItracji"}

— Auto Filtration (Filtracja auto.)

I— Maintenance Filter (Konserwacja filtra)

— Utylizacja oleju

I— Spuszczenie oleju

— Napetnianie kadzi z miski spustowej

— Napetnianie kadzi z systemu zbiorczego (tylko system zbiorczy)
— Z miski do odpadoéw (tylko w przypadku systeméw zbiorczych)
'— Czyszczenie glebokie

Przycisk Home i) — Serwis %
[w]
—Tryb zaltogi (tryb smazenia) s Ma”agsrd(4_321 )Eﬂl
—Menu (1234 -dzienni
( ,) R Konfiguracja kodu dostepu
Utwérz nowy Obstuga menu USB
—Receptury (1234) . Skopiuj menu z USB na frytownice
— Nazwa produktu ZespOtmm
— Temperatura § L— Préba limitu wysokiej temperatury

— Czas smazenia £33

— Rozmiar wsadu iz

— Licznik czasu jakosci T

— Otrzasniecie 1%

— Otrzasniecie 2[7]

— Filtracja /.

— Ustawienia i

— Kierownik EE?

— Jezyk

Podstawowy

Poboczny

— Data & Godzina

— °F na °C/°C na °F (przefaczanie skali temperaturowej)
— Dzwigk

Gtosnose

Ton

— Atrybuty filtracji

Filtruj po (smazeniu)

Czas filtrowania (godziny)
Przerwa w filtracji

Czas przerwy w filtracji
Uzupetnianie przyciskiem

— Oszczednosci energii (wlaczone, temperatura, czas)
— Przypisanie do linii (liczba koszykéw)
— Jaskrawos$¢

- Wygaszacaekranu

L— SERWIS (1650) =l
— Elementy lokalne (urzgdzenia z normg CE/nie-CE)
[— Rodzaj energii (gaz/elektrycznosc)
— Rodzaj kadzi (petna/dzielona)
Konfiguracja koszyka
— Typ uktadu olejowego (JIB/zbiorczy)
— System oleju odpadowego (brak/zbiorczy/z
usuwaniem przez przednig cze$¢ urzadzenia)
— Automatyczne uzupeinianie kadzi (wiwyt)
— Czas opdznienia ATO
[— Ustawienia czasu filtracji
— Typ filtracji
— Konfiguracja QQS
QQS (whwyt)
Typ oleju (krzywa oleju)
Typ wyswietlacza (numeryczny/tekstowy)
Odrzu¢ teraz (warto$¢ TPM)
Discard Soon (TPM Offset Value)
Dispose delay timer (Zegar opéznienia utylizacji)




4.4 Drzewo struktury informacji menu M4000

Ponizej przedstawiono wartosci statystyczne informacji podawanych przez sterownik M4000 i kolejnos¢, w ktérej
nagtowki podmenu rozmieszczone beda w menu kontrolera.

Informacije dot. statystyki tl
— Filtracja «*:

— 1. Biezacy dzien i data

— 2. Liczba cykli smazalniczych pozostatych do nastgpnej filtracji
— 3. Dzienna liczba cykli smazalniczych

— 4. Dzienna liczba cykli filtracyjnych

[— 5. Dzienna liczba pominietych cykli filtracyjnych

— 6. Srednia liczba cykli smazalniczych na filrowanie

— 7. Filtracja

— Olejl

— 1. Data ostatniej utylizacji

— 2. Liczba cykli smazalniczych od ostatniej utylizacji

I— 3. Filtrowanie od ostatniej utylizacji

— 4. Liczba pominigtych cykli filtrowania od ostatniej utylizacji
— 5. Biezacy okres uzytkowania oleju

L— 6. Srednia liczby cykli smazalniczych na okres uzytkowania oleju
— Zywotnosé[4

— 1. Data uruchomienia

— 2. Numer seryjny urzgdzenia

— 3. Nrseryjny sterownika

— 4. Catkowita liczba godzin, w ktérych urzgdzenie byto wigczone
— 5. Catkowita liczba cykli nagrzewania

— Uzycie ﬂ

— 1. Data rozpoczecia uzytkowania

— 2. Calk. liczba cykli smazalniczych

— 3. Calk. liczba przerwanych cykli

— 4. Catkowita liczba godzin, w ktorych kadz byta wigczona

— Regeneracja i

1. Czas ostatniej regeneradji

— Ostatni wsad &5~

— 1. Ostatni smazony produkt

— 2. Czas rozpoczecia ostatniego wsadu

— 3. Czas smazenia ostatniego wsadu

— 4. Czas zaprogramowania ostatniego wsadu

— 5. Maks. temp. kadzi podczas ostatniego wsadu

— 6. Min. temp. kadzi podczas ostatniego wsadu

— 7. Srednia temp. kadzi podczas ostatniego wsadu

— 8. % czasu smazenia, gdy nagrzewanie jest wigczone
— 9. Temp. kadzi przed rozpoczeciem smazenia

— Wersje oprogramowania 5!

— 1. Wersje oprogramowania UIB

— 2. Wersje oprogramowania SIB (1, 2 - dzielone)
— 3. Wersje oprogramowania VIB

— 4. Wersje oprogramowania FIB

— 5. Wersje oprogramowania OQS

— 6. Rzeczywista temperatura kadzi (L, P - dzielone)
— 7. AIF RTD Temp (L, P - dzielone)

— 8. ATO RTD Temp (L, P - dzielone)

— 9. ID ptytki drukowanej

— 10. Wersja oprogramowania bramy

— 11. Adres IP bramy

— 12. Jako$¢ potgczenia z bramg

— 13. Sita sygnatui szumu bramy

— Reset 0 (resetuje dane uzytkowania 4321)
— Swiezy olej

— 1. Liczba cykli smazalniczych od ostatniej utylizacji

— 2. Liczba cykli smazalniczych od ostatniej utylizacji

— 3. Data resetowania licznika $wiezego oleju

— 4. Licznik $wiezego oleju

— Reset $wiezego oleju 2 (resetuje dane $wiezego oleju 4321)
— Statystyki TPM
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4.5 Funkcje podstawowe

Podstawy obstugi M4000

Wiacz lub wylacz frytownice ON

and OFF (Wt.) & (Wyt.)
Nacisngc i przytrzymac przycisk,
aby wigczy¢ urzadzenie.
Nacisng¢ przycisk, aby wytgczy¢
urzadzenie. Wybrac¢ przycisk
na pozgdanej stronie, aby
oddzieli¢ zbiornik.

Zmiana produktu

<\ : i
Nacisng¢ ICONE (IKO

NE )
produktu powigzang /
z torem do wymiany
produktu. Nastepnie

nacisngc¢ ikone
nowego produktu.

Uruchamianie cyklu smazenia

Nacisng¢ przycisk START (ROZPOCZNIJ),
/ znajdujacy sie pod pozadanym produktem.
Anulowanie cyklu smazenia
Nacisng¢ RED (CZERWONY) przycisk
X obok pozgdanego produktu w

czasie pierwszych 30 sekund smazenia.

Anulowanie alarmu Shake

(Otrzasniecia) lub Duty (Pracy)
Nacisnagc¢ przycisk pod
aktywnym ekranem.

Anulowanie alarmu End of Cook
(Koniec smazenia) /
(REMOVE - US'yJN)

Nacisng¢ przycisk pod

aktywnym ekranem.

Kontrola temperatury
i temperatury docelowej \
Nacisng¢ przycisk temperatury.

Wyswietli¢ biezgcg temperature ——
i temperature docelowg.

Zmiana Menu Temperatura  ogyczedzanie Informacie dot.
jezyka filtracji Menu energii statystyki

/

Przycisk Home
(ustawienia, przepisy) ~,
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4.6

1

4

5

7

8

Smazenie

Gotowanie z M4000

Produkt jest pokazany na ekranie. W celu wybranie
innego produktu nacisng¢ jego ikone i wybrac
inny produkt.

Nacisna¢ przycisk START (ROZPOCZNIJ) znajdujgcy sie pod
produktem, aby rozpoczgé cykl smazenia.

Ekran zmieni sig na COOKING (SMAZENIE)
Z pozostatym czasem smazenia.

SHAKE (OTRZASNIECIE) na zmiane z koszykiem jest
wyswietlane, gdy nadszedt czas na otrzgsniecie
kosza smazalniczego.

Nacisng¢ przycisk SHAKE/BASKET (OTRZASNIE,CIE/
KOSZ), aby anulowac¢ alarm SHAKE (OTRZASNIECIE).

REMOVE (USUNIECIE) na zmiane z CHECKMARK (ZNAK WYBORU)
jest wyswietlane, gdy cykl smazenia zostat zakorczony.

Nacisngc¢ przycisk REMOVE/CHECKMARK
(USUNIECIE/ZNAK WYBORU), aby anulowac alarm.

QUALITY TIMER (STOPER JAKOSCI) wy$wietlany jest ponizej przycisku
START (ROZPOCZNIJ), w miare odliczania stoper jakosci.

Po wecisnieciu przycisku START (ROZPOCZNIJ) stoper zakonczy
odliczanie czasu przest. jako$ciowego i uruchomi cykl smazenia.

HOLD EXPIRED (WSTRZYMANIE WYGAStLO) na zmiane

10 z CHECKMARK (ZNAKIEM WYBORY) jest wy$wietlane,

gdy uptynat czas stopera lub stoper wygast.

Nacisniecie przycisku HOLD EXPIRED/CHECKMARK
(WSTRZYMANIE WYGASLO/ZNAK WYBORU) przywraca
wyswietlacz do aktualnie wybranego produktu i urzgdzenie
jest gotowe do smazenia.
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4.7 Programowanie konfiguracji frytownicy

Wykonanie tej procedury jest konieczne po wtgczeniu zasilania lub po zmianie modutu sterownika. Konfiguracja obejmuje
wprowadzenie ustawien regionalnych, rodzaju energii, rodzaju kadzi, rodzaju Swiezego oleju, rodzaju oleju zuzytego
i ustawienia automatycznego uzupetniania. Ustawienia te powinny by¢ zmieniane WYLACZNIE przez fachowca obstugi.

WYSWIETLACZ | OPERACJA

1. Nacisng¢ przycisk Home, gdy sterownik znajduje sie w stanie
wytgczenia/gotowosci.

2. Nacisngc przycisk Settings.

% 3. Nacisna¢ przycisk Service.
1650 4.  Wprowadzi¢ 1650.

5. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).

o LOCALE (USTAWIENIA REGIONALNE) | 6.  Nacisng¢ przycisk Locale.
7. Wybrac¢ CE lub NIE-CE. CE (Europejskie standardy zgodnosci) lub

CE NIE-CE Nie-CE (pozaeuropejskie standardy zgodnosci).
SETUP COMPLETE RESET THE SYSTEM
(KONFIGURACJA UKONCZONA. 8.  Brak dziatania.

ZRESETUJ SYSTEM)

9.  Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

o ENERGY TYPE (TYP ENERGII) 10. Nacisng¢ przycisk Energy Type (TYP ENERGII).
GAS ELECTRIC (GAZOWE | ELECTRYCZNE) | 11. Wybrac opcje GAS (GAZOWE) lub ELECTRIC (ELECTRYCZNE).
SETUP COMPLETE RESET THE SYSTEM
(KONFIGURACJA UKONCZONA. 12. Brak dziatania.
ZRESETUJ SYSTEM)

13.  Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).

o VAT TYPE (TYP KADZI) 14. Nacisng¢ przycisk Vat Type.
FULL VAT (PELNA KADZ) , . .
SPLIT VAT (DZIELONA KAD2) 15.  Wybrac¢ FULL VAT (PELNA KADZ) lub SPLIT VAT (DZIELONA KADZ).

16. Wybrac opcje Basket Configuration (Konfiguracja Koszyka).

4 Domyslna wartos¢ to 4.

17. Nacisng¢ ikone produktu i wybrac zgdany produkt. Powtérzy¢ dla
innych dla innych linii.

18. Wocisng¢ przycisk Save po zakonczeniu.

SETUP COMPLETE RESET THE SYSTEM
(KONFIGURACJA UKONCZONA. 19. Brak dziatania.
ZRESETUJ SYSTEM)

20. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

21. Nacisna¢ strzatke w dot.

(TYP gg#éﬁ%&?&ﬁmm 22. Nacisngc przycisk Oil System Type (Typ Systemu Olejowego).
23. Wybrac opcje JIB lub BULK.
UWAGA: ]IB (naczynie w pudetku) lub BIB (worek w pudetku) to typu
jednorazowych pojemnikéw na olej. System bulk (napetn.zbiorcze) korzysta

z duzych podtgczonych do frytownic pojemnikédw magazynujgcych olej.

JiB BULK
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SETUP COMPLETE RESET THE SYSTEM
(KONFIGURACJA UKONCZONA.
ZRESETUJ SYSTEM)

24.

Brak dziatania.

NONE BULK FRONT DISPOSE (BRAK,
ZBIORCZY LUB ZRZUT Z PRZODU)

25. Nacisngc¢ przycisk v (znacznik wyboru).
o WASTE OIL (OLEJ PRZEPALONY) | 26. Nacisngc przycisk Waste Oil (Olej Przepalony).
27. Wybra¢ NONE, BULK lub FRONT DISPOSE.

UWAGA: Wybra¢ NONE, jesli olej zrzucany jest pojemnika typu MSDU lub
innego pojemnika METALOWEGO. Wybrac opcje BULK, jesli olej usuwany
jest do uktadu zbiorczego, ktérego konstrukcja wykorzystuje duze zbiorniki
magazynujace olej, podtaczone do frytownicy. Wybra¢ opcje FRONT
DISPOSE, jedli olej zlewany jest do tacy typu przedniego.

SETUP COMPLETE RESET THE SYSTEM
(KONFIGURACJA UKONCZONA.
ZRESETUJ SYSTEM)

28.

Brak dziatania.

29.

Nacisngc¢ przycisk v (znacznik wyboru).

o AUTO TOP OFF VAT
(AUTOUZUPELNIANIE KADZI)

30.

Nacisngc przycisk Auto Top Off Vat (Autouzupetnianie Kadzi).

o 0QS SETUP (KONFIGURACJA 0QS)

31. Wybr'a(f opcje LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA
@ % KADZ) dla kadzi dzielonych.
32. Wybra¢ ON (WL), chyba Zze automatyczne uzupetnianie nie jest
ON OFF (WE/WYt) przewidziane dla tej kadzi. Domyslna wartos¢ to ON (Wt).
33. Nacisng¢ strzatke w dot.
o ATO DELAY TIME o . . ot
(CZAS OPOZNIENIA ATO) 34. Nacisngc¢ przycisk ATO Delay time (Czas Opdznienia ATO).
35. Naciskac czas, aby zmieni¢ czas opdznienia po zmianie zbiornika
uzupetniajgcego olej, a przed rozpoczeciem uzupetniania przez
30 MINUTES (30 MINUT) uktad urzadzenia. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).
Wprowadzi¢ wartos$¢ wiekszg niz 0 dla ttuszczu w stanie statym.
Warto$¢ domysina to 30 minut, aby umozliwi¢ rozpoczecie procesu
topienia ttuszczu przed rozpoczeciem procesu uzupetniania.
Ustawi¢ wartos¢ na 0 dla tluszczéw w stanie cieklym.
SETUP COMPLETE 36. Brak dziatania.
(KONFIGURACJA UKONCZONA)
37. Nacisng¢ mniejszy przycisk \/(potwierdzgnia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
o FILTRATION TIME SETTINGS o D ' . . ) B
(USTAWIENIA CZASU FILTRACJI) 38. Nacisng¢ przycisk Filtration Time Settings (Ustawienia Czasu Filtracji).
0 POLISH TIME (CZAS POLEROWANIA) | 39 Te ystawienia powinny by¢ korygowane jedynie na polecenie
o DEEP CLEAN TIME producenta
(CZAS GLEBOKIEGO CZYSZCZENIA) Ustawienia ;jomyélne'
(CDZ’:‘;JL%}:'C')'“TAE:A‘\’{VSTFIT#;A) 5 POLISH TIME (CZAS POLEROWANIA) -300
o MAINTENANCE FILTER WASH TIME o DEEP CLEAN TIME (CZAS GLEBOKIEGO CZYSZCZENIA) -3600
(CZAS MYCIA FILTRA o AUTO FILTER WASH TIME (CZAS AUTOM. MYCIA FILTRA) -5
KONSERWUJACEGO) o MAINTENANCE FILTER WASH TIME (CZAS MYCIA FILTRA
KONSERWUJACEGO) -30
Wcisng¢ przycisk wstecz po ukohczeniu.
o FILTRATION TYPE (TYP FILTRACJI) | 40. Nacisng¢ przycisk Filtration Type (Typ Filtracji).
SOLID LIQUID (STALY PLYNNY) 41. Wybra¢ SOLID (STALY) w przypadku stosowania ttuszczu w stanie
statym. Wybra¢ LIQUID (PLYNNY), jesli uzywany jest ttuszcz
w stanie ptynnym. Wcisng¢ przycisk wstecz po ukonczeniu.
42. Nacisnac przycisk OQS Setup (KONFIGURACJA OQS) jesli

w urzadzenie wbudowano czujnik OQS.
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o OQS ENABLE/DISABLE

43. Nacisng¢ przycisk OQS ENABLE/DISABLE (WLACZ/WYLACZ OQS),
(WEACZ/WYLACZ 0QS) aby aktywowacé/dezaktywowac czujnik OQS.
ENABLE DISABLE 44. Wybrac¢ ENABLE (AKTYWU)), aby aktywowac czujnik OQS lub
(AKTYWUJ/DEZAKTYWU]J) DISABLE (DEZAKTYWU])), aby go dezaktywowac.
45. Nacisng¢ przycisk \/(po’twierdzenia wyboru) w polu SETUP COMPLETE
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
(KONFIGURACJA UKONCZONA)
o OIL TYPE (TYP OLEJU) 46. Nacisng¢ przycisk Oil Type (Typ Oleju).
0C01v01, 0C02v02 etc. 47. Wybrac prawidtowa krzywg rodzaju oleju. Nacisng¢ przycisk
strzatki w dot, aby przewing¢ do dodatkowych krzywych typu
oleju. OCO1vO1=F212, OCO2v02=MCSOL, OC12v02=F600
Upewnij sie, ze typ oleju pasuje do tego, ktory stosuje sklep.
48. Nacisngc przycisk \/(po,twierdzenia wyboru) w polu SETUP COMPLETE
SETUP COMPLE]’E (KONFIGURACJA UKONCZONA).
(KONFIGURACJA UKONCZONA)
o DISPLAY TYPE (WYSWIETL TYP) | 49. Nacisna¢ przycisk Display Type.
50. Wybra¢ NUMBER (NUMERYCZNY) lub TEXT (TEKST). UWAGA: Jesli
TEKST NUMERYCZNY ustawiono na NUI\./IBER.(Llczba), ,c§+k0W|t§ polaryzacja ma,teﬂa’row
sg przedstawiana jako liczba. Jesli ustawiono na Text, wySwietlane
jest tylko DISCARD SOON/CONFIRM (USUN WKROTCE/POTWIERDZ),
OIL IS GOOD (OLEJ JEST DOBRY) lub DISCARD NOW (USUN TERAZ).
51. Nacisng¢ przycisk \/(po’twierdzenia wyboru) w polu SETUP COMPLETE
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
(KONFIGURACJA UKONCZONA)
o DISCARD NOW (USUN TERAZ) 52. Nacisng¢ przycisk Discard Now (Usun Teraz).
. 53. Nacisng¢ liczbe powyzej TPM value (warto$¢ TPM). Po osiaggnieciu
TPM VALUE (WARTOSC TPM) wartosci TPM (catkowita polaryzacja materiatéw) oleju, frytownica
poprosi 0 usuniecie oleju.
54. Uzyc¢ klawiatury, aby wprowadzi¢ teraz wartos¢ TPM odrzu¢ teraz.
55. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru) po wprowadzeniu wartosci.
56. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby zapisa¢ warto$¢.
57. Nacisnag¢ przycisk \/(po,twierdzenia wyboru) w polu SETUP COMPLETE
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
(KONFIGURACJA UKONCZONA)
58. Nacisna¢ przycisk strzatka w dét.
o DISCARD NOW (USUN WKROTCE) 59. Nacisng¢ przycisk Discard Soon.
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60. Nacisnac liczbe powyzej wartoscig parametru TPM Discard Soon.
Ta wartosc jest zwykle wybierana jako liczba ponizej wartosci TPM

TPM VALUE (WARTOSC TPM) Discard Now. Ta warto$¢ wyswietli komunikat Discard Soon po

osig Discard Soon. Stuzy to jako informacja dla personelu

0 nadchodzacej potrzebie usunigcia oleju.

61. Uzy¢ klawiatury, aby wprowadzi¢ warto$¢ TPM discard soon.

62. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru) po wprowadzeniu warto$ci.

63. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby zapisa¢ wartosc.

64. Nacisngc przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu

SETUP COMPLETE SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONICZONA).

(KONFIGURACJA UKONCZONA)

65. Nacisnac przycisk Dispose Delay Timer (Zegar Opéznienia Utylizacji).
Jest to ilos¢ czasu, przy ktérej wyswietlany jest monit DISCARD NOW
(USUN TERAZ) i obejdz przed ponownym pojawieniem sie komunikatu
DISCARD NOW (USUN TERAZ). (Domyslnie 30 minut. Minimalna
wartosc to: 00 = WYEACZONO, maksymalna wartos¢ to 4:00 godziny.)

o DISPOSE DELAY TIMER
(ZEGAR OPOZNIENIA UTYLIZACJI)

\

66. Nacisna¢ pole godziny, aby wprowadzi¢ op6znienie w godzinach.

67. Zapomocg klawiatury wprowadzi¢ czas w godzinach.

68. Nacisna¢ pole minut, aby wprowadzi¢ opdznienie w minutach.

69. Za pomocg klawiatury wprowadzi¢ czas w minutach.

70. Nacisnac¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby zapisa¢ wartosc.

‘/ 71. Nacisna¢ przycisk \/(po,twierdzenia wyboru) w polu SETUP COMPLETE
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).

(KONFIGURACJA UKONCZONA)

72. Nacisnag¢ przycisk Home.




WYSWIETLACZ | OPERACJA

73. Nacisna¢ przycisk Crew Mode (Tryb Crew).

CREW MODE (TRYB CREW)

74. Nacisnag¢i przytrzymac przycisk resetowania w lewych drzwiach
przez trzydziesci (30) sekund.

75. System uruchomi sie ponownie po okoto 45 sekundach i powrdci
do trybu wytgczenia/gotowosci.
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4.8 Programowanie ustawien frytownicy (managera)

Przeprowadzenie tej procedury jest konieczne po witgczeniu zasilania lub zmianie sterownika w celu skonfigurowania
lokalnych ustawieh menedzera frytownicy. Ustawienia obejmujg jezyk, date i godzine, skale temperatury, ustawienia
dzwieku, ustawienia filtra, oszczednosci energii, przypisanie urzadzenia do linii i jasnos¢ ekranu. Te ustawienia powinny
by¢ WYLACZNIE zmieniane przez menedzera lub technika.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Nacisng¢ przycisk Home, gdy sterownik znajduje sie w stanie
wytgczenia/gotowosci.

2. Nacisna¢ przycisk Settings (Ustawienia).

- 3. Nacisngc przycisk Manager (Kierownik).

1234 4.  Wprowadzi¢ 1234.

5. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).

o LANGUAGE (JEZYK) 6.  Nacisng¢ przycisk Language (Jezyk).

7. Nacisng¢ przycisk Primary Language (Podstawowy Jezyk).

o ENGLISH (ANGIELSKI) 8. Wybrac¢ podstawowy jezyk.

9. Nacisng¢ przycisk Secondary Language (Poboczny Jezyk).

o SPANISH (HISZPANSKI) 10. Wybrac zagdany jezyk dodatkowy.

11.  Nacisng¢ przycisk Back.

o DATE & TIME (DATA i GODZINA) 12. Nacisng¢ przycisk Date & Time (Data i Godzina).

@ 13. Nacisng¢ przycisk Set Time.

T 14. Nacisna¢ pole godziny.

15. Za pomoca klawiatury wprowadzi¢ czas w godzinach.

— 16. Nacisng¢ pole minuty.

17. Za pomoca klawiatury wprowadzi¢ czas w minutach.

[ AM ] [24hr] 18. Nacisng¢ przycisk AM, PM lub 24HR.

19. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).

SETUP COMPLETE

(KONFIGURACJA UKONCZONA) 20. Brak dziatania.
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21. Nacisng¢ mniejszy przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
almin
22. Nacisna¢ przycisk SET.
23. Nacisngc pole Date Format, aby przetgcza¢ miedzy MM-DD-RR lub
DD-MM-RR.
24. U gory ekranu wyswietlany jest rok. Nacisng¢ lewg lub prawg strzatke,
2014 aby wybrac rok.
< } 25. Ponizej roku jest miesigc. Nacisngc¢ lewa lub prawg strzatke, aby
MARCH (MARZEC) wybrac miesiac.
26. Wybrac¢ date za pomoca przyciskow numerycznych i nacisnaé przycisk
V (znacznik wyboru).
SETUP COMPLETE . .
(KONFIGURACJA UKONCZONA) 27. Brak dziatania.
28. Nacisng¢ mniejszy przycisk \/(potwierdze,nia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
\ 29. Nacisngc przycisk DST (DAYLIGHT SAVINGS TIME) SETUP
(KONFIGURACJA CZASU LETNIEGO).
o DST ON/OFF (DST WL/WYL) 30. Nacisng€ przycisk DST ON/OFF (DST WE/WYL).
31. Wybrac ON (WL), aby aktywowac DST lub OFF (WYL), aby dezaktywowac DST.
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA . .
UKONCZONA) 32. Brak dziatania.
33. Nacisng¢ mniejszy przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
o DST SETTINGS (USTAWIENIA DST) | 34. Nacisng¢ przycisk DST SETTINGS (USTAWIENIA DST).

o DST START MONTH (MIESIAC ) . L, ) ,
POCZATKOWY CZASU LETNIEGO) 35. Wybra¢ dowolne z powyzszych i uzy¢ klawiatury do zmiany obecnych
o DST START SUNDAY (NIEDZIELA wartosci. Domysine ustawienia dla USA to:

ROZPOCZECIA CZASU LETNIEGO) DST START MONTH (MIESIAC POCZATKOWY CZASU LETNIEGO) -3
o DST END MONTH (MIESIAC DST START SUNDAY (NIEDZIELA ROZPOCZECIA CZASU LETNIEGO) -2
ZAKONCZENIA CZASU LETNIEGO) DST END MONTH (MIESIAC ZAKONCZENIA CZASU LETNIEGO) - 11

o DST END SUNDAY (NIEDZIELA DST END SUNDAY (NIEDZIELA ZAKONCZENIA CZASU LETNIEGO) -1

ZAKONCZENIA CZASU LETNIEGO)
36. Nacisngc¢ przycisk v (znacznik wyboru) po zakonczeniu.
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA . .
UKONCZONA) 37. Brak dziatania.
38. Nacisng¢ mniejszy przycisk \/(potwierdzgnia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
<:| 39. Nacisngc trzy razy (3) przycisk Back.
SE°TO C° 40. Nacisng¢ przycisk F° TO C° or F° TO C°.
UWAGA: F jest wykorzystywane do oznaczenia skali Fahrenheit, C - Celsiusa.
(TAK) 41. Wybrac YES (TAK), aby przetaczy¢ skale temperatury.
CONFIRM (POTWIERDZ)
COMPLETED SUCCESSFULLY
(UKONCZONO POMYSLNIE)
42. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru) po zakorczeniu.
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o SOUND (DZWIEK) 43. Nacisng¢ przycisk Sound (Dzwigk).
44, Uzy¢ strzatek gora - do6t, aby zmieni¢ poziom gtosnosci i ton. Glosnos¢ ma
dziewie¢ poziomow, z ktérych 1 jest najtagodniejszy, a 9 najgtosniejszy.
Charakterystyka tonu ma trzy czestotliwosci od 1-3. Stosowal rézne
czestotliwosci do rozrézniania stanowisk do smazenia produktow
biatkowych lub frytek.
45. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru) po zakonczeniu.
SETUP COMPLETE . .
(KONFIGURACJA UKONICZONA) 46. Brak dziatania.
47. Nacisng¢ mniejszy przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
48. Nacisnac przycisk Down.
49. Nacisngc przycisk Filter Attributes (Atrybuty Filtra).
Tryb filtrowania automatycznego wykorzystuje dwa pomiary przed
wyswietleniem pytania o filtrowanie. Jeden sprawdza, czy cykle smazenia
? :}kvguﬁ.vﬁ:&gi)s zostaty ustawione w parametrze FILTER AFTER (FILTRUJ PO), a pozostate
sprawdzajg czas, ktory zostat ustawiony w parametrze FILTER TIME (CZAS
FILTROWANIA). Monit o filtracje rozpoczyna sie od zdarzenia nastepujacego
wczesniej: liczba uptywajacych cykli albo czas jaki uptynat.
50. Nacisna¢ przycisk Filter After.
o FILTER AFTER (FILTRUJ PO) Opcja FLTR AFTER (FILTRU) PO) stuzy do ustawiania liczby cykli
smazalniczych, po ktérych wyswietli sie pytanie o odfiltrowanie.

51. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac lub nacisng¢
przycisk numeryczny i wprowadzic liczbe cykli smazalniczych, a nastepnie
nacisngc¢ przycisk v (znacznik wyboru). (Domyslnie petna kad? jest
ustawiona na 12 cykli, a kadZ dzielona ustawiona jest na 6 cykli).

52. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

SETUP COMPLETE . .
(KONFIGURACJA UKONCZONA) >3. Brak dziatania.

54. Nacisng¢ mniejszy przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).

55. Nacisng¢ przycisk Filter Time (Czas Filtrowania).

Opcja Filter Time (Czas Filtrowania) stuzy do ustawienia czasu, ktéry ma
o FILTER TIME (CZAS FILTROWANIA) uptynac przed wyswietleniem monitu o filtracje. Opcja ta przydaje sie

w restauracjach o mniejszym ruchu, gdzie przydatne jest filtrowanie

z wiekszg czestotliwoscig, niz wynikataby z liczby cykli smaz.

56. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowa¢ lub nacisng¢
przycisk numeryczny i wprowadzi¢ liczbe godzin miedzy monitami
o filtrowanie (np.: po kazdych dwoch godzinach wprowadzi¢ jako 2) i nacisngé
przycisk v (znacznik wyboru). (Domysinie czas ustawiony jest na 0 godzin.)

57. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).

SETUP COMPLETE . .
(KONFIGURACJA UKONCZONA) 58. Brak dziatania.

59. Nacisna¢ mniejszy przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).

60. Nacisng¢ przycisk Filter Lockout (Przerwa w Filtracji).

o FILTER LOCKOUT
(PRZERWA W FILTRACJI)

Opcja Filter Lockout stuzy do ustawiania czaséw, w ktérych monit
o filtrowanie jest wylgczony (np. okres o zwiekszonej przepustowosci
w potudnie).
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Wybrac ON (Wt), aby aktywowac funkcje FILTER LOCKOUT (PRZERWA
W FILTRACJI). Wybrac OFF (WYL), aby dezaktywowac funkcje
FILTER LOCKOUT (PRZERWA W FILTRACJI).

o FILTRATION LOCKOUT TIME
(CZAS PRZERWY W FILTRACJI)

62.

Nacisngc przycisk Filter Lockout Time (Czas Przerwy w Filtracji).

Opcja Filter Lockout Time (Czas Przerwy w Filtracji) stuzy do ustawiania
czasoéw, w ktérych monit o filtrowanie jest wytgczony (np. okres

o zwiekszonej przepustowosci w potudnie).

UWAGA: Jesli funkcja FILTER LOCKOUT (PRZERWA W FILTRACJI)
jest wytaczona OFF (WYL), ta opcja jest zaznaczona kolorem
szarym i niedostepna.

63. Uzyc strzatek géra-dot, aby przewija¢ miedzy opcjami M-F 1 do SUN 4.
Istnieje tgcznie 12 okresow, w ktérych mozna zaprogramowac blokade
monitu filtrowania. Wybrac pole, aby edytowa¢ godziny rozpoczecia i
zakonczenia okresu zawieszenia monitu o filtrowanie. Wybra¢ AM/PM.
Po wybraniu godzin nacisng¢ przycisk wyboru, aby zapisa¢ ustawienie.
(Przyktad po lewej pokazuje, ze od poniedziatku do pigtku nie ma
potrzeby filtrowania podczas pory lunchu od 11:00 do 13:00).
64. Po wybraniu godzin nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).
SETUP COMPLETE . .
(KONFIGURACJA UKONCZONA) 65. Brak dziatania.
66. Nacisng¢ mniejszy przycisk \/(potwierdze;nia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
67. Nacisnac¢ przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu SETUP COMPLETE
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
(KONFIGURACJA UKONCZONA)
@ 68. Nacisng¢ przycisk Down.
o PUSH BUTTON TOP OFF Cpa ;
(UZUPELNIANIE PRZYCISKIEM) 69. Nacisngc¢ przycisk PUSH BUTTON TOP OFF (UZUPEENIANIE PRZYCISKIEM).
70. Wybra¢ ENABLE (AKTYWU)) lub DISABLE (DEZAKTYWU]J). Opcja Enable
ENABLE DISABLE pozwala na reczne (obok automatycznego) uzupetnienie poziomu kadzi.
(AKTYWU)/DEZAKTYWUJ) Pozwala to uzytkownikowi na szybkie uzupetnienie poziomu kadzi.
Opcja Disable pozwala jedynie na uzupetnianie automatyczne.
<:| 71. Nacisnac przycisk Back.
72. Nacisngc¢ przycisk Energy Savings (Oszczednos$c¢ Energii).

0 ENERGY SAVINGS
(0SZCZEDNOSC ENERGIHI)

Opcja oszczedzania energii jest uzywana podczas okreséw bezczynnosci
w celu obnizenia temperatury kadzi i oszczedzania energii.

73.

Nacisng¢ przycisk Enable (Aktywuj), aby wiaczy¢ lub wytgczy¢ opcje
oszczedzania energii.

74.

Nacisngc przycisk Set Back Temp, aby zmieni¢ nastawe opcji Energy
Saving (Oszczednos¢ Energii). Za pomocg klawiatury numerycznej
wprowadzi¢ temperature zadang parametru Energy Saving
(Oszczedno$c¢ Energii) i nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

75.

Nacisngc przycisk Idle Time, aby zmieni¢ czas w minutach, w ktérym
kadZ pozostaje bezczynna, zanim automatycznie przejdzie w tryb
oszczedzania energii. Za pomoca klawiatury numerycznej wprowadzic¢
temperature zadang parametru Energy Saving i nacisna¢ przycisk v
(znacznik wyboru).

76.

Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).

SETUP COMPLETE
(KONFIGURACJA UKONCZONA)

77.

Brak dziatania.
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78.

Nacisng¢ mniejszy przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).

o LANE ASSIGNMENTS
(PRZYDZIAL LINII)

79.

Nacisng¢ przycisk Lane Assignments (Przydziat Linii).
Przycisk ten stuzy do ustawienia liczby linii lub koszykow,
wykorzystywanych przez kazda kadz. (Domyslinie jest to 4).

dead

80.

Nacisng¢ przycisk numer 4.

81. Nacisnac ikone ponizej kazdej linii i wybrac skojarzony produkt
smazony na tej linii.
82. Nacisnac przycisk save.
SETUP COMPLETE RESET THE SYSTEM
(KONFIGURACJA UKONCZONA. 83. Brak dziatania.
ZRESETUJ SYSTEM)
84. Nacisng¢ mniejszy przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE RESET THE SYSTEM (KONFIGURACJA UKONCZONA.
ZRESETUJ SYSTEM).
o 85. Nacisnij przycisk Jaskrawos¢.
o BRIGHTNESS (JASKRAWOSC) Stuzy do ustawienia jaskrawosci ekranu. Uzy¢ strzatek gora-dét, aby
dostosowac poziom jaskrawosci ekranu. (Domyslnie jest to 100).
86. Nacisngc¢ przycisk v (znacznik wyboru).
SETUP COMPLETE . .
(KONFIGURACJA UKONCZONA) 87. Brak dziatania.
88. Nacisng¢ mniejszy przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
89. Nacisna¢ przycisk Screen Saver (Wygaszacz Ekranu).
o SCREEN SAVER Opcja do ustawienia przedziatu czasowego po wytgczeniu sterownika,
(WYGASZACZ EKRANU) przed przejsciem do trybu wygaszacza ekranu. Uzyc strzatek gora-dét, aby
dostosowac wartos$¢ przedziatu czasowego. (Domyslinie jest to 15 minut.)
90. Uzyj strzatek géra-dét, aby zmienic¢ jaskrawos¢ ekranu. Jaskrawo$¢ ma
dziewie¢ poziomow, z ktérych 100 jest najjasniejszych, a 10 najciemniejszy.
91. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru) po zakonczeniu.
SETUP COMPLETE . .
(KONFIGURACJA UKONCZONA) 92. Brak dziatania.
93. Nacisng¢ mniejszy przycisk v (potwierdzenia wyboru) w polu
SETUP COMPLETE (KONFIGURACJA UKONCZONA).
<:| 94. Nacisna¢ przycisk Back.
95. Nacisnag¢ przycisk Home.
96. Nacisng¢ przycisk Crew Mode (Tryb Crew) .
CREW MODE (TRYB CREW)
97. Nacisnag¢ i przytrzymac przycisk resetowania w lewych drzwiach przez
trzydziesci (30) sekund.
98. System uruchomi sie ponownie po okoto 45 sekundach i powréci do

trybu wytgczenia/gotowosci.
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49 Dodawanie lub edycja istniejgcych produktéw

Ta funkcja stuzy do dodawania dodatkowych produktéw lub edycji istniejgcych.

WYSWIETLACZ

1.

| OPERACJA

Nacisng¢ przycisk Home.

2. Nacisngc przycisk Recipes (Receptury).
1234 3. Wprowadzi¢ 1234.

4. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

5. Wybrac ikone produktu do edycji lub nacisnij +, aby dodac
nowy produkt.

6. Nacisnac ikone otéwka u dotu ekranu, aby edytowac
istniejacy produkt.

7. Wprowadzi¢ lub zmieni¢ nazwe produktu za pomoca klawiatury.

8. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

9. Natym ekranie wyswietlana jest aktualna wartos¢ zadana, czas
smazenia, kompensacja obcigzenia lub czutos¢, zegar jakosci,
czasy wyzwolenia i ustawienia filtra. Aby edytowac parametr,
nacisng¢ element do edycji.

10. Aby edytowac temperature, nacisna¢ przycisk temp.

11. Za pomoca klawiatury wprowadzi¢ lub zmieni¢ temperature
smazenia dla produktu.

12. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

13. Nacisnac¢ przycisk Cook time (Czas smazenia).
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14. Uzyc klawiatury, aby wprowadzi¢ lub edytowaé czas smazenia
w minutach i sekundach.

15. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).

+
w 16. Nacisnac¢ przycisk kompensacji obcigzenia lub czutosci.

17. Uzyc strzatek géra-dot, aby zmieni¢ kompensacje obcigzenia lub
ustawienie czutosci zalecane dla tego produktu.

To ustawienie umozliwia zmiane kompensacji produktu (czutosci).
Niektore pozycje menu moga wymagac korekty, w zaleznosci od
ich charakterystyki smazenia. UWAGA: Zdecydowanie NIE
nalezy regulowac tego ustawienia, poniewaz moze to miec
negatywny wptyw na cykle smazenia produktéw.

DomysIne ustawienie dla kompensacji produktu jest

ustawione na cztery.

18. Nacisnac przycisk v (znacznik wyboru).

19. Nacisng¢ przycisk Quality Timer (Licznik czasu jakosci).

20. Wprowadzi¢ czas w minutach i sekundach dla czasu
przetrzymania produktu.

21. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).
I_T\f\ 22. Nacisngc przycisk Shake Timer 1.

23. Wprowadzi¢ czas w minutach i sekundach na wykonanie
pierwszego wymieszania.

24. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

25. Nacisnac strzatke w dot, aby przewing¢ do innych ustawien.

26. Nacisnac przycisk Shake Timer 2, jesli potrzebne jest dodatkowe
wymieszanie, w przeciwnym razie przej$¢ do kroku 30.

[
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27. Wprowadzi¢ w minutach i sekundach czas wykonania
pierwszego wymieszania.

28. Nacisnac¢ przycisk v (znacznik wyboru).

29. Nacisna¢ przycisk Filter (Filtracja).

)

30. Upewnic sie, ze przycisk filtra jest wigczony ON (WL), aby wigczy¢
automatyczna filtracje dla tego produktu. To ustawienie jest
wykorzystywane do zapobiegania mieszaniu sie olejéw
specyficznych dla produktu. W przypadku produktow takich jak
FISH (RYBA), wybra¢ NO (NIE), aby zapobiec automatycznej filtracji.

31. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

32. Wybrac ikong, aby powigzac¢ jg z recepturg produktu, ktéry jest
wprowadzany lub edytowany.

33. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

34. Wybra¢ menu, aby powigzac jg z recepturg produktu, ktéry jest
wprowadzany lub edytowany.

35. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

36. Sterownik wyswietla komunikat SAVED (ZAPISANE).

37. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

38. Wybrac¢ inny produkt do edycji lub nacisna¢ klawisz +, aby dodac
dodatkowe produkty. Po zakoriczeniu nacisnaé przycisk Home.

39. Nacisng¢ przycisk Crew Mode (Tryb Crew), aby powrocic
do gtéwnego ekranu.

CREW MODE (TRYB CREW)
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410 Dodawanie lub edycja menu

Ta funkcja stuzy do dodawania lub edycji menu. Menu umozliwiajg operatorowi grupowanie okreslonych produktéw
razem. Na przyktad, konfiguracja menu $niadaniowego pozwala grupowac produkty sniadaniowe. Jest to pomocne
przy zmianie produktow poprzez zawezenie liczby produktéw do wyboru.

WYSWIETLACZ

1.

OPERACJA

Nacisng¢ przycisk Home.

CREW MODE (TRYB CREW)

2. Nacisnij przycisk Menus (Menu).
1234 3. Wprowadzi¢ 1234.

4. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).

5. Wybra¢ menu, naciskajac przycisk nad przyciskiem ON/OFF (WE/WYL),
aby edytowac produkty (podswietlone na zielono) lub nacisng¢
przycisk + by doda¢ nowe menu. W przypadku dodawania
nowego menu, wprowadzi¢ nazwe menu na nastepnym ekranie
i nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru). W przypadku usuwania
menu, nalezy je podswietli¢ i nacisna¢ kosz u dotu ekranu.

@ 6. Nacisna¢ ikone otéwka u dotu ekranu, aby edytowac istniejgce menu.

7. Wybrac zgdane produkty, naciskajgc ich ikony, aby dodac¢ je do
wybranego menu. Wybrane produkty zostang podswietlone
na zielono. Aby odznaczy¢ produkt, nacisngc ikone, a jego
podswietlenie zmieni sie z koloru zielonego na szary.

8. Po zakonczeniu nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby
zapisa¢ wybrane produkty w menu.

9. Nacisnag¢ przycisk Back, aby edytowac dodatkowe menu

<:| rozpoczynajace sie od kroku 5, w przeciwnym razie przejs¢
do nastepnego kroku.

10. Nacisng¢ przycisk Home (Domu).

11. Nacisng¢ przycisk Crew Mode (Tryb Crew).
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4.11 Zmiana z menu $niadaniowego na menu zmiany lub lunchu

Jesli zostang utworzone oddzielne menu dla sniadania, zmiany i obiadu, naci$niecie przycisku MENU na ekranie
gtéwnym spowoduje wyswietlenie opcji zmiany menu. Nacisniecie zgdanego menu spowoduje przetgczenie menu.
WYSWIETLACZ ‘ OPERACJA

Nacisngc przycisk Menu.

1.

2. Nacisna¢ przycisk ON/OFF (WL/WYL) pod ikong Changeover lub
Lunch, aby przetaczy¢ menu.

UWAGA: Mozliwe jest wybranie tylko jednego menu jednoczesnie.

3. Powybraniu zgdanego menu, podswietlona jest pod nim opcja
#ON (WL)".

4. Nacisng¢ przycisk back, aby powréci¢ do gtéwnego ekranu.

5. Nacisnac¢ ikone produktu, aby zmienic¢ produkty.

—

6. Wyswietlacz powraca do ekranu gtéwnego.

412 Zmianaz menu obiadowego na menu zmiany lub Sniadaniowego

Jesli zostang utworzone oddzielne menu dla sniadania, zmiany i obiadu, nacis$niecie przycisku MENU na ekranie
gtéwnym spowoduje wyswietlenie opcji zmiany menu. Nacisniecie zagdanego menu spowoduje przetgczenie menu.

WYSWIETLACZ | OPERACJA

1. Nacisng¢ przycisk Menu.
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2. Nacisng¢ przycisk ON/OFF (WL/WYL) pod ikong Breakfast lub
Changeover, aby przetgczy¢ menu.

UWAGA: Mozliwe jest wybranie tylko jednego menu jednoczesnie.

3. Powybraniu zagdanego menu, podswietlona jest pod nim opcja
~ON (WL)".

4. Nacisnac przycisk back, aby powrdci¢ do gtéwnego ekranu.

5. Nacisnag¢ ikone produktu, aby zmieni¢ produkty.

/

6. Wyswietlacz powraca do ekranu gtéwnego.

413 Zadania serwisowe

W tej sekcji oméwiono zadania serwisowe dla zespotu i managera wykorzystywane w restauracjach, takich jak test
préby wysokiej temperatury, E-Log (dziennik btedéw), ustawienia hasta oraz funkcje stuzgce do kopiowania menu
do i z frytownicy z USB za pomocg menu connect (potgczenia).

4.13.1 Test limitu wysokiej temperatury

Tryb préby limitu wysokiej temperatury stuzy do testowania obwodu limitu wysokiej temperatury. Przeprowadzenie
testu limitu wysokiej temperatury niszczy ttuszcz. Prébe nalezy przeprowadzaé wytgcznie na starym oleju. W razie
osiggniecia przez frytownice temperatury 238 °C (460 °F) bez uruchomienia obwodu limitu wysokiej temperatury
oraz jezeli na sterowniku wyswietlany jest komunikat HIGH LIMIT FAILURE (B£AD LIMITU WYSOKIE] TEMPERATURY)
naprzemiennie z DISCONNECT POWER (ODtACZ ZASILANIE) i podczas testu stycha¢ sygnat alarmowy, nalezy
wytgczy¢ frytownice i wezwad serwis.

Mozna anulowac test w dowolnej chwili wytgczajac frytownice. Po ponownym wigczeniu, frytownica powraca do
trybu pracy normalnej i wyswietla nazwe produktu.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Nacisng¢ przycisk Home, gdy sterownik znajduje sie w stanie
wytgczenia/gotowosci.

2. Nacisng¢ przycisk Service (Serwis).

3. Nacisng¢ przycisk Crew (Zespot).
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@ @' 4.  Wybrac LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KAD?Z) dla kadzi dzielonych.
PRESS AND HOLD (WCISNAC | 5.  Nacisnac i przytrzymac przycisk Press and Hold (Wcisng¢ i Przytrzymac), aby
| PRZYTRZYMAC) rozpocza( test gbérnego limitu.
6. Podczas naciskania i przytrzymywania przycisku kadz zaczyna sie nagrzewac.
Regulator wyswietla rzeczywistg temperature kadzi podczas testu. Gdy
ZWALNIANIE temperatura osiggnie 210 °C £ 12 °C (410 °F £ 10 °F) *, sterownik wyswietli
komunikat HOT HI-1 np. 210 °C (np. 410 °F) i bedzie kontynuowa¢ nagrzewanie.
*UWAGA: W sterownikach uzywanych w Unii Europejskiej (tych ze znakiem CE)
temperatura wynosi 202 °C (395 °F), gdy sterownik wyswietla komunikat HOT HI-1.
7. W trakcie naciskania i przytrzymywania przycisku, frytownica bedzie kontynuowa¢
HOT HI-1 grzanie az do otwarcia gornej granicy. Zazwyczaj ma to miejsce, gdy temperatura
osigga miedzy 217 °C a 231 °C (423 °F a 447 °F) w systemach innych niz UE oraz
207 °Cdo 219 °C (405 °F do 426 °F) w systemach UE.
8.  Zwolnic¢ przycisk. Kadz przestaje sie nagrzewac, a sterownik wyswietla¢ bedzie
HELP HI-2 aktualne ustawienie temperatury, az temperatura spadnie ponizej
204 °C (400 °F). Nacisngc przycisk zasilania, aby anulowac alarm.
(Av\ll-lpl‘g:;l-zlx”;-rvl\:/‘:\(lsu':'l;:np) 9. {:(:éiioi'\clizgvvinriktvvyré]wi.etlitten korr?unika.t, nalezy odtgczy¢ zasilanie od
ODACZYC ZASILANIE y y i natychmiast wezwac serwis.
10. Po zbadaniu limitu gérnej wartosci temperatury, gdy kadz ostygnie ponizej
204 °C (400 °F), olej nalezy zlac¢.

4.13.2. Funkcje menedzera

4.13.2.1 E-Log (E-dziennik)

Funkcja E-LOG stuzy do przegladania dziesieciu (10) ostatnich kodoéw btedow, ktére wystgpity we frytownicy. Kody te
sg wyswietlane z najnowszymi btedami wyswietlanymi w pierwszej kolejnosci. Wyswietlane sa: kod btedu, godzina

i data.

Jesli nie ma bteddw, sterownik nie wyswietla danych w tej funkgji. Btedy wyswietlane sg po stronie btedu w przypadku
kadzi dzielonej, wraz z kodem btedu, godzing i datg. Kod btedu oznaczajacy "L" oznacza lewg strone podzielonej kadzi,
natomiast "R" oznacza prawg strone kadzi dzielonej, w ktorej wystapit btad (R E19 06:34AM 04/22/2014). Kod btedu
wyswietlajacy "G" wskazuje, ze byt to btad ogdlny, niezwigzany z konkretng kadzig. Kody btedéw sg wymienione

w rozdziale 7.6 niniejszej instrukgiji.

WYSWIETLACZ OPERACJA
1. Nacisng¢ przycisk Home.
2. Nacisngc przycisk Service (Serwis).
(2 3. Nacisngc¢ przycisk Manager.
4321 4. Wprowadzic¢ 4321.
5. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru).
o E-LOG 6. Nacisna¢ przycisk E-LOG. Wyswietlane sg trzy najnowsze btedy.

7. Nacisna¢ przycisk Down. Wys$wietlane sg kolejne trzy btedy.
Kontynuowa¢ naciskanie strzatki w dét, aby wyswietli¢
dodatkowe btedy.

8. Nacisnac przycisk Back, aby powr6ci¢ do menu lub nacisngé
przycisk Home, aby wyjsc.
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CREW MODE (TRYB CREW)

9.

OPERACJA

Nacisng¢ przycisk Crew Mode (Tryb Crew).

4.13.2.2 Konfiguracja hasta

Tryb hasta umozliwia menedzerowi restauracji zmiane haset dla ré6znych trybow.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1.

Nacisng¢ przycisk Home.

CREW MODE (TRYB CREW)

2. Nacisng¢ przycisk Service (Serwis).
O o
- 3. Nacisng¢ przycisk Manager.
4321 4. Wprowadzi¢ 4321.
5. Nacisngc¢ przycisk v (znacznik wyboru).
0 PASSCODE SEJX;_(E)ONF'GURACJA 6. Nacisnac przycisk PASSCODE SETUP (KONFIGURACJA HASEA).
7. Wybrac¢ zagdane hasto do modyfikacji. Uzy¢ strzatki w dét, aby
o MENUS (MENU) przewing¢ do dodatkowych ustawien.
o RECIPES (RECEPTURY) Domyslne wartosci to:
o SETTINGS MANAGER (MANAGER MENUS (MENU) 1234
USTAWIEN) RECIPES (RECEPTURY) 1234 )
o DIAGNOSTICS MANAGER (MANAGER SETTINGS MANAGER (MANAGER USTAWIEN) 1234
DANYCH DIAGNOSTYCZNYCH) DIAGNOSTICS MANAGER (MANAGER DANYCH
DIAGNOSTYCZNYCH) 4321
8. Uzyc¢ klawiatury, aby wprowadzi¢ nowe hasto dla wybranego
elementu.
9. Nacisngc¢ przycisk v (znacznik wyboru).
RETYPE PASSWORD (WPISAC HASLO 10. Uzy¢ klawiatury, aby ponownie wprowadzi¢ nowe hasto
PONOWNIE) w celu weryfikacji.
11. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).
PASSCODE SETUP SUCCESSF'UL
(KONFIGURACJA HASLA POMYSLNA)
12. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).
o MENUS (MENU)
o RECIPES (RECEPTURY)
oSETTINGS MANAGER
: gw:gﬁgsﬁgss&ﬁvxfggR 13. Nacisng¢ przycisk Back, aby powrdéci¢ do menu lub nacisngé
(MANAGER DANYCH DIAGNOSTYCZNYCH) przycisk Home, aby wyjsc.
14. Nacisngc¢ przycisk Crew Mode (Tryb Crew).
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4.13.2.3 USB - Menu Operation
Ta opcja umozliwia przesytanie menu do sterownika. Pozwala to na tworzenie produktéw za pomocg funkcji MenuSync
w celu ich zapisania na dysku USB i przestania do frytownicy.

WYSWIETLACZ | OPERACJA

1. Nacisna¢ przycisk Home.

2. Nacisnac przycisk Service (Serwis).

[_ﬂg_)ﬂ:] 3. Nacisnac przycisk Manager.

4321 4. Wprowadzi¢ 4321.

5. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).

o USB - MENU OPERATION

(USB — PRACA MENU) 6. Nacisng¢ przycisk USB - MENU OPERATION (USB - PRACA MENU).

0 co&‘ég’:g'\\,'v‘img"\‘n"E%SUBzT SSFSYER 7. Nacisna¢ przycisk COPY MENU FROM USB TO FRYER
DO FRYTOWNICY) (KOPIOWANIE MENU Z USB DO FRYTOWNICY).
INSERT USB... 8. Umiesci¢ dysk USB w ztgczu za tylnymi drzwiami frytownicy.

IS USB INSERTED? (CZY DYSK JEST
W PORCIE?) YES NO
READING FILE FROM USB
(ODCZYT PLIKU Z USB)
PLEASE DO NOT REMOVE USB WHILE 10. Nie wymaga zadnych dziatan.
READING (NIE WYJMOWAC DYSKU
USB PODCZAS ODCZYTU)
UI-UI MENU DATA TRANSFER IN
PROGRESS (TRANSFER DANYCH W TOKU)
MENU UPGRADE IN PROGRESS
(AKTUALIZACJA MENU W TOKU)
UPGRADE COMPLETE? (UKONCZONO
AKTUALIZACJE?) YES (TAK)

9. Nacisng¢ YES (TAK) po wtozeniu dysku USB.

11. Podczas tadowania pliku nie jest wymagana zadna czynnosc¢.

12. Podczas aktualizacji nie sg wymagane zadne dziatania.

13. Nacisng¢ YES (TAK).

MENU UPGRADE COMPLETED, 14. Wyjac naped USB, wytaczy¢ i wigczy¢ baterie catej frytownicy
REMOVE THE USB AND RESTART przy pomocy przycisku reset znajdujgcego sie za skrajnie lewymi
THE SYSTEM (AKTUALIZACJA drzwiami frytownicy ponizej ztgcza USB. UWAGA: Upewnic sie,
MENU ZAKONCZONA, USUN USB ze przetacznik jest wcisniety i przytrzymany przez co
| URUCHOM PONOWANIE SYSTEM). najmniej 30 sekund.

4.14 Informacje dot. statystyki

4.14.1 Statystyki filtréw

Funkcja statystyki procesu filtrowania stuzy do wyswietlania liczby cykli smazalniczych pozostatych do nastepnego
filtrowania, liczby cykli na kadz, liczby filtrowania na kadz, liczby opuszczonych lub pominietych filtrowan na kadz i
Sredniej liczby cykli smazalniczych na filtrowanie dziennie.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Nacisna¢ przycisk Information.

T 2. Nacisng¢ przycisk Filter (Filtracja).
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o DAY 1
o DAY 2
o DAY 3
o DAY 4

Y]

3. Wybra¢inacisnag¢ zadany dzien.
Nacisngc strzatke w dot, aby
przewing¢ dodatkowe dni.

Narzedzie diagnostyczne do okreslania statusu piyty FIB.)

<5

1. DAY AND DATE (Wyswietlany jest dzieni i data wyswietlania
statystyk filtrowania)
2. COOKS REMAINING UNTIL NEXT FILTER (Liczba cykli smazalniczych
pozostatych do wyéwietlenia' nastepne.go mfmit'u o ﬁltrowanie'.) 4. Nacisna¢ strzatke w dot, aby
3. DAILY NUMBER OF COOKS (Liczba cykli smazalniczych tego dnia) przewinaé do dalszych
4. DAILY NUMBER OF FILTERS (Liczba cykli filtrujacych dla -
. ) . wartosci statystycznych.
konkretnej kadzi danego dnia)
5. DAILY NUMBER OF SKIPPED FILTERS (Liczba wystapien pominiecia
filtrowania danego dnia).
6. AVERAGE COOKS PER FILTER - (Srednia liczba cykli smazalniczych na
filtr tego dnia) 5. Nacisna¢ przycisk strzatki w gére,
7. FILTRATION - (Wyswietla, czy filtracja jest wigczona lub wylgczona). aby przewing¢ w gére lub przycisk

Back, aby wrécic i wybrac inny dzien.

<=

6.  Nacisnac¢ przycisk Back, aby
powréci¢ do menu lub nacisng¢
przycisk Home, aby wyjs¢.

4.14.2 Statystyki dotyczace oleju

Funkcja statystyk oleju stuzy do przegladania daty ostatniej utylizacji, liczby cykli smazalniczych od ostatniej utylizacji,
cykli filtrowania od ostatniej utylizacji, pominietych cykli filtrowania od ostatniej utylizacji, aktualnego okresu
uzytkowania oleju i Sredniej liczby cykli smazalniczych na caty cykl przydatnosci oleju.

WYSWIETLACZ OPERACJA
1. Nacisna¢ przycisk Information.
2. Nacisngc¢ przycisk Qil (Olej).
1. LAST DISPOSE DATE (DATA OSTATNIE) UTYLIZACJI)

COOKS SINCE LAST DISPOSE (LICZBA CYKLI SMAZALNICZYCH
OD OSTATNIE) UTYLIZAC)I)
3. FILTERS SINCE LAST DISPOSE (FILTROWANIE OD OSTATNIE]
UTYLIZAC)I) 3. Nacisngac strzatke w dét, aby przewing¢
4. SKIPPED FILTERS SINCE LAST DISPOSE (LICZBA POMINIETYCH do dalszych wartosci statystycznych.
CYKLI FILTROWANIA OD OSTATNIE) UTYLIZACJI)
5. CURRENT OIL LIFE (BIEZACY OKRES UZYTKOWANIA OLEJU)
6. AVERAGE COOKS OVER OIL LIFE (SREDNIA LICZBY CYKLI

SMAZALNICZYCH NA OKRES UZYTKOWANIA OLEJU)

Nacisnac strzatke w gére, aby przewing¢ w
goére; przycisk Back, aby powréci¢ do menu
lub przycisk strony gtéwnej, aby wyjsc.

4-27




4.14.3 Statystyki uzytkowania

Funkcja statystyk uzytkowania stuzy do przegladania daty uruchomienia frytownicy, ktéra jest automatycznie
ustawiana po zakohczeniu smazenia przez frytownice 25 cykli, numeru seryjnego sterownika, catkowitego
czasu pracy frytownicy w godzinach oraz catkowitej liczby cykli nagrzewania frytownicy (liczba cykli
wigczenia/wytaczenia funkcji nagrzewania przez sterownik).

WYSWIETLACZ | OPERACJA

1. Nacisna¢ przycisk Information.

|_~_| 2. Nacisng¢ przycisk Life Stats.

1. COMMISSION DATE (DATA URUCHOMIENIA)

2. UNIT SERIAL NUMBER (NUMER SERYJNY URZADZENIA)

3. CONTROLLER SERIAL NUMBER (NR SERYJNY STEROWNIKA)

4. TOTAL ON TIME (HOURS) (CALKOWITA LICZBA GODZIN, W KTORYCH | 3. Nacisna¢ przycisk Back, aby
URZADZENIE BYLO WLACZONE) powrdci¢ do menu lub nacisngé

5. TOTAL HEAT CYCLE COUNT (CALKOWITA LICZBA CYKLI NAGRZEWANIA) przycisk Home, aby wyjs¢.

<5

4.14.4 Statystyki uzytkowania

Statystyki uzytkowania pokazujg catkowite cykle smazalniczych na kadz, liczbe cykli smazalniczych na kadz, liczbe
cykli smazalniczych przerwanych przed zakohczeniem, liczbe godzin, w ktérych kadzie byly wiaczone i date
ostatniego zerowania wskazan uzytkowania.

WYSWIETLACZ | OPERACJA

1. Nacisng¢ przycisk Information.
-

[ Vo |
2. Nacisng¢ przycisk Usage Stats.

przycisk Home, aby wyjsc.

1. USAGE START DATE (DATA ROZPOCZECIA UZYTKOWANIA)
2. TOTAL NUMBER OF COOK CYCLES (CAtK. LICZBA CYKLI
SMAZALNICZYCH)
3. TOTAL NUMBER OF QUIT COOK CYCLES (CALK. LICZBA 3. Nacisna¢ przycisk Back, aby
PRZERWANYCH CYKLl) pOWFéCIé do menu lub naaanc’
4,

TOTAL VAT ON TIME (HOURS) (CALK. LICZBA GODZIN Wt. KADZI)

<=

4.14.5 Czas regeneracji

Parametr regeneracji stuzy do okreslenia, czy frytownica dziata poprawnie. Regeneracja to czas wymagany do
podniesienia przez frytownice temperatury oleju o 28 °C (50 °F) w przedziale pomiedzy 121 °C (250 °F) a 149 °C (300 °F).
Maksymalny czas regeneracji nie powinien przekraczac¢ 1:40 dla energii elektrycznej lub 3:15 dla gazu.

DISPLAY OPERACJA

1. Nacisna¢ przycisk Information.

2. Nacisng¢ przycisk Recovery (Regeneracja). Czas jest wyswietlany
é w minutach i sekundach.

1. LAST RECOVERY TIME (OSTATNI CZAS
REGENERAQ)I) 3. Nacisng¢ przycisk Back, aby powréci¢ do menu lub

<:| nacisnag¢ przycisk Home, aby wyjsc.
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4.14.6 Statystyki ostatniego wsadu

Statystyki ostatniego wsadu dostarczajg danych dla ostatniego cyklu smazalniczego.

WYSWIETLACZ OPERACJA
1. Nacisng¢ przycisk Information.
ﬁ/ 2. Nacisnij przycisk Last Load
(Ostatni wsad).
1. LAST COOKED PRODUCT (OSTATNIO SMAZONE PRODUKTY)
2. LAST LOAD START TIME (CZAS ROZPOCZECIA OSTATNIEGO WSADU)
3. LAST LOAD COOK TIME (CZAS SMAZENIA OSTATNIEGO WSADU)
4. LAST LOAD PROGRAM TIME (CZAS REALIZAC)I OSTATNIEGO PROGRAMU)
3. Nacisngc¢ strzatke w dot, aby
@ przewing¢ do dalszych
wartosci statystycznych.
5. LAST LOAD MAX VAT TEMP (MAKS. TEMP. KADZI PODCZAS
OSTATNIEGO WSADU)
6. LAST LOAD MIN VAT TEMP (MIN. TEMP. KADZI PODCZAS
OSTATNIEGO WSADU)
7. LAST LOAD AVG VAT TEMP (SREDNIA TEMP. KADZI PODCZAS 4. Nacisngc¢ strzatke w dot, aby
OSTATNIEGO WSADU) przewing¢ do dalszych
8. % OF COOK TIME, HEAT IS ON (% CZASU SMAZENIA Z Wt. FUNKCJA wartosci statystycznych.
GRZANIA)
5. Nacisng¢ strzatke w gére, aby

<5

9. VAT TEMP BEFORE COOK STARTS
(TEMP. KADZI PRZED ROZP. SMAZENIA)

przewing¢ w gore; przycisk
Back, aby powréci¢ do menu
lub przycisk strony gtéwnej,
aby wyjsc.

4.14.7 Wersje oprogramowania

Funkcja wersji oprogramowania pozwala na zapoznanie sie z wersjg oprogramowania sterownika i ptytek drukowanych
zainstalowanych w uktadzie frytownicy; wartosci sondy temperaturowej, sondy AIF RTD i sondy ATO RTD.

WYSWIETLACZ

1.

OPERACJA

Nacisng¢ przycisk Information.

Nacisna¢ przycisk strzatka w dét.

9
50,

*

Nacisngc przycisk Software
Version (Wersje Oprogramowania).

UIB SOFTWARE VERSION
SIB SOFTWARE VERSION
VIB SOFTWARE VERSION
FIB SOFTWARE VERSION

0]

pPWN=

Nacisng¢ strzatke w dot, aby
przewina¢ do dodatkowych
wersji oprogramowania,
temperatur i informacji o
sondach. UWAGA: Dzielone
kadzie beda mialy podane
SIB2 oraz AIF dla lewej i prawej
kadzi i temperatury ATO.
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WYSWIETLACZ OPERACJA

5. 0OQS SOFTWARE VERSION

6. ACTUAL VAT TEMP (RZECZYWISTA TEMP. KADZI)

7. AIF RTD TEMP 5. Nacisna¢ strzatke w dot, aby
8. ATO RTD TEMP przewing¢ do dodatkowych
9. BOARD ID (ID PLYTKI DRUKOWANE])) wersji oprogramowania i

@ informacji.

10. GATEWAY SOFTWARE VERSION
11. GATEWAY IP ADDRESS (ADRES IP BRAMY)

12. GATEWAY LINK QUALITY (JAKOSC POLACZENIA Z BRAMA) 6. Nacisnac strzatke W gore, sby
13. GATEWAY SIGNAL STRENGTH AND NOISE (SItA SYGNALU Przewinac w gore, przycis
| SZUMU BRAMY) Back, aby powréci¢ do menu

lub przycisk strony gtéwnej,
] aby wyjsc.

4.14.8 Resetowanie statystyk uzycia
Funkcja resetowania pozwala na wyzerowanie wszystkich danych uzytkowania w statystyce uzytkowania.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Nacisng¢ przycisk Information.

2. Nacisnac przycisk strzatka w dot.
O 3. Nacisnij przycisk Reset.
4321 4. Wprowadzi¢ 4321.

5. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).

ALL USAGE DATA HAS BEEN RESET (WSZYSTKIE

DANE UZYTKOWE ZOSTALY ZRESETOWANE) 6. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).

7. Nacisnac strzatke w gére, aby przewing¢ w gore;

przycisk Back, aby powréci¢ do menu lub przycisk
strony gtéwnej, aby wyjsé.

4.14.9 Statystyki dotyczgce Swiezego oleju
Funkcja statystyki Swiezego oleju stuzy do przegladania informacji o Swiezym oleju znajdujgcym sie aktualnie w kadzi.
WYSWIETLACZ OPERACJA

7 1. Nacisng¢ przycisk Home, a nastepnie przycisk
. Information.

2. Nacisng¢ przycisk strzatka w dot.

3. Nacisng¢ przycisk Fresh Oil (Swiezy olej).
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WYSWIETLACZ OPERACJA

1. COOKS SINCE LAST DISPOSE (LICZBA CYKLI
SMAZALNICZYCH OD OSTATNIEJ UTYLIZAC)I)

2. DISPOSE COUNT COOKS SINCE LAST RESET
(LICZBA CYKLI SMAZALNICZYCH OD
OSTATNIEGO RESETOWANIA)

3. FRESH OIL COUNTER RESET DATE (DATA
RESETOWANIA LICZNIKA SWIEZEGO OLEJU)

4. FRESH OIL COUNTER (LICZNIK SWIEZEGO OLEJU)

<5

4, Nacisng¢ przycisk Back, aby powréci¢ do menu lub
nacisna¢ przycisk Home, aby wyjsc.
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4.14.10 Statystyki resetowania wykorzystania Swiezego oleju
Funkcja resetowania zeruje wszystkie dane Swiezego oleju w statystykach Swiezego oleju.

WYSWIETLACZ

OPERACJA

Nacisna¢ przycisk Home, a nastgpnie przycisk Information.

Nacisna¢ przycisk strzatka w dot.

)
(o

Nacisng¢ przycisk Fresh Oil Reset (Reset Swiezego Oleju).

4321

Wprowadzi¢ 4321.

Nacisnac¢ przycisk v (znacznik wyboru).

FRESH OIL DATA HAS BEEN RESET
(DANE SWIEZEGO OLEJU ZOSTALY
WYZEROWANE)

Nacisnag¢ przycisk v (znacznik wyboru).

<

Nacisna¢ przycisk Back, aby powréci¢ do menu lub
nacisna¢ przycisk Home, aby wyjsc.

4.14.11 Statystyka TPM (catkowita polaryzacja materiatow)
Statystyka TPM dostarcza danych z OQS (czujnika jakosci oleju). Dostep do tych samych danych mozna uzyska¢,
naciskajac przycisk TPM z przodu sterownika, gdy przycisk TPM jest podswietlany Swiattem statym.

WYSWIETLACZ

OPERACJA

Nacisngc przycisk Home, a nastepnie przycisk Information.

Nacisng¢ strzatke w doét.

é

Nacisna¢ przycisk TPM Statistics (Statystyki TPM). Wyswietlane
sg wartosci TPM dla poprzednich waznych trzydziestu (30) dni.

<=

Nacisnac strzatke w gore, aby przewing¢ w gére; przycisk Back,
aby powréci¢ do menu lub przycisk strony gtéwnej, aby wyjsé.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14-T SERIES GEN Il LOV™
ROZDZIAL 5: INSTRUKCJE MENU PROCESU FILTRAC)I

5.1 Wstep

System filtracyjny FootPrint Pro umozliwia filtrowanie ttuszczu z jednej kadzi podczas pracy pozostatych kadzi
w baterii.

Punkt 5.2 opisuje przygotowanie systemu filtrowania do uzytku. Dziatanie systemu opisano w punkcie 5.3.

A\ OSTRZEZENIE
Kierownik zmiany jest odpowiedzialny za zapoznanie sie personelu z zagrozeniami zwigzanymi z obstugg systemu
filtrowania goracego tluszczu, a w szczegélnosci z procedurami filtracji, spustu oleju oraz czyszczenia urzadzenia.

A\ OSTRZEZENIE
Wktiadka filtra lub papier MUSZA by¢ wymieniane codziennie.

5.2  Przygotowanie filtra do uzycia

1. Otworzy¢ drzwi, nieznacznie wysung¢ miske
filtra z szafki i odczeka¢, az kapanie oleju ustanie
sie przed catkowitym wyjeciem miski. Wyjac
tace na okruchy, pierscien dociskowy, wktadke

Taca na
okruchy

filtrujaca (lub papier) i sito filtrujgce (patrz ryc. Pierécier
1). Oczysci¢ wszystkie metalowe czesci roztworem dociskai
koncentratu uniwersalnego i gorgcag wodg, ociSkajqcy
Wktad lub
papier filtra
- e Sito
Sito filtra
Miska
filtra
Rysunek 1
2. Dokonaj ogledzin spasowania miski filtra, aby
upewnic¢ sie, ze oba o-ringi s3 w dobrym stanie Sprawdzi¢ mocowania
(patrz Rysunek 2). Upewni¢ sie, ze wktad filtra ztaczy filtra O-ringi.
wstepnego zostat zainstalowany, jest czysty
i szczelny.
Rysunek 2

3. Nastepnie, w odwrotnej kolejnosci, umies¢ metalowy wkiad filtra posrodku dolnej czesci miski, po czym poto6z
podktadke filtrujgcg na wktadzie, upewniajac sie, ze szorstka strona podktadki jest skierowana ku gérze. Upewnij
sie, ze podkitadka znajduje sie pomiedzy wyttoczonymi krawedziami miski filtra. Nastepnie umies¢ pierscien
dociskajacy na goérze podktadki. Jesli uzywasz papieru filtracyjnego, potéz arkusz papieru filtracyjnego na gérnej
czesci miski pokrywajac wszystkie jej boki. Umiesc¢ pierscien dociskajacy na papierze filtracyjnym i opus¢ pierscien
do miski, pozwalajgc na zawiniecie sie papieru wokot pierscienia, podczas gdy jest on dociskany do dna miski.
Nastepnie rozsyp 1 paczke proszku filtrujgcego na papier filtrujacy.
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4. Ponownie wsung¢ tace na okruchy z przodu miski. (Patrz Rysunek 1)
NIE NALEZY UZYWAC PROSZKU FILTRUJACEGO WRAZ Z WKEADKA FILTRACYJNA!

5. Wepchnij mise filtra ponownie do frytownicy, ustawiajac jg pod frytownicg. Upewni¢ sie, ze litera "P" nie jest
wyswietlana w prawym gérnym rogu jakiegokolwiek sterownika.. Ukfad filtrowania jest gotowy do pracy.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Nie nalezy spuszczac ttuszczu do wewnetrznego uktadu filtracyjnego z wiecej niz jednej kadzi — moze to spowodowac
przelanie i wylanie sie gorgcego oleju, co moze doprowadzi¢ do ciezkich oparzen, poslizgnie¢ i upadkéw.

A NIEBEZPIECZENSTWO
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtracyjny tace na okruchy nalezy opréznia¢ do pojemnika
zaroodpornego codziennie na koniec dnia pracy. Niektére drobiny zywnosci moga ulegaé¢ samozaptonowi po
nasgczeniu w pewnych ttuszczach piekarskich.

/\ OSTRZEZENIE
Nie ostukuj kosza smazalniczego ani innych przyboréw kuchennych o listwe uszczelniajaca frytownicy.
Funkcjg listwy jest uszczelnianie spoiny miedzy kadziami frytownicy. Ostukiwanie koszy frytownicy o listwe
w celu oddzielenia tluszczu powoduje jej odksztatcenie i rozszczelnienie spoiny. Listwa ma z zatozenia by¢
ciasno spasowana i nalezy jg demontowac wytacznie do czyszczenia.

5.3  Menu procedury filtracji

Opcje menu filtracji stuza do filtrowania, oprdzniania, napetniania, usuwania zawartosci i czyszczenia kadzi.
Opcje menu filtrowania sg wymienione ponizej:

e Auto Filtration (Filtracja auto.) Strona 5-2
e Auto Demand Filtration (Filtracja auto. na zadanie) Strona 5-3
e« Maintenance Filter (Konserwacja filtra) Strona 5-5
e Dispose Oil (Non-Bulk Systems) (Usuwanie oleju - uktady nie bedace uktadami zbiorczymi) Strona 5-6
e Dispose Oil (Bulk Systems) (Usuwanie oleju - uktady zbiorcze) Strona 5-7
e Spuszczenie oleju Strona 5-9
e Napetnianie kadzi z miski spustowej Strona 5-10
e Napetnianie kadzi z systemu zbiorczego (tylko system zbiorczy) Strona 5-11
e Z miski do odpadoéw (tylko w przypadku systemow zbiorczych) Strona 5-11
e Deep Clean (Non-Bulk Systems) (Czyszczenie gtebokie - uktady nie bedace uktadami zbiorczymi) ~ Strona 5-13
e Deep Clean (Bulk Systems) Deep Clean (Czyszczenie gtebokie - uktady zbiorcze) Strona 5-15

5.3.1 Automatyczna filtracja

Automatyczna filtracja to funkcja, ktéra po pewnej liczbie ustawionych cykli smazalniczych lub po ustalonym czasie
bedzie automatycznie monitowac o przefiltrowanie ttuszczu smazalniczego. Ta funkcja moze by¢ réwniez uruchamiana
na zadanie i oméwiona w nastepnej sekcji. Uwaga: Jednoczesne filtrowanie wielu kadzi nie jest przewidziane.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Wcisnij v (znacznik wyboru), aby rozpoczg¢ filtrowanie. Po wybraniu

FILTRATION REQUIRED - FILTER NOW? przycisku X filtrowanie zostanie anulowane, a frytownica wznowi
(WYMAGANE FILTROWANIE - normalng prace. Sterownik wkrétce ponownie poprosi
FILTROWAC TERAZ?) o filtrowanie oleju. Ta sekwencja bedzie sie powtarzag,

az proces filtrowania zostanie ukonczony.

2. Komunikat jest wyswietlany, gdy poziom oleju jest zbyt niski. Naci$nij
przycisk v (znacznik wyboru), aby potwierdzi¢ problem i powréci¢
do trybu bezczynnosci przed cyklem smazalniczym. Sprawdz, czy
poziom oleju w JIB nie jest zbyt niski. Jesli poziom oleju w JIB nie jest
niski, a komunikat jest nadal wyswietlany, skontaktuj sie z FAS.

OIL LEVEL TOO LOW
(ZBYT NISKI POZIOM OLEJU)

SKIM DEBRIS FROM VAT - 3. Zbierz okruchy z powierzchni oleju ruchem od przodu do tytu,
(ZBIERZ NIECZYSTOSCI Z KADZI) usuwajac z kadzi jak najwiecej okruchéw. Ma to kluczowe

PRESS CONFIRM WHEN COMPLETE znaczenie dla optymalizacji okresu uzytecznosci oleju i jakosci

(NACISNI) CONFIRM PO UKONCZENIU) oleju. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru) po zakonczeniu.
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WYSWIETLACZ ' OPERACJA

INSERT PAN (W£OZ MISKE) 4. Umie$¢ miske filtra na miejscu. Komunikat jest wyswietlany, gdy
miska filtra nie zostata w petni docisnieta.

DRAINING IN PROGRESS
(USUWANIE OLEJU W TOKU)
WASHING IN PROGRESS
(PRZEPLUKIWANIE W TOKU)
FILLING IN PROGRESS
(NAPEENIANIE W TOKU)

5. Nie wymaga zadnych dziatan.

6. Nie wymaga zadnych dziatan.

7. Nie wymaga zadnych dziatan.

8. Nie wymaga zadnych dziatan. Wyswietlane, dopdki frytownica
nie osiggnie wartosci zadanej.

9. Frytownica jest gotowa do uzycia. Wyswietlany, gdy frytownica
osiggnie wartos¢ zadana.

PREHEAT (NAGRZEWANIE WSTEPNE)

START (ROZPOCZAC)

Caty proces filtrowania trwa okoto czterech minut.

Jesli podczas filtracji olej nie zostanie catkowicie zwrdcony do kadzi, system przejdzie do stanu powiadamiania
o nieukonczonej procedurze filtracji oleju. Patrz rozdziat 7.3.1.

UWAGA: Jesli podczas procesu filtrowania miska filtra zostanie usunieta, proces filtracji zatrzymuje sie i wznawia
po umieszczeniu miski w przewidzianym miejscu.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Pilnuj, aby w odptywie nie znalazly sie jakiekolwiek przedmioty. Samoczynne zamykanie serwomechanizméw
moze powodowa¢ uszkodzenia lub obrazenia.

5.3.2 Filtracja na zadanie autom.

Filtrowanie na zadanie automatyczne stuzy do recznego uruchamiania automatycznej filtracji. Uwaga: Jednoczesne
filtrowanie wielu kadzi nie jest przewidziane.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Frytownica MUSI by¢ w zadanej temperaturze. Nacisng¢ przycisk
Filtration Menu (Menu Filtracji).

HE W 2. Wybra¢ LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KAD?)
— dla kadzi dzielonych.

3. Wybierz opcje AUTO FILTRATION (FILTRACJA AUTO).

4. Wciénij v (znacznik wyboru), aby rozpocza¢ filtrowanie. Po wybraniu
AUTO FILTRATION (FILTRACJA AUTO) przycisku X filtrowanie zostanie anulowane, a frytownica wznowi
normalng prace.
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5.  Komunikat jest wyswietlany, gdy poziom oleju jest zbyt niski.
Nacis$nij przycisk v (znacznik wyboru), aby potwierdzi¢ problem
OIL LEVEL TOO LOW i powrdci¢ do trybu bezczynnosci przed cyklem smazalniczym.
(ZBYT NISKI POZIOM OLEJU) Sprawdz, czy poziom oleju w JIB nie jest zbyt niski. Jesli poziom
oleju w JIB nie jest niski, a komunikat jest nadal wyswietlany,
skontaktuj sie z FAS.

SKIM DEBRIS FROM VAT - 6. Zbierz okruchy z powierzchni oleju ruchem od przodu do tytu,
(ZBIERZ NIECZYSTOSCI Z KADZI) usuwajgc z kadzi jak najwiecej okruchéw. Ma to kluczowe

PRESS CONFIRM WHEN COMPLETE znaczenie dla optymalizacji okresu uzytecznosci oleju i jakosci

(NACISNI) CONFIRM PO UKONCZENIU) oleju. Nacisng¢ przycisk v (znacznik wyboru) po zakoriczeniu.

INSERT PAN (WEOZ MISKE) 7. Ur.nieéé.miskg filtra na miejscg. Korr’lu.nikatjest wyswietlany, gdy
miska filtra nie zostata w petni docisnieta.
DRAINING IN PROGRESS
(USUWANIE OLEJU W TOKU)
WASHING IN PROGRESS
(PRZEPLUKIWANIE W TOKU)
FILLING IN PROGRESS (NAPEENIANIEWTOKU) | 10. Nie wymaga zadnych czynnosci - kadz jest napetniana.
11. Nie jest wymagana zadna czynnos¢, poniewaz frytownica
nagrzewa sie do wartosci zadanej.
12. Frytownica jest gotowa do uzycia. Wyswietlany, gdy frytownica
osiggnie wartos¢ zadana.

8. Nie wymaga zadnych czynnosci, poniewaz olej sptywa do miski filtra.

9. Nie jest wymagana zadna czynnos¢ - szczatki sg usuwane z kadzi.

PREHEAT (NAGRZEWANIE WSTEPNE)

START (ROZPOCZAC)

Caty proces filtrowania trwa okoto czterech minut.

UWAGA: Jesli podczas procesu filtrowania miska filtra zostanie usunieta, proces filtracji zatrzymuje sie i wznawia
po umieszczeniu miski w przewidzianym miejscu.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Pilnuj, aby w odptywie nie znalazly sie jakiekolwiek przedmioty. Samoczynne zamykanie serwomechanizméw
moze powodowac uszkodzenia lub obrazenia.

W przypadku niepowodzenia procedury automatycznej filtracji generowany jest komunikat o btedzie. Postepujzgodnie
z instrukcjami na sterowniku, aby usuna¢ btad.

Kiedy wyswietla sie komunikat FILTER BUSY (ZAJETY FILTR), ptytka FIB oczekuje na odfiltrowanie innej kadzi lub rozwigzanie
innego problemu. Nacisnij przycisk v (znacznik wyboru) i odczekaj 15 minut, aby sprawdzi¢, czy problem zostat rozwigzany.
Jesli nie, zadzwon do lokalnego autoryzowanego serwisu producenta (FAS).

A NIEBEZPIECZENSTWO
Nie nalezy spuszcza¢ ttuszczu do wewnetrznego uktadu filtracyjnego z wiecej niz jednej kadzi — moze to spowodowac
przelanie i wylanie sie goracego oleju, co moze doprowadzi¢ do ciezkich oparzen, poslizgnie¢ i upadkéw.

/\ osTRZEZENIE
Pompa filtru jest wyposazona w reczny przetacznik zerujacy, na wypadek przegrzania silnika filtru lub innego
zwarcia elektrycznego. Jezeli dojdzie do aktywacji tego przetgcznika, wytacz system filtrujacy i odczekaj
20 minut az silnik pompy ostygnie przed préoba wyzerowania przetgcznika (patrz zdjecie na kolejnej stronie).

A\ osTRZEZENIE
Podczas zerowania pompy filtracji nalezy zachowac ostroznos¢ i nosi¢ odpowiednie srodki ochrony osobistej.
Zerowanie przetgcznika nalezy wykonywaé ostroznie, aby zapobiec mozliwosci powaznych oparzen, jakie
moga powstac przy niezachowaniu ostroznosci podczas pracy wokét rury spustowej i kadzi.

—

Przetacznik resetowania silnika filtra
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5.3.3 Konserwacja lub filtrowanie na korica dnia

Upewnij sie, ze wktadka filtra lub papier s poddawane codziennym
wymianom, aby system dziatat poprawnie. Aby zapewnic¢ prawidtowe
dziatanie w restauracjach o duzej przepustowosci lub catodobowych,
wkiad filtra lub papier nalezy wymienia¢ dwa razy dziennie.

Jesli wyswietli sie CLOSE DISPOSE VALVE, nalezy zamkng¢ zawér

spustowy. Nacisna¢ przycisk X, aby wyjs¢.

WYSWIETLACZ

WSKAZOWKA
Wkitadka filtra lub papier muszg byé
wymieniane codziennie.

A\ OSTRZEZENIE
Nie nalezy spuszcza¢ ttuszczu do wewnetrznego
uktadu filtracyjnego z wiecej niz jednej kadzi —
moze to spowodowac przelanie i wylanie sie
goracego oleju, co moze doprowadzi¢ do
ciezkich oparzen, poslizgniec i upadkéw.

| OPERACJA

Frytownica MUSI by¢ w zadanej temperaturze. Nacisng¢ przycisk
Filtration Menu (Menu Filtracji).

Wybraé LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KADZ) dla
kadzi dzielonych.

Wybrac opcje MAINTENANCE FILTER (KONSERWACJA FILTRA).

MAINTENANCE FILTRATION?
(KONSERWACJA FUNKC]I FILTROWANIA?)

Wcisnij v (znacznik wyboru), aby rozpoczac filtrowanie. Po wybraniu
przycisku X filtrowanie zostanie anulowane, a frytownica wznowi
normalng prace.

WEAR PROTECTIVE GLOVES - PRESS

CONFIRM WHEN COMPLETE (NOSIC

REKAWICE OCHRONNE - NACISNAC
CONFIRM PO ZAKONCZENIU PROCEDURY)

Naciénij przycisk v (znacznik wyboru), gdy wszystkie $rodki ochrony
indywidualnej, w tym rekawice odporne na ciepto sg stosowane.

ENSURE OIL PAN AND COVER ARE IN PLACE
(JESLI MISKA OLEJOWA | POKRYWA SA
W PRZEWIDZIANYM MIEJSCU)

Nacisnij przycisk v (znacznik wyboru), jesli miska olejowa i pokrywa s
w przewidzianym miejscu.

DRAINING IN PROGRESS (USUWANIE
OLEJU W TOKU)

Nie wymaga zadnych czynnosci, poniewaz olej sptywa do miski filtra.

SCRUB INSIDE VAT AND BETWEEN HEATERS
- PRESS CONFIRM WHEN COMPLETE
(WYSZORUJ WNETRZE KADZI | MIEDZY

ELEMENTAMI GRZEJNYMI)

Wyszoruj powierzchnie kadzi. W przypadku kadzi elektrycznej, oczysci¢
przestrzenie pomiedzy elementami grzejnymi. Nacisng¢ przycisk
Vv (znacznik wyboru) po zakonczeniu.

A  ZAGROZENIE
Pilnuj, aby w odplywie nie znalazly sie jakiekolwiek przedmioty.
Samoczynne zamykanie serwomechanizméw moze powodowa¢é
uszkodzenia lub obrazenia.

CLEAN SENSORS (OCZYSC CZUJNIKI)
PRESS CONFIRM WHEN COMPLETE
(NACISNI) CONFIRM PO UKONCZENIU)

(Tylko urzadzenia gazowe) Oczy$¢ czujnik poziomu oleju myjka nie
powodujgcg zarysowan (patrz rozdziat 6.6.2 na stronie 6-4). (Wszystkie
frytownice) Oczys¢ czujniki AIF i ATO za pomoca Srubokreta lub
podobnego przedmiotu, aby usung¢ wszelkie osady wokét czujnikdw
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WYSWIETLACZ OPERACJA

(patrz rozdziat 6.2.4 na stronie 6-1) i naci$nij przycisk v (znacznik
wyboru) po zakonczeniu.

WASH VAT? (UMYC KADZIE?) 10. Nacisna¢ przycisk v (znacznik wyboru).
WASHING IN PROGRESS 11. Nie jest wymagane dziatanie, gdy zawor zwrotny otwiera sie, a kadz
(PRZEPEUKIWANIE W TOKU) jest przeptukiwana olejem z miski filtra.

12. Pompa filtra wytacza sie. Jesli kadz zostata oczyszczona z okruchdw, nacisnij
przycisk X, aby kontynuowac. Jesli okruchy sa nadal obecne, nacisnij
przycisk v (znacznik wyboru), a pompa filtra ponownie sie uruchomi.
Ten cykl powtarza sie, dopdki nie zostanie nacisniety przycisk X.

13. Nie jest wymagane dziatanie, gdy zawdr spustowy zamyka sie, a pompa
filtru napetnia kadz. Zawér spustowy otwiera sie i sptukuje kadz.

14. Jesli kadz zostata oczyszczona z okruchodw, nacisnij przycisk X, aby
kontynuowac. Jesli wymagane jest dodatkowe ptukanie, nacisnij
przycisk v (znacznik wyboru), a ptukanie bedzie powtarzane, az
zostanie nacisnigty przycisk X.

POLISH? (WYPOLEROWAC?) 15. Wcisna¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac.

16. Nie sg wymagane zadne czynnosci, gdy zawory spustowy i powrotny zostajg
otwarte, a olej przepompowywany jest przez kadz przez pie¢ minut.

FILL VAT? (NAPEENIC KADZ?) 17. Wcisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac.

FILLING IN PROGRESS (NAPEENIANIE W TOKU) 18. Nie jest wymagane zadne dziatanie, gdy kadz jest uzupetniana.

19. Naci$nij przycisk X, aby ponownie uruchomi¢ pompe, jesli poziom oleju jest
ponizej gérnego poziomu oleju w kadzi.* Nacisnag¢ przycisk v (znacznik
wyboru), gdy poziom oleju znajdzie sie na znaczniku gérnego poziomu,

IS VAT FULL? (CZY KADZ PELNA?) oznaczajgcego petng kadz. Jesli poziom oleju w kadzi nie jest petny,

sprawdz miske filtra, aby upewni¢ sie, ze wiekszos¢ oleju zostata zwrécona

do miski. W misce filtra moze znajdowac sie niewielka ilos¢ oleju.

Naci$nij przycisk v (znacznik wyboru), gdy w misce filtra nie ma juz oleju.

WASH AGAIN? (PRZEPLUKAC PONOWNIE?)

RINSING IN PROGRESS (PLUKANIE W TOKU)

RINSE AGAIN? (PRZEPLUKAC PONOWNIE?)

POLISH IN PROGRESS (POLEROWANIE W TOKU)

20. Sterownik wytgcza sie.

*UWAGA: Po procesie filtrowania konserwacyjnego, pozostawanie odrobiny oleju w misce filtra jest normalne.
Poziom oleju moze takze nie powréci¢ do poziomu sprzed rozpoczecia filtracji konserwacyjne;j.
Udzielenie odpowiedzi YES po dwéch prébach ponownego napetnienia kadzi umozliwia automatyczne
wyrownanie poziomu oleju, aby zrekompensowac jego utrate podczas filtracji.

5.3.4 Utylizacja w systemach nie-zbiorczych

Opcje te stosuje sie dla utylizacji zuzytego ttuszczu do MSDU lub METALOWEGO pojemnika.

Po wyczerpaniu tluszczu, spuszczamy go do odpowiedniego pojemnika dla przewiezienia do poj. utylizacyjnego.
Frymaster zaleca stosowanie zestawu utylizacyjnego MSDU (McDonald's Shortening Disposal Unit ). Szczegétowe
instrukcje mozna znalez¢ w broszurze dostarczonej wraz z zestawem do utylizacji. UWAGA: Jesli korzystasz z MSDU
zbudowanego przed styczniem 2004 r., urzadzenie nie bedzie miesci¢ sie pod kréciec spustowy frytownicy. Jesli nie
ma zestawu utylizacyjnego, odczekujemy na schtodzenie ttuszczu do 38 °C (100 °F), nastepnie spuszczamy go do
METALOWEGO , co najmniej 15-litrowego pojemnika, co zapobiegnie rozlaniu ttuszczu.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Frytownica MUSI by¢ wytgczona.

2. Nacisnac przycisk Filtration Menu (Menu Filtracji).

3. Wybrac LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KAD?)
I i dla kadzi dzielonych.
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WYSWIETLACZ

4. Wybra¢ opcje DISPOSE OIL? (ZLAC OLEJ?).

' OPERACJA

5. Wecisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac. Po wybraniu
przycisku X uzytkownik powraca do menu filtracji.

DISPOSE OIL? (ZLAC OLEJ?)

Odczekaj, az ttuszcz schlodzi sie do 38 °C (100 °F) przed

spuszczeniem go do odpowiedniego METALOWEGO pojemnika
utylizacyjnego.

A ZAGROZENIE

6. Wysunac¢ miske filtra i wsunaé modut utylizacyjny.

INSERT DISPOSAL UNIT
(WSUNAC MODUL UTYLIZACYNY)

Spuszczajgc olej do zestawu utylizacyjnego, nie napetniaj
powyzej kreski maksymalnego napetnienia na pojemniku.

A ZAGROZENIE

IS DISPOSE UNIT IN PLACE?

7. Spuszczajac ttuszcz do odpowiedniego METALOWEGO pojemnika,
upewnij sie ze jego pojemnos¢ to CO NAJMNIEJ 15 litrow. Wcisngc
przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac.

(MODUL UTYLIZACYJNY NA MIESCU?)

Spuszczajac ttuszcz do odpowiedniego METALOWEGO pojemnika,
upewnij sie ze jego pojemnos¢ to CO NAJMNIEJ 15 litréw - inaczej
moze dojs¢ do rozlania goragcego ttuszczu i powstania obrazen.

A  ZAGROZENIE

DISPOSING (UTYLIZACJA) 8.

VAT EMPTY? (KADZ PUSTA?)

IS VAT EMPTY? (KADZ PUSTA?)

9. Gdy kadz zostanie oprézniona, wcisng¢ przycisk v (znacznik wyboru),

aby kontynuowad.

CLEAN VAT COMPLETE?
(CZYSZCZENIE KADZI ZAKONCZONE?)

10.

Oczys$¢ kadz szczotka do szorowania, a po zakorczeniu wcisnij przycisk
Vv (znacznik wyboru), aby kontynuowac.

MANUALLY FILL VAT 11.
(RECZNE NAPEENIANIE KADZI)

Ostroznie wlewamy ttuszcz do kadzi, az do osiggniecia dolnej kreski
napetnienia. Wcisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), gdy kad? jest petna.

12. Sterownik wytacza sie.

5.3.5 Utylizacja w systemach zbiorczych

Ta opcja jest wykorzystywana do usuwania starego oleju do zbiorczego
systemu gromadzenia przepalonego oleju, takiego jak RTI.  Zbiorcze
systemy oleju uzywaja pompy do przepompowania zuzytego oleju
z frytownicy do zbiornika magazynowego. Potaczenie zbiornikéw
z frytownicami wymaga dodatkowych przewodéw ttuszczowych.

WYSWIETLACZ

/\ OSTRZEZENIE
Nalezy upewnic sie przed spuszczaniem lub utylizacja
oleju, ze wkiad filtrujacy znajduje sie na swoim
miejscu. Niewlozenie wkiadu filtrujgcego moze
doprowadzi¢ do zatkania przewodéw i/lub pomp.

1. Frytownica MUSI by¢ wytgczona.

' OPERACJA

3

Nacisng¢ przycisk Filtration Menu (Menu Filtragcji).
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WYSWIETLACZ OPERACJA

éé éé 3. Wybra¢ LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KADZ) dla

@ @ kadzi dzielonych.

4. Wybra¢ opcje DISPOSE OIL (ZLAC OLEJ?).

5. Wocisna¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac¢. Po wybraniu
przycisku X uzytkownik powraca do menu filtracji.
6. Tawiadomos¢ jest wyswietlana tylko wtedy, gdy zasobnik zbiorczy jest

DISPOSE OIL? (ZLAC OLEJ?)

BULK TANK FULL? petny. Nacisnij przycisk v (znacznik wyboru), aby potwierdzi¢ i skontaktowac
(ZASOBNIK ZBIORCZY PELNY?) sie z dostawcg odpadow olejowych luzem. Wyswietlacz powraca do
stanu WYL,

DRAINING IN PROGRESS

(USUWANIE OLEJU W TOKU)
VAT EMPTY? (KADZ PUSTA?) 8. Gdy kadz zostanile oprézniona, wcisngé przycisk v (znacznik wyboru),
aby kontynuowac.
CLEAN VAT COMPLETE? (CZYSZCZENIE 9. Oczys¢ kadz szczotka do szorowania, a po zakonczeniu wcisnij przycisk
KADZI ZAKONCZONE?) Vv (znacznik wyboru), aby kontynuowad¢.
OPEN DISPOSE VALVE
(OTWORZ ZAWOR SPUSTOWY)

7. Nie wymaga zadnych czynnosci, poniewaz olej sptywa do miski filtra.

10. Otworz lewe drzwiczki szafki i otwdrz zawor, jesli to konieczne.
Aby rozpocza¢ utylizacje otworz zawér, przesuwajac go do
oporu do przodu.

11. Nie jest wymagana zadna czynnos¢, gdy pompa pompuje zuzyty olej z
miski do zbiornikéw z odpadami olejowymi przez cztery (4) minuty.
12. Wyciggnij miske filtra z obudowy frytownicy.
A  ZAGROZENIE
REMOVE PAN (USUN MISKE) Powoli otworzy¢ mise filtra, aby zapobiec rozchlapaniu
goracego oleju, ktéry moze spowodowac powazne poparzenia,
poslizgniecie i upadek.
IS PAN EMPTY? (MISKA PUSTA?) 13. Je.éli.miska filtra je;’,c pusta, n.acién.ij pr’zycisk Vv (znacznik wyb.oru.). Je§|i .miska
nie jest pusta, nacisnij przycisk X i wré¢ do kroku 11 po wiozeniu miski filtra.
INSERT PAN (WtOZ MISKE) 14. W6z miske filtra.
CLOSE DISPOSE VALVE
(ZAMKNI) ZAWOR SPUSTOWY)

DISPOSING (UTYLIZACJA)

15. Zamkna¢ zawor spustowy, przesuwajac catkowicie uchwyt zaworu w
kierunku tylnej czesci frytownicy, az do jego zatrzymania. Ponownie
zablokuj zawor, jesli jest to wymagane przez Twojego przetozonego.

16. Kadz jest gotowa do napetnienia tluszczem. Naci$nij przycisk v (znacznik
wyboru), aby kontynuowaé. W przeciwnym razie nacisnij przycisk X, aby
przejs¢ do kroku 20.

17. Wcisnag¢ i przytrzymac przycisk, aby napetni¢ kadz. Zbiorcza pompa
napetniajgca ma wtacznik chwilowy. Pompa dziata tylko przez czas
weciskania wigcznika.

FILL VAT FROM BULK? (NAPEENIC KADZ Z
SYSTEMU ZBIORCZEGO?)

START FILLING? (ROZPOCZA’C' NAPEENIANIE?)
PRESS AND HOLD (WCISNAC | PRZYTRZYMAC)
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WYSWIETLACZ
RELEASE BUTTON WHEN FULL (ZWOLNIJ
PRZYCISK PO NAPELNIENIU)

18.

' OPERACJA

Kiedy kadz napetni sie do dolnej kreski, zwolnij przycisk.

CONTINUE FILLING?
(KONTYNUOWAC NAPEENIANIE?)

19.

Naciénij przycisk v (znacznik wyboru), aby powréci¢ do kroku 17 i
kontynuowac napetnianie. W przeciwnym razie nacisnij jednokrotnie
przycisk X po napetnieniu kadzi, aby wyjs¢ i wréci¢ do stanu WYL,

20.

Sterownik wytacza sie.

5.3.6. Drain Oil to Pan (Spus¢ olej do miski)

Funkcja spustu do miski pozwala na zlanie oleju z kadzi do miski filtra.

WYSWIETLACZ

1.

' OPERACJA

Frytownica MUSI by¢ wytgczona.

2. Nacisna¢ przycisk Filtration Menu (Menu Filtragji).
%é é% 3. Wybrac LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KADZ) dla
@ = kadzi dzielonych.
4. Wybra¢ Drain Oil (Spusc Olej)
5. Wecisnag¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac. Jesli przycisk X
zostanie wybrany, sterownik przejdzie stanu WYt. Jesli zadna miska nie
DRAIN OIL TO PAN? (ZLAC OLEJ DO MISKI?) zostanie wykryta , regulator wyswietla¢ bedzie komunikat ENSURE OIL
PAN AND COVER ARE IN PLACE (RYWA SA W PRZEWIDZIANYM MIEJSCU)
do chwili wykrycia miski.
DRAINING IN PROGRESS 6. Nie jest wymagana zadna czynnos$¢, gdy zawartos¢ kadzi jest
(USUWANIE OLEJU W TOKU) wypuszczana do miski filtra.
IS VAT EMPTY? (KADZ PUSTA?) 7. Gdy kadz zostanig oproézniona, wcisngé przycisk v (znacznik wyboru),
aby kontynuowac.
FILL VAT FROM DRAIN PAN? 8. Naciénij przycisk v (znacznik wyboru), aby napetni¢ kadz, w przeciwnym
(NAPEENIC KADZ Z MISKI SPUSTOWEJ) razie przejdz do kroku 10.
FILLING (NAPEENIANIE) 9. Podczas napetniania kadzi nie jest wymagana zadna czynno$¢.
10. Naciénij przycisk X, aby ponownie uruchomi¢ pompe, jesli poziom oleju jest
IS VAT FULL? (CZY KADZ PEELNA?) ponizej gornego poziomu oleju w kadzi. Nacisnij przycisk v (znacznik wyboru),
gdy kad? jest petna i przejdz do kroku 15, aby powréci¢ do stanu WYL,
11. Wyciggnij miske filtra z obudowy frytownicy.
A ZAGROZENIE
REMOVE PAN (USUN MISKE) Powoli otworzy¢ mise filtra, aby zapobiec rozchlapaniu goracego
oleju, ktéry moze spowodowaé¢ powazne poparzenia,
poslizgniecie i upadek.
12. UWAGA: Po napetnieniu w misce moze pozosta¢ niewielka ilos¢ oleju.
Jesli miska filtra jest pusta, naci$nij przycisk v (znacznik wyboru) i przejdz
do kroku 12. Jesli miska nie jest pusta, nacisnij przycisk X i wr6¢ do
IS PAN EMPTY? (MISKA PUSTA?) komunikatu FILL VAT FROM DRAIN PAN? w kroku 7. Jesli miska nie jest
pusta, a frytownica uzywa zbiorczego systemu oleju, nacisnij przycisk
Xi przejdz do kroku 13.
INSERT PAN (WtOZ MISKE) 13. Wi6z miske filtra i przejdz do kroku 14, aby powrdci¢ do stanu WYt.
14. Naci$nij przycisk v (znacznik wyboru), aby usuna¢ olej do pojemnikéw
PAN TO WASTE? (Z MISKI DO UTYLIZAQI?) zbiorczych przepalonego oleju. Przejdz do czesci 5.3.10 OIL PAN TO
WASTE - krok 6.
15. Sterownik wytacza sie.




5.3.7 Fill vat from Drain (Filter) Pan

Funkcja spustu do miski pozwala na zlanie oleju z kadzi do miski filtra.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Frytownica MUSI by¢ wytgczona.

2. Nacisng¢ przycisk Filtration Menu (Menu Filtracji).

3. Wybra¢ LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KADZ) dla
I o kadzi dzielonych.

4. Nacisngc¢ strzatke w dot.

5.  Wybrac opcje FILL VAT FROM DRAIN PAN (NAPELNIC KADZ
Z MISKI SPUSTOWE)).

6. Wocisnac przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowad. Jesli przycisk

FILL VAT FROM DRAIN PAN? (NAPEENIC X zostanie wybrany, sterownik przejdzie stanu WYt. W razie
KADZ Z MISKI SPUSTOWEJ?) niestwierdzenia miski, wySwietlacz bedzie pokazywat chk pan
az do momentu stwierdzenia obecnosci miski.
FILLING (NAPEENIANIE) 7. Podczas napetniania kadzi nie jest wymagana zadna czynnosc.
8. Nacisnij przycisk X, aby ponownie uruchomi¢ pompe, jesli poziom
IS VAT FULL? (CZY KADZ PEELNA?) oleju jest ponizej gérnego poziomu oleju w kadzi. Nacisnij przycisk

Vv (znacznik wyboru), gdy kadz jest petna i by powrdci¢ do stanu WYt.

9. Sterownik wytgcza sie.

5.3.8 Fill vat from Bulk

Funkcja spustu do miski pozwala na zlanie oleju z kadzi do miski filtra.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Frytownica MUSI by¢ wytgczona.

2. Nacisng¢ przycisk Filtration Menu (Menu Filtragji).
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' OPERACJA

Wybraé LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KADZ) dla
kadzi dzielonych.

Nacisngc strzatke w dot.

Wybrac opcjg FILL VAT FROM DRAIN PAN?
(NAPEENIC KADZ Z SYSTEMU ZBIORCZEGO?)

FILL VAT FROM BULK? (NAPELNIC KADZ
Z SYSTEMU ZBIORCZEGO?)

Wocisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac. Jesli przycisk
X zostanie wybrany, sterownik przejdzie stanu WYt.

START FILLING? (ROZPOCZA’C' NAPEENIANIE?)
PRESS AND HOLD (WCISNAC | PRZYTRZYMAC)

Wcisng¢ i przytrzymac przycisk, aby napetni¢ kadz. Zbiorcza pompa
napetniajgca ma wigcznik chwilowy. Pompa dziata tylko przez czas
wciskania wigcznika.

RELEASE BUTTON WHEN FULL (ZWOLNIJ
PRZYCISK PO NAPEENIENIU)

Kiedy kadz napetni sie do dolnej kreski, zwolnij przycisk.

CONTINUE FILLING? (KONTYNUOWAC
NAPEENIANIE?)

Wcisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowa¢ napetnianie.
W przeciwnym razie nacisnij jednokrotnie przycisk X po napetnieniu
kadzi, aby wyjs¢ i wréci¢ do stanu WYL,

10. Sterownik wytacza sie.

5.3.9 Oil Pan to Waste

Wybér funkcji zlania oleju z miski do pojemnika utylizacyjnego jest opcja, ktéra pozwala systemom zbiorczym oleju
na przepompowanie nadmiaru oleju w misce do pojemnikéw zbiorczych zuzytego oleju bez potrzeby spuszczania

oleju obecnego w kadzi.
WYSWIETLACZ

' OPERACJA

Frytownica MUSI by¢ wytgczona.

Nacisngc przycisk Filtration Menu (Menu Filtracji).

Wybra¢ LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KADZ) dla
kadzi dzielonych.

Nacisng¢ strzatke w dét.




WYSWIETLACZ OPERACJA

5.  Wybierz opcje OIL PAN TO WASTE (Z MISKI DO ODPADOW).

6. Wocisnac przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowa¢. Po wybraniu

OIL PAN TO WASTE przycisku X uzytkownik powraca do menu filtracji. W razie niestwierdzenia
(Z MISKI DO ODPADOW) miski, wyswietlacz bedzie pokazywat chk pan az do momentu stwierdzenia
obecnosci miski.
BULK TANK FULL? 7. Naciénij przycisk v (znacznik wyboru), aby potwierdzi¢ i skontaktowac sie z
(ZASOBNIK ZBIORCZY PEENY?) dostawcg odpadow olejowych luzem. Wyswietlacz powraca do stanu WYt.

OPEN DISPOSE VALVE
(OTWORZ ZAWOR SPUSTOWY)

8. Otwoérz lewe drzwiczki szafki i otworz zawér, jesli to konieczne.
Aby rozpocza¢ utylizacje otworz zawér, przesuwajac go do
oporu do przodu.

9. Nie jest wymagana zadna czynnos¢, gdy pompa pompuje zuzyty olej z
miski do zbiornikéw z odpadami olejowymi przez cztery (4) minuty.
10. Wyciggnij miske filtra z obudowy frytownicy.

A ZAGROZENIE

REMOVE PAN (USUN MISKE) Powoli otworzy¢ mise filtra, aby zapobiec rozchlapaniu
goracego oleju, ktéry moze spowodowa¢ powazne poparzenia,
poslizgniecie i upadek.

DISPOSING (UTYLIZACJA)

IS PAN EMPTY? (MISKA PUSTA?) 11. Je%l? m?ska fi!trta jest pusta, nafié.r.ﬂj przycisk\./(zria,cznik wyboru).
Jesli miska nie jest pusta, nacisnij przycisk X i wro¢ do kroku 9.
INSERT PAN (W£OZ MISKE) 12. Wibz miske filtra.
CLOSE DISPOSE VALVE
(ZAMKNIJ ZAWOR SPUSTOWY)

13. Zamknac¢ zawér spustowy, przesuwajac catkowicie uchwyt zaworu w
kierunku tylnej czesci frytownicy, az do jego zatrzymania. Ponownie
zablokuj zawér, jesli jest to wymagane przez Twojego przetozonego.

14. Sterownik wytacza sie.

5.3.10 Giebokie czyszczenie (odparowanie) dla nie-zbiorczych systeméw olejowych

Tryb czyszczenia wgtebnego stuzy do usuwania z powierzchni kadzi zweglonego ttuszczu.

UWAGA: Patrz instrukcje Kay Chemical "Procedura wgtebnego czyszczenia” frytownicy LOV™.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Frytownica MUSI by¢ wytgczona.

5-12



WYSWIETLACZ

' OPERACJA

Nacisng¢ przycisk Filtration Menu (Menu Filtracji).

Wybraé¢ LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KADZ) dla
kadzi dzielonych.

Nacisngc strzatke w dot.

Wybrac opcje Deep Clean (GLEBOKIE CZYSZCZENIE).

DEEP CLEAN? (GLEBOKIE CZYSZCZENIE?)

Wocisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac. Po wybraniu
przycisku X uzytkownik powraca do menu filtracji. W razie
niestwierdzenia miski, wySwietlacz bedzie pokazywat chk pan az do
momentu stwierdzenia obecnosci miski.

IS VAT OIL REMOVED? (CZY USUNIETO OLEJ?)

Wcisng¢ przycisk X, jesli olej znajduje sie w kadzi. Nacisnij przycisk
Vv (znacznik wyboru), jesli kad? jest pusta i przejdZ do kroku 12.

INSERT DISPOSAL UNIT
(WSUNAC MODUL UTYLIZACYJNY)

Wysunaé miske filtra i wsunaé modut utylizacyjny.

A ZAGROZENIE
Upewni¢ sie, ze pojemnik PMSDU (McDonald's Shortening
Disposal Unit) lub odpowiedni metalowy pojemnik znajduje sie
pod kréécem odplywowym o pojemnosci CZTERECH (4) galonéw
(15 litréw) lub wiekszej.

IS DISPOSE UNIT IN PLACE?
(MODUL UTYLIZACYJNY NA MIESCU?)

Spuszczajac ttuszcz do odpowiedniego METALOWEGO pojemnika,
upewnij sie ze jego pojemnos¢ to CO NAJMNIEJ 15 litrow.
Wocisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac.

A  ZAGROZENIE
Odczekaj, az ttuszcz schlodzi sie do 38 °C (100 °F) przed
spuszczeniem go do odpowiedniego METALOWEGO pojemnika
utylizacyjnego.

A  ZAGROZENIE
Spuszczajgc olej do zestawu utylizacyjnego, nie napetniaj
powyzej kreski maksymalnego napetnienia na pojemniku.

A  ZAGROZENIE
Podczas spuszczania oleju do odpowiedniego pojemnika PMSDU
lub METALOWEGO, nalezy upewnic sie, ze pojemnik pomiesci co
najmniej CZTERY galony (15 litréw) lub wiecej. Inaczej, moze
dojs¢ do obrazen spowodowanych rozlaniem ttuszczu.
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WYSWIETLACZ OPERACJA

DRAINING IN PROGRESS
(USUWANIE OLEJU W TOKU)

10.

Nie jest wymagane zadne dziatanie, gdy z kadzi oprézniany jest olej do
pojemnika z olejem zuzytym.

IS VAT EMPTY? (KADZ PUSTA?) 11. Gdy kadz zostanife oprézniona, wcisngé przycisk v (znacznik wyboru),
aby kontynuowac.
12. Napetnij czyszczong kadZz wodnym roztworem $rodka czyszczacego.
Naciénij przycisk v (znacznik wyboru), aby rozpoczg¢ procedure
SOLUTION ADDED? (DODANO ROZTWOR?) Fzyszczgnia. Przeanalizuj karte Wymogéw konserwacyjnych oraz .
instrukcje dostarczone przez Kay Chemical - ,Procedura czyszczenia
wgtebnego frytownic”, aby zapoznac sie z procedurami McDonald's
w zakresie gtebokiego czyszczenia (odparowania).
13. Wyszoruj kadz, a nastepnie pozwol, aby roztwér wchtonat sie w jej
DEEP CLEANING (CZYSZCZENIE GLEBOKIE) powierzchnie, podczas gdy kadz rozgrzewac sie bedzie do
temperatury 91 °C (195 °F) przez jedng godzine.
CLEAN DONE (CZYSZCZENIE WYKONANO) 14. Po godzin'ie gljza’rka wylacza sie. Nacisnij przycisk v (znacznik wyboru)
, aby wyciszy¢ alarm.
15. Usuna¢ miske filtra i kosz na okruchy, pierscien dociskowy, wktadke
filtra i sito filtra. Zamontuj ponownie pustg miske we frytownicy.
Patrz instrukcje Kay Chemical “czynnosci wgtebnego czyszczenia,
zawierajgce czynnosci usuwania roztworu czyszczenia wgtebnego.
IS SOLUTION REMOVED? Naciénij przycisk v (znacznik wyboru) po usunieciu roztworu czyszczacego.
(CZY ROZTWOR USUNIETO?) -
A  ZAGROZENIE
Odczekaj, az roztwor czyszczenia wgtebnego ostygnie do 38 °C
(100 °F) przed usuwaniem, gdyz goracy tluszcz moze
powodowac obrazenia.
(SZORészAUNBIE/QXSZCTYJEIE)E;E;ONE?) 16. Wcisna¢ przycisk v (znacznik wyboru) po zakonczeniu szorowania kadzi.
DRAINING IN PROGRESS 17. Nie jest wymagana zadna czynnos¢, podczas gdy z kadzi oprézniana
(USUWANIE OLEJU W TOKU) . - oL ' .
jest niewielka ilos¢ roztworu pozostatego w kadzi.
RINSE COMPLETE? 18. Sptucz nadmiar roztworu z kadzi. Nacis$nij przycisk v (znacznik
(PEUKANIE ZAKONICZONE?) wyboru), gdy kadzZ zostanie catkowicie optukana.
REMOVE PAN (USUN MISKE) 19. Wysun miske filtra i wyrzu¢ jej zawartos¢. Optucz patelnie
z pozostatego roztworu.
20. Upewnij sie, ze kadzZ i miska sg catkowicie suche.
A  ZAGROZENIE
Przed napetnieniem kadzi i miski filtra olejem smazalniczym
VAT AND PAN DRY? (KADZ | MISKA SUCHE?) lub ttuszczem piekarskim nalezy sprawdzié, czy nie znajduje
sie w nich woda. Niezastosowanie sie do tego zalecenia
spowoduje rozchlapywanie goracego oleju po jego nagrzaniu
do temperatury smazenia.
£ 21. Zainstaluj ponownie ekran, wkiadke filtra, pierscien dociskajgcy i kosz
INSERT PAN (WEOZ MISKE) na okruchy zdemontowane w kroku 15. Wtéz miske filtra.
MANUALLY FILL VAT 22. Ostroznie wlewamy ttuszcz do kadzi, az do osiggniecia dolnej kreski
(RECZNE NAPEENIANIE KADZI) napetnienia. Wcisna¢ przycisk v (znacznik wyboru), gdy kadz jest petna.
23. Sterownik wytgcza sie.
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5.3.11 Funkcja czyszczenia glebokiego (odparowywania)
dla zbiorczych systeméw zasilania olejem Nalezy upewnié sie przed spuszczaniem lub

Tryb czyszczenia wgtebnego stuzy do usuwania z powierzchni

kadzi zweglonego ttuszczu.

UWAGA: Patrz instrukcje Kay Chemical
wgtebnego czyszczenia” frytownicy LOV™.

WYSWIETLACZ

"Procedura

/\ OSTRZEZENIE

utylizacja oleju, ze wkiad filtrujacy znajduje sie
na swoim miejscu. Niewlozenie papieru/wktadu
filtrujacego moze spowodowaé¢ zatkanie
przewodow i/lub pomp.

' OPERACJA

Frytownica MUSI by¢ wytgczona.

VAT EMPTY? (KADZ PUSTA?)

2. Nacisna¢ przycisk Filtration Menu (Menu Filtragji).
P =N 3. Wybrac LEFT VAT (LEWA KADZ) lub RIGHT VAT (PRAWA KADZ) dla
kadzi dzielonych.
4, Nacisngac strzatke w dot.
5. Wybrac opcje Deep Clean (GLEBOKIE CZYSZCZENIE).
6. Wocisna¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowa¢. Po wybraniu
przycisku X uzytkownik powraca do menu filtracji. W razie niestwierdzenia
DEEP CLEAN? (GLEBOKIE CZYSZCZENIE?) miski, wyéwietlacz bedzie pokazywat chk pan az do momentu
stwierdzenia obecnosci miski.
7. Tawiadomos¢ jest wyswietlana tylko wtedy, gdy zasobnik zbiorczy jest
BULK TANK FULL? petny. Naci$nij przycisk v (znacznik wyboru), aby potwierdzi¢ i
(ZASOBNIK ZBIORCZY PEENY?) skontaktowac sie z dostawcg odpadéw olejowych luzem.
Wyswietlacz powraca do stanu WYt.
8. Wocisngc przycisk X, jesli olej znajduje sie w kadzi. Nacisnij przycisk
IS VAT OIL REMOVED? (CZY USUNIETO OLEJ?) Vv (znacznik wyboru), jeéli kadz jest pusta i przejdz do kroku 17.
DRAINING IN PROGRESS 9. Nie wymaga zadnych czynnosci, poniewaz olej sptywa do miski filtra.
(USUWANIE OLEJU W TOKU)
10. Gdy kadz zostanie oprézniona, wcisnag¢ przycisk v (znacznik wyboru),

aby kontynuowac.
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WYSWIETLACZ OPERACJA

OPEN DISPOSE VALVE
(OTWORZ ZAWOR SPUSTOWY)

11.

Otwérz lewe drzwiczki szafki i otworz zawor, jesli to konieczne.
Aby rozpocza€ utylizacje otworz zawdr, przesuwajgc go do
oporu do przodu.

DISPOSING (UTYLIZACJA)

12.

Nie jest wymagana zadna czynnos$¢, gdy pompa pompuje zuzyty olej
z miski do zbiornikéw z odpadami olejowymi przez cztery (4) minuty.

REMOVE PAN (USUN MISKE)

13.

Wyciagnij miske filtra z obudowy frytownicy.

A ZAGROZENIE
Powoli otworzy¢ mise filtra, aby zapobiec rozchlapaniu goracego
oleju, ktéry moze spowodowac powazne poparzenia, poslizgniecie
i upadek.

IS PAN EMPTY? (MISKA PUSTA?)

14,

Jesli miska filtra jest pusta, nacisnij przycisk v (znacznik wyboru).
Jesli miska nie jest pusta, nacisnij przycisk X i wro¢ do kroku 9.

INSERT PAN (WEOZ MISKE)

15.

WtdZ miske filtra.

CLOSE DISPOSE VALVE
(ZAMKNI) ZAWOR SPUSTOWY)

16.

Zamknac¢ zawér spustowy, przesuwajac catkowicie uchwyt zaworu w
kierunku tylnej czesci frytownicy, az do jego zatrzymania. Ponownie
zablokuj zawor, jesli jest to wymagane przez Twojego przetozonego.

SOLUTION ADDED? (DODANO ROZTWOR?)

17.

Napetnij czyszczong kadz wodnym roztworem $rodka czyszczacego.
Naciénij przycisk v (znacznik wyboru), aby rozpoczg¢ procedure
czyszczenia. Przeanalizuj karte wymogow konserwacyjnych oraz
instrukcje dostarczone przez Kay Chemical - ,Procedura czyszczenia
wgtebnego frytownic”, aby zapoznac sie z procedurami McDonald's
w zakresie gtebokiego czyszczenia (odparowania).

DEEP CLEANING (CZYSZCZENIE GLEBOKIE)

18.

Wyszoruj kadz, a nastepnie pozwal, aby roztwér wchionat sie w jej
powierzchnie, podczas gdy kadz rozgrzewac sie bedzie do temperatury
91 °C (195 °F) przez jedng godzine.

CLEAN DONE (CZYSZCZENIE WYKONANO)

19.

Po godzinie grzatka wytacza sie. Naci$nij przycisk v (znacznik wyboru),
aby wyciszy¢ alarm.

IS SOLUTION REMOVED?
(CZY ROZTWOR USUNIETO?)

20.

Usunga¢ miske filtra i kosz na okruchy, pierscier dociskowy, wktadke
filtra i sito filtra. Zamontuj ponownie pustg miske we frytownicy.
Patrz instrukcje Kay Chemical “czynnosci wgtebnego czyszczenia,
zawierajgce czynnosci usuwania roztworu czyszczenia wgtebnego.

Nacisénij przycisk v (znacznik wyboru) po usunieciu roztworu czyszczacego.

A ZAGROZENIE
Odczekaj, az roztwor czyszczenia wgtebnego ostygnie do 38 °C (100 °F)
przed usuwaniem, gdyz goracy ttuszcz moze powodowac obrazenia.

SCRUB VAT COMPLETE?
(SZOROWANIE KADZI UKONCZONE?)

21.

Wecisna¢ przycisk v (znacznik wyboru) po zakonczeniu szorowania kadzi.
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WYSWIETLACZ
DRAINING IN PROGRESS
(USUWANIE OLEJU W TOKU)

22.

' OPERACJA
Nie jest wymagana zadna czynnos$¢, podczas gdy z kadzi oprézniana
jest niewielka ilo$¢ roztworu pozostatego w kadzi.

RINSE COMPLETE? (PLUKANIE ZAKONCZONE?)

23.

Sptucz nadmiar roztworu z kadzi. Nacisnij przycisk v (znacznik wyboru),
gdy kadZ zostanie catkowicie optukana.

REMOVE PAN (USUN MISKE)

24.

Wysun miske filtra i wyrzuc jej zawartos¢. Optucz patelnie
z pozostatego roztworu.

VAT AND PAN DRY? (KADZ | MISKA SUCHE?)

25.

Upewnij sie, ze kadz i miska sg catkowicie suche.

A ZAGROZENIE
Przed napetnieniem kadzi i miski filtra olejem smazalniczym lub
tluszczem piekarskim nalezy sprawdzi¢, czy nie znajduje sie
w nich woda. Niezastosowanie sie do tego zalecenia spowoduje
rozchlapywanie goracego oleju po jego nagrzaniu do
temperatury smazenia.

INSERT PAN (WEOZ MISKE) 26. .Zalnstalowac ponownie sito, wkfadke filtra, plerSCJgn c.ioask.ajqcy
i kosz na okruchy zdemontowane w kroku 15. Wtéz miske filtra.
FILL VAT FROM BULK? (NAPEENIC KADZ 27. Wecisna¢ przycisk v (znacznik wyboru), aby kontynuowac. Po wybraniu
Z SYSTEMU ZBIORCZEGQ?) przycisku X uzytkownik powraca do menu filtracji.
28. Wcisnac i przytrzymac przycisk, aby napetnic¢ kadz. Zbiorcza pompa
START FILLING? (ROZPOCZAC NAPELNIANIE?) napetniajgca ma wtgcznik chwilowy. Pompa dziata tylko przez czas
PRESS AND HOLD (WCISNAC | PRZYTRZYMAC) wciskania wtgcznika.
RELEASE BUTTON WHEN FULL 29. Kiedy kadz napetni sie do dolnej kreski, zwolnij przycisk.
(ZWOLNIJ PRZYCISK PO NAPEENIENIU)
CONTINUE FILLING? O prcumym rtis nackni jednoktoma prycRk po napenianls
(KONTYNUOWAC NAPEENIANIE?) przectwnymm fazié hacisnijJ preycisic# ponap
kadzi, aby wyjs¢ i wréci¢ do stanu WYL,
31. Sterownik wytgcza sie.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14 SERIES GEN Il LOV™
ROZDZIAL 6: KONSERWACJA ZAPOBIEGAWCZA

6.1 Kontrola i konserwacja frytownicy 5-1

A NIEBEZPIECZENSTWO
We frytownicach wyposazonych w zestaw filtracyjny tace na okruchy nalezy opréznia¢ do pojemnika
zaroodpornego codziennie na koniec dnia pracy. Niektére drobiny zywnosci mogg ulega¢ samozaptonowi po
nasaczeniu w pewnych ttuszczach piekarskich.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Nigdy nie usituj czysci¢ frytownicy podczas smazenia lub gdy kadz napetniona jest goracym ttuszczem. Jezeli
do rozgrzanego oleju przedostanie sie¢ woda, spowoduje to rozchlapywanie ttuszczu, co spowodowac moze
ciezkie oparzenia os6b postronnych.

/\ OSTRZEZENIE
Nalezy uzywac preparatu McDonald’s All Purpose Concentrate. Przed uzyciem nalezy przeczyta€ instrukcje
stosowania i ostrzezenia. Szczegdélng uwage zwréci¢ nalezy na stezenie roztworu czyszczacego oraz czasokres
jego stycznosci z powierzchniami obrébki zywnosci.

6.2 CODZIENNE KONTROLE | KONSERWACJA
6.2.1 Kontrola uszkodzen frytownicy i akcesoriow

Nalezy sprawdzi¢, czy zadne kable i przewody nie sg poluzowane lub naderwane, czy nie wystepujg wycieki oraz czy
w kadzi lub w szafce nie znajdujg sie zadne ciata obce. Ponadto nalezy zwroci¢ uwage na wszelkie inne oznaki,
wskazujace ze frytownica i akcesoria nie sg gotowe do bezpiecznej eksploataciji.

6.2.2 Czyszczenie wnetrza i powierzchni szafki frytownicy - codziennie

Czy$¢ wnetrze szafki frytownicy suchg czystg szmatkg. Przecieraj wszystkie dostepne metalowe powierzchnie
i podzespoty, celem usuniecia nagromadzonego ttuszczu i kurzu.

Zewnetrzne powierzchnie szafki frytownicy czyscimy czystg wilgotng szmatkg zwilzong w preparacie McDonald’s All
Purpose Concentrate. Sciera¢ czystg wilgotng szmatka.

6.2.3 Czyszczenie wbhudowanego uktadu filtracyjnego — codziennie

/\ osTRZEZENIE
Nigdy nie nalezy uruchamiac uktadu filtrujgcego, jezeli nie znajduje sie w nim olej.

I\ osTRzEZENIE
Nigdy nie nalezy uzywac miski filtra do transportu zuzytego oleju w miejsce utylizacji.

A OSTRZEZENIE
Nie nalezy nigdy zlewa¢ wody do miski filtra. Woda spowoduje uszkodzenie pompy filtracji.

System filtracyjny FootPrint Pro nie wymaga innych czynnosci zapobiegawczo-konserwacyjnych poza codziennym
czyszczeniem miski filtra oraz pobliskich elementéw roztworem gorgcej wody z preparatem McDonald's Koncentrat
uniwersalny.

Jezeli zauwazysz, ze system pompuje wolno lub wcale, sprawdz czy sito miski filtra znajduje sie na misce i czy na nim
znajduje sie papier filtrujgcy. Upewnij sie ze dwa o-ringi na mocowaniu w prawej przedniej czesci miski filtru
znajduja sie na swoim miejscu i sg w dobrym stanie.
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6.2.4 Oczyscic¢ strefy wokét czujnikéw AIF i ATO

1. Oczy$¢ osad z okolic czujnikéw AIF i ATO podczas filtrowania konserwacyjnego,
po spuszczeniu oleju z kadzi.

2. Uzyc Srubokretu lub podobnego przedmiotu, ktéry pozwala na dostep do sondy.
Zachowac ostroznos¢ i upewnic sie, ze sonda nie jest uszkodzona.

3. Po zakonhczeniu filtrowania konserwacyjnego nalezy wla¢ olej z powrotem do kadzi.

6.3 COTYGODNIOWE KONTROLE | KONSERWACJA

6.3.1 Czyszczenie z tytu frytownicy - Cotygodniowo
Czyscimy za frytownicami zgodnie z procedurg opisang szczegdtowo na karcie wymogodw konserwacyjnych (MRC14A).

A\ OSTRZEZENIE
Dla zapewnienia bezpiecznej i wydajnej eksploatacji frytownicy wraz z okapem, wtyczka zasilania okapu z
linii 120-woltowej, musi by¢ w petni wigczona i zaryglowana w gniazdku wyposazonym w bolec i ostone.

6.3.2 Czyszczenie miski filtru, dostawek i akcesoriow

Przetrzyj wszystkie demontowalne czesci i akcesoria czystg, suchg szmatka. Stosuj czystg szmatke z tkaniny
nasgczong preparatem McDonald’s Koncentrat uniwersalny dla usuwania nagromadzen skarmelizowanego
tluszczu na demontowalnych czesciach i osprzecie. Sptucz doktadnie elementy urzadzenia i osprzet czysta woda
i obetrzyj do sucha przed ponownym montazem. NIE uzywaj do czyszczenia tych czesci wetny stalowej, ani papieru
Sciernego. Zarysowania spowodowane skrobaniem mogg utrudnic¢ kolejne czyszczenie tych elementéw.

6.4 COTYGODNIOWE KONTROLE | KONSERWACJA
6.4.1 Kontrola dokladnosci temperatury docelowej sterownika

1. Umies¢ w ttuszczu dobrej jakosci termometr lub sonde termiczng tak, aby koncéwka dotykata do sondy
termicznej frytownicy.
2. Kiedy wyswietlacz pokaze READY (Gotowy) (wskazujac, ze zawartos¢ kadzi ma temperature w odpowiednim

zakresie), jednokrotnie wcisnij przetgcznik , aby pokazac temperature tluszczu zarejestrowang przez prébnik.

3 Zapisz temperature zarejestrowang przez termometr lub pirometr. Rzeczywiste odczyty temperatury i pirometru
powinny miesci¢ sie w granicach + 3 °C (5 °F) od siebie po trzykrotnym wigczeniu i wytgczeniu cyklu nagrzewania. Jesli
temperatura nadal przekracza tolerancje, skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem fabrycznym w celu uzyskania
pomocy.

6.5 Cokwartalne kontrole i konserwacja

6.5.1  Czyszczenie kadzi i elementéw agregatu grzejnego - Cokwartalnie

A NIEBEZPIECZENSTWO
Nigdy nie wigczaj urzadzenia z pustg kadziag. Przed podigczeniem energii do podzespotéw, kadZz musi byé
napetniona ttuszczem piekarskim lub woda do kreski napetnienia. Niezastosowanie sie spowoduje
nieodwracalne uszkodzenia agregatu. Moze tez spowodowac pozar.

6.5.2 Wymien o-ringi

Szczegoty dotyczace wymiany uszczelek kolistych u ztgczki filtra znajdziesz na kartach MRC McDonald's.
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6.5.3 Czyszczenie wglebne (Odparowanie) kadzi

Ponadto, po dtuzszym okresie eksploatacji, na wewnetrznej powierzchni kadzi pojawi sie twarda powtoka
skarmelizowanego ttuszczu piekarskiego. Powloke te nalezy okresowo usuwaé, stosujac procedure czyszczenia
wgtebnego (odparowania) opisang w broszurze Kay Chemical “Procedury wgtebnego czyszczenia frytownic”.
Szczegétowe polecenia do ustawiert komputera do procedury czyszczenia wgtebnego (odparowania) frytownicy znajdujq sie
na str. 5-15 & 5-20.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Odczekaj, az ttuszcz schiodzi sie do 38 °C (100 °F) przed spuszczeniem go do odpowiedniego pojemnika
utylizacyjnego.

I\ osTRzEZENIE
Podczas tego procesu nie nalezy pozostawiac frytownicy bez nadzoru. Jezeli roztwér przeleje sie, natychmiast
ustaw przelgcznik ON/OFF (WL./WYtL.) w pozycji OFF (WYL).

A NIEBEZPIECZENSTWO
Przed napetnieniem kadzi olejem smazalniczym lub tluszczem piekarskim nalezy sprawdzi¢, czy nie znajduje
sie w niej woda. Gdy olej zostanie podgrzany do temperatury smazalniczej, woda znajdujgca sie w kadzi
spowoduje rozpryskiwanie sie ttuszczu.

6.5.4 Konserwacja filtra wstepnego ﬂ
Filtr wstepny wymaga regularnej konserwacji. Co 90 dni lub czesciej, jesli

przeptyw oleju ulega spowolnieniu, zdja¢ korek i wyczys¢ dotgczony wktad.
1. Majac na dtoniach rekawice ochronne, uzyj dotgczonego klucza, aby
zdjg¢ korek z filtra wstepnego (Rysunek 1).
2. Uzyj matego pedzelka, aby usungc¢ zanieczyszczenia z zatgczonego wktadu
(Rysunek 2).
. Oczys¢ pod biezgcg wodg i doktadnie osusz.
4. Umies¢ korek na obudowie filtra wstepnego i dokre¢ go.

w

Rysunek 1 Rysunek 2

A OSTRZEZENIE

NIE zdejmuj korka filtra wstepnego, gdy trwa cykl filtrowania. NIE
uruchamiaj ukfadu filtrow po wykreceniu korka. Podczas odkrecania
korka nalezy nosi¢ rekawice ochronne. Metal i odstoniety olej sg gorace.

6.6 Catosciowe ogledziny coroczne/okresowe
Urzadzenie to powinno by¢ okresowo kontrolowane i regulowane przez kwalifikowanego serwisanta,
w ramach programu systematycznej konserwacji wyposazenia kuchni.

Frymaster zaleca , aby Serwisant akredytowany przez producenta dokonywat co najmniej
dorocznego przegladu urzadzenia w zakresie:

6.6.1. Frytownica

e Ogledziny szafki wewngatrz i na zewnatrz, z przodu i z tytu, pod katem nagromadzen oleju.

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

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

e Sprawdzi¢, czy mechanizm przechytu dziala prawidtowo podczas podnoszenia i opuszczania elementéw
grzewczych oraz czy przewody elementdw nie zakleszczajg sie/lub ocieraja.

e Sprawdzenie, czy pobdr pradu (w A) elementéw grzejnych miesci sie w dopuszczalnych normach zgodnie
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z tabliczkg znamionowg urzadzenia.

Sprawdzenie, czy sondy temperatury i wysokotemperaturowe sg witasciwie podtgczone, dokrecone i dziatajg
nalezycie, oraz ze ostony sond sg nadal na wiasciwych miejscach.

Ustalenia, ze elementy skrzynki podzespotow i stykdw (tzn. komputer/sterownik, przekazniki, ptyty interfejséw,
transformatory, styczniki, etc.) s3 w nalezytym stanie i wolne od zaolejenia i innych zanieczyszczen.

Sprawdzi¢, czy potaczenia przewodowe skrzynki komponentu i skrzynki stycznika sg silnie dokrecone i czy
okablowanie jest w dobrym stanie technicznym.

Ustalenia, ze wszystkie elementy zabezpieczajgce (tzn. ostony stykow, przetaczniki resetujgce, etc.) sg na miejscu
i dziatajg poprawnie.

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

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

6.6.2 Wewnetrzny uktad filtracyjny

Kontrola wszystkich przewodow powrotnych i spustowych oleju pod kgtem wyciekéw i sprawdzenie, czy wszystkie

potaczenia sg szczelne.

Kontrola miski filtra pod katem wyciekdw i czystosci. Jesli w koszu na okruchy nagromadzito sie duzo okruchoéw,

nalezy wskaza¢ wiascicielowi/uzytkownikowi, ze kosz z okruchami nalezy codziennie opréznia¢ do zaroodpornego

pojemnika i czyscic.

Sprawdzi¢, czy wszystkie uszczelki koliste i inne sg na miejscu i w dobrym stanie. Jezeli uszczelki sg zuzyte lub

uszkodzone, nalezy je wymienic.

Kontrola szczelnosci uktadu filtrujgcego obejmujaca:

—  Sprawdzenie, czy miska filtra jest na miejscu i zamontowana poprawnie.

—  Po oproéznieniu miski filtra umiesci¢ kazdg kadz w kadzi z tacg spustowg (patrz rozdziat 5.3.8 na stronie 5-12).
po jednej na raz. Ustalenia poprawnego dziatania kazdego z zawordéw zwrotnych poprzez uruchomienie
pompy filtra, stosujac kadz do napetniania z wybranej miski. Ustalenia, ze pompa uruchamia sie i ze
w ttuszczu piekarskim wtasciwej kadzi pojawiajg sie pecherzyki.

— Ustalenia, ze miska filtra jest gotowa do filtrowania, a nastepnie opréznienie kadzi z ttuszczu ogrzanego do
177 °C (350 °F) do miski filtra z zastosowaniem instrukgcji "spust do miski" (patrz str. 5.3.7 na stronie 5-11).
Ostatecznie, korzystajac z kadzi napetnianej wedtug dokonanego wyboru (patrz str. 5.3.8 na stronie 5-12),
odczeka¢, az ttuszcz powrdci do kadzi (co wskazg pecherzyki we wrzacym ttuszczu). Po powrocie catosci
tluszczu do kadzi, wcisnij przycisk Kontrola. Czas ponownego napetnienia kadzi powinien wynies¢ okoto
2 minut i 30 sekund.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14-T SERIES GEN Il LOV™
ROZDZIAL 7: DIAGNOSTYKA EKSPLOATACYJNA

71 Wprowadzenie

W tym dziale zamieszczono szereg przystepnych wskazéwek postepowania z czesto spotykanymi problemami, jakie
mogg wystgpi¢ podczas eksploatacji urzgdzenia. Nastepujgce porady majg pomdc w usunieciu lub przynajmniej w
poprawnej diagnozie ewentualnych usterek urzgdzenia. Mimo ze w niniejszym rozdziale oméwiono tematy najczesciej
spotykane, istnieje zawsze mozliwos¢ napotkania usterki, o ktorej nie ma mowy w podreczniku. W takich przypadkach
personel serwisu technicznego firmy Frymaster dotozy wszelkich staran, aby poméc w identyfikacji i usunieciu usterki.

Podczas diagnozowania usterek stosuj zawsze procedure eliminacji, poczynajac od rozwigzan najprostszych i przechodzac
do coraz bardziej ztozonych. Nie zapominaj jednak o tym, co oczywiste - kazdemu zdarzy¢ sie moze przeoczenie
wigczenia wtyczki do sieci, czy niedomkniecie odpowiedniego zaworu. Najwazniejsze jest nieustanne dazenie do
ustalenia, co byto przyczyng danego problemu. Elementem rozwigzania beda réwniez czynnosci zapewniajace, ze
awaria sie nie powtérzy. Po awarii sterownika z uwagi na ztg jakos¢ potgczenia, nalezy skontrolowaé réwniez
wszystkie inne potaczenia. Jezeli wielokrotnie "wysiada" dany bezpiecznik, ustal przyczyne. Nalezy zauwazy¢, ze
defekt niewielkiego elementu moze czesto wskazywa¢ potencjalng mozliwo$¢ awarii lub niesprawnosci znacznie
wazniejszego podzespotu lub uktadu.

Zanim zadzwonisz na INFOLINIE Frymaster (1-800-24-FRYER):
e Sprawdz, czy przewody elektryczne sa poprawnie podtaczone, a wytaczniki obwodu dziatajg.

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

A NIEBEZPIECZENSTWO
Rozgrzany olej powoduje groZine oparzenia. Nigdy nie wolno przemieszcza¢ urzadzenia napetnionego
rozgrzanym olejem, ani przelewac go z jednego pojemnika do innego.

A NIEBEZPIECZENSTWO
Urzadzenie to musi by¢ odtgczone od sieci przy wszelkich czynnosciach serwisowych i konserwacyjnych,
z wyjatkiem testéw obwodéw elektrycznych. Zachowaj szczegélng ostroznos¢ podczas takich testow.

Urzadzenie to moze miec wiecej niz jeden punkt potaczenia z siecig zasilania. Przed serwisowaniem odtacz
wszystkie przewody elektryczne.

Kontrole, testowanie i naprawe podzespotéw elektrycznych nalezy powierza¢ wytacznie wykwalifikowanym
serwisantom.
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7.2
7.21

Problem

Rozwigzywanie probleméw
Usterki sterownika i podgrzewania

Prawdopodobne przyczyny

Czynnosci naprawcze

A. Sprawdz czy przewdd zasilania
Brak obrazu na A. Brak doptywu energii do frytownicy. kompuiera J(.EkSt \_/v’r?czorl](y, @ "
sterowniku. B. Usterka sterownika lub innego podzespotu autowyigcznik nie Wyskoczyr™.
' "IB.  Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyskac
pomoc.
Wystgpit btad filtra z powodu brudnej lub Postepowaé zgodnie z instrukcjami

M4000 wyswietla

IS VAT FULL? (CZY KADZ
PELNA?) YES (TAK)

NO (NIE) po filtracji.

zatkanej wkiadki filtra lub papieru filtrujgcego,
zatkanego filtra wstepnego, niewtasciwie
zamontowanych elementéw miski filtra,
zuzytych lub brakujacych pierscieni
uszczelniajacych, zimnego oleju lub aktywadiji
roztagcznika obwodu  silnika  filtrujgcego,
uszkodzonego zaworu  zwrotnego lub
sitownika, usterki zaworu spustowego lub
sitownika lub zatkanej pompy filtra.

wyswietlanymi na ekranie, aby usung¢

btad.

Instrukcje dotyczace zmiany filtra

znajduja sie w rozdziale 5.2; punkt 6.5.4,
czyszczenia filtra wstepnego, lub 5.3.2,
zlokalizowanie przecigzenia silnika filtra.

Jezeli

problem bedzie sie powtarzat,

zadzwon do serwisu FAS, aby uzyskac
pomoc.

M4000 wyswietla
CHANGE FILTER PAD
(WYMIEN WKLADKE
FILTRU).

Wystapit btad filtracji, zatkany papier
filtrujgcy, zostat wyswietlony monit o
wymianie papieru filtrujgcego po 25
godzinach lub zignorowano wczesniejszy
monit o wymianie papieru filtrujgcego.

Wymien wkiadke filtra i upewnij sie, ze

miska

filtra znajdowata

sie

poza

frytownicg przez przynajmniej 30 sekund.
NO (NIE) wolno ignorowaé¢ monitow
CHANGE FILTER PAD/PAPER (WYMIEN
WKLADKE FILTRA).

Frytownica nie
nagrzewa sie.

A.  Upewnij sig, ze zaréwno przewdd

A. Nie wigczono do sieci gléwnego zasilania gtéwnego, jak i 120V s mocno
przewodu zasilania. osadzone w  gniazdku,  pewnie
zaryglowane, a wytgcznik nie ,wyskoczyt".

B. Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyskac

B. Usterka sterownika lub innego
podzespotu.

pomoc.

Frytownica nagrzewa
sie az zadziata
zabezpieczenie
wysokotemperaturowe,
gdy wskaznik
nagrzewania jest
wigczony ON (WL).

Awaria czujnika temperatury lub
sterownika.

Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyskac
pomoc.

Frytownica nagrzewa
sie az zadziata
zabezpieczenie
wysokotemperaturowe,

Awaria stycznika lub sterownika.

Zadzwonh do serwisu FAS, aby uzyskac

gdy wskaznik pomoc.

nagrzewania nie jest
wigczony ON (WL).
M4000 wyswietla

MISCONFIGURED Upewnij sie, ze frytownica zostata

ENERGY TYPE | Typ zasilania frytownicy zostat Zle ustawiony.| prawidtowo skonfigurowana dla

(ZLE SKONFIGUROWANY prawidtowego typu energii.

TYP ENERGII).

M4000 wyswietla
komunikat VAT ID
CONNECTOR NOT

CONNECTED (ZtACZE
IDENTYFIKATORA KADZI
NIE PODLACZONE).

Brak lub wytaczony lokalizator sterownika.

Upewnij sie, ze 6-pinowy lokalizator jest
podtgczony z tytu sterownika i ze zostat

prawidtowo

uziemiony w

sterownicze;.

skrzynce

Sterownik blokuje sie.

Btad sterownika.

Wytacz i wigcz zasilanie komputera. Jezeli
problem bedzie sie powtarzat, zadzwonh
do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
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7.2.2.
Problem

M4000 wyswietla E19

HEATING FAILURE

(Btad nagrzewania).

Komunikaty o btedzie i problemy z wyswietlaczem

Prawdopodobne przyczyny
Uszkodzony sterownik, uszkodzony
transformator, uszkodzona ptytka SIB,
otwarty termostat wysokiej temperatury.

Czynnosci naprawcze
Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyskac
pomoc.

Wyswietlacz M3000
ustawiono na
niewtasciwa skale
(Fahrenheita lub
Celsjusza).

Zaprogramowano niewfasciwg opcje
wyswietlania.

Przetacz miedzy F ° a C °, wchodzac w
Managera ustawien, temperature i
przetgczajac skale temperatury. Wiacz
sterownik, aby sprawdzi¢ temperature.
Jesli nie wyswietla sie wiasciwa skala,
powtOrz powyzsze czynnosci.

M4000 wyswietla
HOT-HI-1.

Temperatura w kadzi wynosi ponad 210 °C
(410 °F) lub, w krajach UE, 202 °C (395 °F).

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

M4000 wysSwietla HELP
HI-2 lub HIGH LIMIT
FAILURE DISCONNECT
POWER (BLAD LIMITU
WYSOKIE) TEMP.;
ODLACZ ZASILANIE)

Btad limitu wysokiej temperatury.

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

M4000 wyswietla
TEMPERATURE PROBE
FAILURE (CZUJNIK
TEMPERATURY BLAD).

Wystgpit btagd uktadu pomiaru
temperatury, w tym uszkodzenie sondy,
wigzki elektrycznej sterownika lub ztgcza.

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

Wiaczony wskaznik
nagrzewu, ale brak
nagrzewu.

Tréjfazowy przewdd zasilania jest
odtgczony lub bezpiecznik otworzyt obwod.

Upewnij sie, ze zaréwno przewdd zasilania
gtéwnego, jak i 120 V, sg mocno osadzone
w gniazdach, zablokowane, a wytacznik
zataczony.

Jezeli problem bedzie
sie powtarzat, zadzwon
do serwisu FAS, aby
uzyskaé pomoc.

Czas regeneracji przekroczyt maksimum.

Wyzeruj stan btedu i wytgcz alarm weciskajac
przycisk G . Maksymalny czas przywracania
w przypadku frytownicy elektrycznej wynosi
1:40. Jezeli btad bedzie sie powtarzat,
zadzwon do serwisu FAS, aby uzyskac
pomoc.

M4000 wyswietla NO

MENU GROUP AVAILABLE Utworzenie nowej grupy MENU. Po
FOR SELECTION (GRUPA | Wszystkie grupy menu zostaty usuniete. utworzeniu nowego menu dodaj receptury
MENU DOSTEPNA do grupy (patrz punkt 4.10).
DO WYBORU).
M4000 wyswietla SERVICE Nacisnij przycisk « (NO (Nie)), aby
REQUIRED (KONIECZI\!@ Wystapit blad, do ktérego rozwiazania kontynuowac smazenie i zadzwon do
JEST CZYNNOSC : 't ezwanie serwisanta serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
SERWISOWA) a nastepnie wymagane jestw ’ W niektérych przypadkach dalsze

komunikat o btedzie.

smazenie moze by¢ niemozliwe.

7.3
Problem

Frytownica filtruje po
kazdym cyklu smazenia.

Rozwigzywanie probleméw z automatyczng filtracjg

Prawdopodobne przyczyny

Filtrowanie po ustawieniu nieprawidtowym.

Czynnosci naprawcze
Zmien lub nadpisz ustawienie ,filtruj po"
ponownie wprowadzajgc wartosé
parametru ,filtruj po" w Managerze
ustawien, Atrybuty filtracji w czesci 4.8.

Opcja MAINTENANCE
FILTER (KONSERWACJA
FILTRA) nie uruchamia

sie.

Temperatura jest zbyt niska.

Upewnij sie, ze frytownica osiggneta temp.
docelowg, zanim uruchomisz to polecenie.
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Problem Prawdopodobne przyczyny Czynnosci naprawcze
A. Poprzedni cykl filtrowania lub wymiany | A. Odczekaj na zakonczenie
M4000 wyswietla papieru filtrujgcego jeszcze sie poprzedniego cyklu filtrowania
komunikat FILTER nie zakonczyt. z rozpoczeciem nowego. Wymien
BUSY (ZAJETY FILTR). | B. Ptytka interfejsu filtra nie wyczyscita papier filtrujacy, jesli pojawi sie monit.
systemu sprawdzania. B. Zaczekaj 15 minuti sprébuj ponownie.

A. Sprawdz, ze przewdd zasilania
komputera jest wigczony, a wytgcznik
automatyczny zatgczony.

B. Jesli silnik jest za goracy, aby go
Pompa filtracji nie chce | A. Przewdd zasilania jest odtgczony albo dotykac przez wiecej niz pare sekund,
sie uruchomig, albo zadziatat przerywacz obwodu. oznacza to, ze zapewne ,wyskoczyt”
zatrzymuje sie podczas | B. Silnik pompy przegrzat sie, powodujgc automatyczny wytgcznik termiczny.
filtrowania. uruchomienie wytgcznika termicznego. Odczekaj, az silnik ostygnie przez co
C. Zator w pompie filtra. najmniej 45 minut, po czym wcisnij
przetgcznik zerowania silnika pompy
(PRS) (patrz strona 5-5).
C. Zadzwonn do serwisu FAS, aby
uzyska¢ pomoc.
Zawér odptywowy lub A. Awaria ptyty obwodu VIB. Zadzwonh do serwisu FAS, aby uzyskac
powrotny stale . .
B. Awaria serwomechanizmu. pomoc.
otwarty.
A. Wysun miske, po czym wsun do konca
w obudowe. Upewnij sie, ze sterownik
. ) . . nie wyswietla komunikatu P.
M4000 wyswietla A Miska filtra mezgpelrme wpasowana B. Sprawdz, czy magnes miski filtra jest
= W swoje miejsce. - o .
INSERT PAN (WLOZ A na miejscu, a jesli nie - zamontu;j.
B. Brak magnesu miski filtra. o s mn .
MISKE). . . C. Jedli magnes miski filtra jest dosuniety
C. Niesprawny wytgcznik miski filtra. .
do wytacznika, a komputer nadal
wyswietla INSERT PAN (WLOZ MISKE),
moze to Swiadczy¢ o awarii wytgcznika.
A. Upewnic sie, ze poziom oleju znajduje
sie na gornej linii napetniania olejem
(przy gérnym czujniku poziomu oleju).
A. Zbyt niski poziom oleju. B. Upewni¢ sie, ze temperatura oleju
B. Temperatura oleju jest zbyt niska. jest ustawiona na wartos¢ zadana.
System samoczynnego i , . N . .
X L : C. Miska filtra wysunieta. C. Upewnij sie, ze kontroler nie
filtrowania nie chce sie . . - . - L .
L. D. Filtracja w ustawieniach receptury jest wyswietla P. Upewnij sie, ze miska
uruchomié. . ) . .
ustawiona na WYt. filtra jest w petni osadzona we
E. Awaria przekaznika filtra. frytownicy. Cykl zasilania frytownicy.
D. Ustaw filtracje w przepisach na Wt.
E. Zadzwon do serwisu FAS, aby
uzyska¢ pomoc.

A. Usun olej z miski filtru i wymien
papier filtru, upewniajac sie, ze sito
znajduje sie pod papierem.

Pompa filtracji pracuje, |A. Nieprawidtowo zainstalowane lub J.e§|| Hzywasz wk+adk|., UPeWmJ > 2€
. - S jej szorstka strona jest skierowana
ale powrét oleju jest przygotowane komponenty miski filtru. do gory
bardzo wolny. |B. Filtr wstepny moze by¢ zatkany. Upewnij sie ze dwa o-ringi przy
ztaczu miski filtra znajdujg sie na
swoim miejscu i s3 w dobrym stanie.
B. Oczyscic filtr wstepny (patrz rozdziat

6.5.4).
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7.3.1  Niekompletna filtracja

W przypadku niepowodzenia procedury automatycznej filtracji generowany jest komunikat o btedzie. Postepuj zgodnie
z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie, aby zwrocic olej i usung¢ btad.

WYSWIETLACZ OPERACJA

1. Wocisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), gdy kadZ jest petna, aby
IS VAT FULL? (CZY KADZ PEENA?) kontynuowa¢. Sterownik powraca do trybu bezczynnosci lub
Nacisnij X, jesli kadz nie jest catkowicie wypetniona.
FILLING IN PROGRESS (NAPEENIANIE . . -
2. Nie wymaga zadnych czynnos$ci podczas pracy pompy.
W TOKU)
3. Wcisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), gdy kad? jest petna, aby
IS VAT FULL? (CZY KADZ PEENA?) kontynuowa¢. Sterownik powraca do trybu bezczynnoéci lub
Nacisnij X, jesli kadz nie jest catkowicie wypetniona.
FILLING IN PROGRESS (NAPEENIANIE . . -
4. Nie wymaga zadnych czynnosci podczas pracy pompy.
W TOKU)
5. Wcisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), gdy kadZ? jest petna, aby
IS VAT FULL? (CZY KADZ PEENA?) kontynuowac. Sterownik powraca do trybu bezczynnosci lub
Nacisnij X, jesli kadz nie jest catkowicie wypetniona. Jesli jest to
sz6sta kolejna sekwencja nieudanej filtracji, przejdz do kroku 10.
CHANGE FILTER PAD? (WYMIENIC WKEADKE | 6. Wcisnac przycisk Vv (znacznik wyboru), aby kontynuowac.
FILTRA?) Naciéniecie klawisza X pozwala na przejécie do
REMOVE PAN (USUN MISKE) 7. Wyciggna¢ miske filtra.
8. Zmien papier filtrujgcy i upewnij sie, ze misa filtra zostata wyciagnieta
do przodu z szafki na przynajmniej 30 sekund. Po wyciggnieciu misy
CHANGE FILTER PAD? (ZMIENIC WKEAD na okres 30 sekund, sterownik powraca do trybu gotowosci. Upewnij
FILTRA?) sie, ze misa jest sucha i poprawnie zamontowana. Wepchnij mise
filtra z powrotem do frytownicy. Upewnij sig, ze symbol ,,P" nie jest
wyswietlany na sterowniku.
9. Wcisng¢ przycisk v (znacznik wyboru), gdy kadZ jest petna, aby
IS VAT FULL? (CZY KADZ PELNA?) kontynuowad. Sterownik powraca do trybu bezczynno$ci. Nacisnij
X, jesli kadZ nie jest petna, a sterownik przejdzie do
KONIECZNA JEST CZYNNOSC SERWISOWA 10. Jesli bﬁd filtracji wystapi szes¢ razy, za'wc’)r,zwrotn.y zamyka sie. ,Naciénij
przycisk v (znacznik wyboru), aby wyciszy¢ alarm i kontynuowac.
11. System wykrywa, ze olej nie wraca do kadzi i wymagana jest
PUMP NOT FILLING (POMPA NIE NAPEENIA) ustuga serwisowa. Zadzwon do swojego FAS.
12. Naci$nij przycisk X, aby kontynuowac smazenie, jesli to mozliwe. Wezwij
SYSTEM ERROR FIXED? (BEAD SYSTEMOWY autowzowany sgrwis (,FA.S), aby naprawi;’ i zregetowaé frytownic.e. Bfad
NAPRAWIONY?) bedzie ponowme wysmetlany co15 .m|nut az usterka zostame .
naprawiona. Filtracja automatyczna i automatyczne uzupetnianie
zostang wyfgczone az frytownica zostanie zresetowana.
ENTER CODE (WPISZ KOD) 13. InZynier. FAS wprowadza kod technologiczny, aby zresetowac
frytownice.
FLLVAT FROM DRAIN PA? (vapEenIc | e e s monicam. g kac
KADZ Z MISKI SPUSTOWE])) o ey ey o . .
jest petna. Nacisnij X, aby poming¢ napetnianie z miski spustowej.
REMOVE PAN (USUN MISKE) 15. Wyciggna¢ miske filtra.
16. Nacisnij przycisk v (znacznik wyboru), jesli miska filtra jest pusta
IS PAN EMPTY? (MISKA PUSTA?) i przejdz do nastepnego kroku. Nacisnij X, aby kontynuowac
napetnianie kadzi. Postepuj zgodnie z monitami, gdy kadz jest petna.
17. Sterownik wytacza sie.
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7.3.2 Zajety filtr

Gdy komunikat FILTER BUSY jest wyswietlany, ptytka interfejsu filtra czeka na przefiltrowanie innej kadzi lub
zakonhczenie innej funkgcji. Poczeka¢ 15 minut, aby zobaczy¢, czy problem zostat rozwigzany. Jesli nie, zadzwon do

lokalnego autoryzowanego serwisu producenta (FAS).

7.4 Rozwigzywanie probleméw z automatycznym uzupetnianiem

PROBLEM ‘ PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY CZYNNOSCI NAPRAWCZE
lfaodil}zzgii*rr:zra‘fu Niewtasciwa temperatura docelowa. Upewnij sie, ze temp. Docelowa jest prawidtowa.

A. Btad filtracji. A. Rozwigz problem z filtrem. Jezeli problem

L. Wystapit btad wymagajgcy wezwania bedzie sie powtarzat, zadzwon do serwisu
Jedna z kadzi nie serwisu. FAS, aby uzyska¢ pomoc.
jest dopetniana. |c  giad cewki elektromagnetycznej, pompy,|B.  Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
kotka, RTD lub ptytki ATO. C. Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
A. Temperatura frytownicy musi by¢ réwna
docelowej.
B. Upewnijsie, ze olej w zbiorniku uzupetniajgcym
znajduje sie powyzej 21 °C (70 °F).

A. Zbyt niska temperatura kadzi. C. Upewnij sie, ze zbiornik uzupetniajacy nie jest

B. Olejjest zbyt zimny. pusty. Wymien zbiornik uzupetniajagcy lub

C. Zbtta lampka kontrolna funkgji napetnij z uktadu zbiorczego i zresetuj system

Kadzie nie s3 uzupetniania oleju jest podswietlona. uzupetniania.
uzupetniane Wystapit btad wymagajacy wezwania Jezeli problem bedzie sie powtarzat, zadzwonh
’ serwisu. do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.

E. Wytacznik urzadzenia topigcego jest D. Zadzwon do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
wytgczony (tylko w przypadku E. Upewnij sig, ze wigcznik zasilania urzadzenia
urzadzen do ttuszczéw statych). do topienia jest w pozycji ,,ON" (Wt.).

F. Spalony bezpiecznik. F. Sprawdz bezpiecznik po lewej stronie
skrzynki ATO. Jesli uzywasz urzagdzenia do
topienia ttuszczu statego, sprawdz bezpiecznik
pod przetacznikiem urzgdzenia topigcego.

7.5 Rozwigzywanie probleméw zwigzanych ze zbiorczym systemem oleju
PROBLEM PRAWDOPODOBNE PRZYCZYNY CZYNNOSCI NAPRAWCZE
A, Wylaczy¢ i wigczy¢ zasilanie frytownicy poprzez
odtgczenie i ponowne podigczenie 5-pinowego
przewodu zasilajgcego kontrolujgcego poziom
oleju z tytu frytownicy.
A. Nieprawidtowa procedura konfiguracji. |B. Jesli filtracja lub jakakolwiek inna funkcja menu
Zbiornik B. Inna’funkcja jest w toku. filtrowania jest w trakcie realizadji lub wyswietlany
uzupetniajacy C. Zawor spustowy nie jest catkowicie jest komunikat FILTER NOW? YES/NO, CONFIRM
. A zamkniety. YES/NO lub SKIM VAT, poczekaj, az proces sie
nie napetnia sie. D. 7Zbiorczy sbiornik oleiu i DT :
. y zbiornik oleju jest pusty. zakonczy i sprébuj ponownie.
E. Problem z praca elektromagnesu, C. Upewni¢ sie, ze uchwyt zaworu spustowego
pompy lub przetacznika. jest catkowicie wcisniety.
D. Zadzwon do swojego dostawcy ukfadu
zbiorczego zasilania olejem.
E. Zadzwonh do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
Powolne A Probl b lini K . A. Zadzwonn do swojego dostawcy uktadu
napetnianie |~ roblemy z pompa Jub finig wykraczajace zbiorczego zasilania olejem.
zbiornika lub poza zakres rozwigzywania problemoéw
Kkadzi. przez operatora.
A, Wylaczy¢ i wiaczy¢ zasilanie frytownicy poprzez
odfgczenie i ponowne podtgczenie 5-pinowego
A. Nieprawidtowa procedura konfiguracji. przewodu zasilajgcego kontrolujgcego poziom
Frytownica nie B. Zawor spustowy nie jest catkowicie olejuz t_y,+u frytqwnicy.
napetnia sie. zar.nknlety.. . o B. ppewnlc sig, ze g,chwyt zaworu spustowego
C. Zbiorczy zbiornik oleju jest pusty. jest catkowicie wcisniety.
D. Problem z pompa RTI. C. Zadzwon do swojego dostawcy ukfadu
zbiorczego zasilania olejem.
D. Zadzwoh do serwisu FAS, aby uzyska¢ pomoc.
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7.6

Kody btedéw w dzienniku

Instrukcje dostepu do dziennika btedéw mozna znalez¢ w rozdziale 4.13.2.1.

Kod KOMUNIKAT O BLEDZIE WYjA§NIENIE
E13 TEMPERATURE PROBE FAILURE  (CZUJNIK | Odczyt sondy temperatury poza zakresem.
TEMPERATURY BtAD)
E16 HIGH LIMIT 1 EXCEEDED (WYDOKIE OGRANICZENIE | Gérna temperatura jest wieksza niz 210 °C (410 °F) lub,
1 PRZEKROCZYA) w krajach UE - 202 °C (395 °F).
E17 HIGH LIMIT 2 EXCEEDED (WYDOKIE OGRANICZENIE | Wytgcznik gérnego limitu temepraturowego zostat otwarty.
2 PRZEKROCZYLA)
E18 HIGH LIMIT PROBLEM (WYDOKIE OGRANICZENIE | Temperatura w zbiorniku przekracza 238 °C (460 °F),
PROBLEMY) ODLACZYC ZASILANIE a przetacznik gérnej granicy nie zostat otwarty.
Natychmiast odtgcz zasilanie frytownicy i wezwij serwis.
E19 HEATING FAILURE (BLAD NAGRZEWANIA) - XXX F or | Usterka blokady obwodu sterowania nagrzewaniem.
(lub) XXX C Stycznik uktadu nagrzewania nie zamknat sie.
E25 HEATING FAILURE - BLOWER (BLAD NAGRZEWANIA - | Presostat ciSnieniowy nie zostat zamkniety.
NAKRETKI)
E27 HEATING FAILURE - PRESSURE SWITCH - CALL | Przetgcznik cisnienia powietrza nie zostat zamkniety.
SERVICE (BEAD NAGRZEWANIA - CZUJNIKA CISNIENIA
- WEZWAC SERWIS)
E28 HEATING FAILURE - (BLAD NAGRZEWANIA) XXX F or | Usterka zaptonu frytownicy lub blokada modutu zaptonu.
(lub) XXX C
E29 TOP OFF PROBE FAILURE - CALL SERVICE (USTERKA | Odczyt ATO RTD poza zakresem.
SONDY UZUPEENIANIA - WEZWAC SERWIS)
E32 DRAIN VALVE NOT OPEN - FILTRATION AND TOP | Zawor spustowy probowat otworzy¢ sie i brakuje
OFF DISABLED - CALL SERVICE (ZAWOR SPUSTOWY potwierdzenia.
NIE OTWORZYt SIE - FILTRACJA | UZUPEENIANIE
NIEAKTYWNE - WEZWAC SERWIS)
E33 DRAIN VALVE NOT CLOSED - FILTRATION AND TOP | Zawor spustowy probowat zamknac sie i brakuje
OFF DISABLED - CALL SERVICE (ZAWOR SPUSTOWY | potwierdzenia.
NIE ZAMKNAt SIE - FILTRACJA | UZUPEENIANIE
NIEAKTYWNE - WEZWAC SERWIS)
E34 RETURN VALVE NOT OPEN - FILTRATION AND TOP | Zawér powrotny probowat otworzy¢ sie i brakuje
OFF DISABLED - CALL SERVICE (ZAWOR POWROTNY | potwierdzenia
NIE OTWORZYL SIE - FILTRACJA | UZUPEENIANIE
NIEAKTYWNE - WEZWAC SERWIS)
E35 RETURN VALVE NOT CLOSED - FILTRATION AND TOP | Zaw6r powrotny prébowat zamkng¢ sie i brakuje
OFF DISABLED - CALL SERVICE (ZAWOR POWROTNY | potwierdzenia.
NIE ZAMKNAt SIE - FILTRACJA | UZUPEENIANIE
NIEAKTYWNE - WEZWAC SERWIS)
E36 VALVE INTERFACE BOARD FAILURE - FILTRATION AND | Uszkodzone potgczenia ptytki interfejsu zaworu lub
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE (USTERKA PLYTY | awaria ptytki.
INTERFEJSU ZAWORU - FILTRACJA | UZUPEENIANIE
NIEAKTYWNE - WEZWAC SERWIS)
E37 AUTOMATIC INTERMITTENT FILTRATION PROBE | Odczyt AIF RTD poza zakresem.
FAILURE - FILTRATION DISABLED - CALL SERVICE
(USTERKA SONDY AUTOMATYCZNE] FILTRACJI
OKRESOWE]J - FILTRACJA NIEAKTYWNA - WEZWAC
SERWIS)
E39 CHANGE FILTER PAD? (ZMIENIC WKEAD FILTRA?) Uptynat limit 25 godzin lub aktywowana zostata
procedura logiczna zwigzana z zabrudzong wktadka filtra.
E41 OIL IN PAN ERROR (BtAD OLEJ W MISCE) System wykrywa, ze olej moze znajdowac sie w misce filtra.
E42 CLOGGED DRAIN (Gas) (ZATKANY SPUST (gaz)) Kadz nie opréznita sie podczas filtracji.
E43 OIL SENSOR FAILURE - CALL SERVICE (FALHA DO | Mozliwa usterka czujnika poziomu oleju.
SENSOR DE OLEO. - WEZWAC SERWIS)
E44 RECOVERY FAULT (BLAD PRZYWRACANIA) Czas regeneracji przekroczyt maksimum.
E45 RECOVERY FAULT - CALL SERVICE (BtAD | Czas regeneracji przekroczyt maksymalny limit czasowy
PRZYWRACANIA - WEZWAC SERWIS) dla dwoch lub wigkszej liczby cykli.
E46 SYSTEM INTERFACE BOARD 1 MISSING - CALL | Utracone potfaczenie ptytki 1 uktadu SIB lub awaria ptytki.

SERVICE (BRAK PLYTY INTERFEJSU 1 SYSTEMU -
WEZWAC SERWIS)
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Kod

KOMUNIKAT O BLEDZIE

WYJASNIENIE

E51 DUPLICATE BOARD ID - CALL SERVICE (ID PLYTKI | Dwa sterowniki (lub wiecej) majg ten sam identyfikator
DRUKOWANE] - WEZWAC SERWIS) lokalizacji.

E52 USER INTERFACE CONTROLLER ERROR - CALL SERVICE | Sterownik ma nieznany btad.
(BLAD STEROWNIKA INTERFEJSU UZYTKOWNIKA -
WEZWAC SERWIS)

E53 CAN BUS ERROR - CALL SERVICE (BLAD MAGISTRALI | Komunikacja miedzy ptytkami zostaje utracona.
DANYCH - WEZWAC SERWIS)

E54 USB ERROR (USB BtAD) Potgczenie USB utracone podczas aktualizacji.

E55 SYSTEM INTERFACE BOARD 2 MISSING - CALL | Utracone potgczenie ptytki 2 uktadu SIB lub awaria ptytki.
SERVICE (BRAK PLYTY INTERFEJSU 2 SYSTEMU -
WEZWAC SERWIS)

E61 MISCONFIGURED ENERGY TYPE (ZLE SKONFIGURO- | Frytownica jest skonfigurowana na niewtaéciwy rodzaj
WANY TYP ENERGII) energii.

E62 VAT NOT HEATING - CHECK ENERGY SOURCE - | Kadz nie nagrzewa sie prawidtowo.
XXXF OR (LUB) XXXC (NIE JEST PODGRZEWANY -
SPRAWDZIC ZRODEO ENERGI)

E63 RATE OF RISE (TEMPO WZROSTU) Btad szybkos$ci wzrostu podczas testu regeneracji.

E64 FILTRATION INTERFACE BOARD FAILURE - | Uszkodzone potgczenia ptytki interfejsu uktadu
FILTRATION AND TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE | filtrowania lub awaria ptytki.
(USTERKA PLYTY INTERFEJSU FILTRAC]I - FILTRACJA
| UZUPEENIANIE NIEAKTYWNE - WEZWAC SERWIS)

E65 CLEAN OIB SENSOR XXX F OR (LUB) XXX C - CALL | Gaz - czujnik powrotu oleju nie wykrywa jego
SERVICE (WYCZYSCIC OIB CZUJNIK - WEZWAC SERWIS) | obecnosci. Oczysci¢ czujnik oleju (patrz rozdziat 6.6.2).

E66 DRAIN VALVE OPEN XXXF OR (LUB) XXXC (OTWARTY | Zawor spustowy otwiera sie podczas smazenia.
ZAWOR SPUSTOWY)

E67 SYSTEM INTERFACE BOARD NOT CONFIGURED - | Sterownik zostat wigczony, gdy karta SIB nie jest
CALL SERVICE (PLYTA INTERFEJSU SYSTEMU | skonfigurowana.
NIESKONFIGUROWANA - WEZWAC SERWIS)

E68 OIB FUSE TRIPPED - CALL SERVICE (AKTYWACJA | Zadziatat bezpiecznik OIB ptytki VIB i nie zostat
BEZPIECZNIKA OIB - WEZWAC SERWIS) zresetowany.

E69 RECIPES NOT AVAILABLE - CALL SERVICE (RECEPTURY | Sterownik nie zostat zaprogramowany z recepturami
NIEDOSTEPNE - WEZWAC SERWIS) produktu. Wymien sterownik na fabrycznie zaprogra-

mowany.

E70 OQS TEMP HIGH (WYSOKA TEMPERATURA) Temperatura oleju jest zbyt wysoka, aby mozna byto
odczyta¢ OQS. Przeprowadzac filtrowanie w temperaturze
od 149 °C (300 °F) do 191 °C (375 °F).

E71 OQS TEMP LOW (NISKA TEMPERATURA) Temperatura oleju jest zbyt niska, aby mozna byto
odczyta¢ OQS. Przeprowadzac filtrowanie w temperaturze
od 149 °C (300 °F) do 191 °C (375 °F).

E72 TPM RANGE LOW (NISKI ZAKRES TPM) Wskazanie TPM jest zbyt niskie do prawidtowego
odczytu OQS. Mozna to rowniez zauwazy¢ przy nowym
Swiezym oleju. Nieprawidtowy rodzaj oleju mozna
wybra¢ w menu konfiguracyjnym. Czujnik moze nie by¢
skalibrowany dla danego rodzaju oleju. Patrz tabela
rodzajow oleju w dokumencie instruktazowym 8197316.
Jesli problem nadal wystepuje, skontaktuj sie z FAS.

E73 TPM RANGE HIGH (WYSOKI ZAKRES TPM) Wskazanie TPM jest zbyt wysokie do prawidtowego
odczytu OQS. Usun olej.

E74 OQS ERROR (BtAD) Uktad OQS ma btad wewnetrzny. Jesli problem nadal
wystepuje, skontaktuj sie z FAS.

E75 OQS AIR ERROR (BLAD POWIETRZA OQS) 0OQS wykrywa powietrze w oleju. Sprawdz O-ringi i
sprawdz/dokrec filtr wstepny, aby upewnic sie, ze do
czujnika OQS nie dostaje sie powietrze. Jesli problem
nadal wystepuje, skontaktuj sie z FAS.

E76 OQS ERROR (BtAD) Czujnik OQS sygnalizuje btad komunikacji. Sprawdz

potgczenia z czujnikiem OQS. Wytgczy¢ i wigczyc
zasilanie na catej baterii frytownicy. Je$li problem
nadal wystepuje, skontaktuj sie z FAS.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14-T SERIES GEN IIl LOV™
ANEKS A: INSTRUKCJE DOTYCZACE SYSTEMU ZBIORCZEGO OLE)JU

UWAGA: Zawarte tu Instrukcje dotyczace zbiorczego systemu napetniania/odprowadzania ttuszczu

opisuja system RTI. Instrukcje te nie musza miec¢ zastosowania do innych zestawdéw zbiorczych.

C.1.1 Systemy zbiorcze oleju

Systemy zbiorcze oleju s3 wyposazone w duze
zbiorniki oleju, zwykle znajdujgce sie z tylu
restauracji, ktére sg podiaczone do tylnego kolektora
frytownicy. Zuzyty olej jest odpompowany
z frytownicy przez ztgczke znajdujaca sie u dotu do
zbiornikdéw utylizacyjnych, a $wiezy olej jest
pompowany ze zbiornikéw przez ztgczke znajdujaca
sie u géry (patrz Rysunek 1). Zdejmij pflytke
odstaniajgc zlgcze RTI i podigcz zlgcze RTI do
frytownicy (patrz Rysunek 2).

Konieczne jest catkowite wytgczenie uktadu
frytownicy po zmianie typu uktadu olejowego
zJIB na zbiorczy.

Frytownice LOV™ wyposazone w systemy zbiorcze
oleju, wykorzystujg wbudowany zbiornik $wiezego
oleju dostarczany przez producenta systemu.
Zdemontuj nakrywke i wiéz do zbiornika
standardowg zlgczke, opierajgc metalowa nakrywke
na dziobku zbiornika. Olej jest wypompowywany
i pompowany do zbiornika przez te samg ztgczke
(patrz Rysunek 3).

Rysunek 3

* UWAGA:

\ _—

. Rysunek 1 $wiezego

Po’rqczenle. Ztaczka zuzytego  oleju

okablowania tluszczu

RTI (za

znacznikiem /A OSTRZEZENIE

dispose) Nie dodawaj GORACEGO lub

ZUZYTEGO oleju do gérnego

Rysunek 2 zbiornika wyréwnawczego.

Chwilowy przetacznik stuzacy do resetowania wskaznika niskiego
poziomu w zbiorniku stuzy réwniez do napetnienia zbiornika
w systemie RTI. Po nacisnieciu przycisku resetowania uktadu
dopetniania, naci$niecie i przytrzymanie przetgcznika chwilowego,
ktéry znajduje sie nad pojemnikiem JIB, pozwala operatorowi
napetni¢ pojemnik ze zbiornika oleju zbiorczego (patrz rysunek 4).

Aby napetni¢ pojemnik, przytrzymaj nacisniety przycisk resetujacy
JIB az do napetnienia pojemnika
i wtedy go puscé.*

UWAGA NIE przepetniaé

. . >
pojemnika.
Instrukcje dotyczgce napetniania
kadzi z uktadéw zbiorczych,
patrz punkt 5.3.9.
Rysunek 4

Pompa uktadu RTI jest uruchamiana po okoto 12 sekundach od nacisniecia przycisku resetowania. Zanim

poziom oleju w zbiorniku JIB zacznie sie podnosi¢ moze ming¢ 20 sekund. Napetnienie zbiornika moze

potrwac okoto trzech minut.
kadzi — dwie minuty.

Napetnienie kadzi dzielonej moze potrwac okoto jednej minuty, a petnej



FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14-T SERIES GEN Ill LOV™
ANEKS B: Przygotowanie JIB do opcji statego
ttuszczu piekarskiego

1. Otworz drugie lub trzecie drzwi od lewej strony frytownicy i zdejmij
wspornik w szafce JIB.

2. Zamontuj wspornik liniujgcy na dole wzmocnienia skrzynki ATO
przy pomocy dostarczonych nakretek. Patrz Rysunek 1.

3. Ustaw urzadzenie do topienia z przodu szafki.

4. Przesun wieszaki urzadzenia do topienia do ztgczy prowadnic
liniujgcych. Patrz Rysunek 2.

5. Przy wtozonym urzgdzeniu do topienia w spornik prowadnicy Rysunek 1 : Zamontuj wspornik liniujacy na
liniujgcej, w6z wewnetrzng miske pojemnika oleju do tacy. dole wzmocnienia skrzynki ATO.
Patrz Rysunek 3.

6. Umies¢ pokrywe urzadzenia do topienia na urzadzeniu i przesun ztgczke
rury wlotowej oleju w zeriskie gniazdo ssace. Patrz Rysunek 4.

7. Przy pomocy dostarczonych $rub zamontowac urzgdzenie do
topienia na dole wewnetrznych szyn po obu stronach,
wykorzystujgc istniejgce otwory. Patrz Rysunek 5.

8. Ztylu urzadzenia do topienia zamontuj i podtacz biate ztgcza
dwustykowe do czarnego ztgcza w skrzynce wyjsciowej,
przedstawionej na rysunku 6.

9. Upewnij sie, ze wigcznik zasilania urzagdzenia do topienia jest
w pozycji ,ON" (Wt.). Patrz Rysunek 7.

Rysunek 2: Ustawi¢ urzadzenie do topienia
w szafce i umiesci¢ wieszaki w ztgczach

\ prowadnic liniujgcych.

Rysunek 4: Umie$¢ pokrywe na misce
i przesun ztgczke rury wlotowej oleju

w efiskie gniazdo ssace. Rysunek 5: Zamontuj urzagdzenie do

topienia do szyn po obu stronach.

Pomaranczowy przycisk
Rysunek 3: Wt6z wewnetrzng resetuje system po

miske zbiornika oleju do wyswietleniu komunikatu
urzadzenia do topienia. o niskim stanie oleju.

\ Wiacznik
zasilania
urzadzenia
do topienia.

Rysunek 6: Zamontuj i podtacz biate ztacza dwustykowe do czarnego
ztgcza w skrzynce uniwersalnej, jak pokazano na rysunku. * Nalezy
zwrécic¢ uwage, ze pozycja czarnego ztacza moze réznic sie od

tego na zdjeciu. Rysunek 7: Zamontowane urzadzenie

do topienia zostato pokazane w
miejscu przeznaczenia.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14-T SERIES GEN Ill LOV™
ANEKS E: Korzystanie z urzadzenia do topienia statego

ttuszczu piekarskiego

Zresetuj system zbiornika oleju

N

e Upewnij sie, ze urzadzenie do topienia statego
ttuszczu piekarskiego jest wtgczone.

e Napetnij urzadzenie do topienia statym ttuszczem.

e Odczekaj 2-3 godziny az staty ttuszcz roztopi sie. \ Wiacznik

NIE naciskaj pomaranczowego przycisku
resetowania, az ttuszcz dojdzie do stanu topnienia.
Komunikat o niskim stanie oleju w zbiorniku
zostanie wyswietlony, jesli frytownica wymaga
uzupetnienia ttuszczu zanim staty ttuszcz
roztopi sie w urzadzeniu do topienia.

e Poroztopieniu catego ttuszczu nacisnij i przytrzymaj
pomaranczowy przycisk resetowania, aby
zresetowac system dopetniania.

e NIEDODAWA] gorgcego ttuszczu do urzadzenia
do topienia ttuszczu. Temperatura pojemnika
tluszczu nie powinna przekraczac 60 °C (140 °F).
Dodaj niewielkg ilo$¢ statego ttuszczu do zbiornika,
aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie systemu
dopetniania.

e Aby uzyska¢ najlepsze wyniki, NIE WYLACZA]J na
noc urzadzenia do topienia statego ttuszczu
piekarskiego.

e Wigcznik zasilania urzadzenia do topienia jest réwniez
uzywany jako przetacznik resetowania po osiggnieciu
limitu wysokiej temperatury systemu.

zasilania
urzadzenia
do topienia

Ostroznie
unies$, aby
dodac staty
thuszcz

& OSTRZEZENIE

Powierzchnie podgrzewacza statego ttuszczu sg goragce. Nie dotykaj ich gotymi rekami.

ochronng podczas dodawania statego ttuszczu do urzadzenia do topienia.

Zatéz odziez
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE BIELA14 SERIES GEN Il LOV™
ANEKS D: Uzywanie czujnika jakosci oleju (0OQS)

D.1 Sprawdz wartos¢ TPM

WYSWIETLACZ CZYNNOSC

Przycisk TPM w prawym gérnym rogu wyswietla
ostatni pomiar TPM. Nacisnieci przycisku TPM
spowoduje  wyswietlenie ostatnich 30 dni
pomiaréow TPM. Nacis$nij przycisk strzatki wstecz,
aby powrdci¢ do gtéwnego ekranu.

D.2 Filtr konserwacyjny z czujnikiem 0QS

lub filtrem koncowym dnia WSKAZOWKA

Wktad lub papier filtra nalezy wymieniac
Upewnij sie, ze wktad lub papier filtra s wymieniane codziennie, codziennie.

aby system dziatat prawidtowo. W przypadku duzych ilosci lub
sklepéw catodobowych, wktad lub papier filtra nalezy wymieniaé
dwa razy dziennie dla prawidtowego dziatania urzadzenia.

A OSTRZEZENIE
Nie nalezy spuszczac ttuszczu do
wewnetrznego uktadu filtracyjnego z wiecej
niz jednej kadzi — moze to spowodowac
przelanie i wylanie sie goracego oleju, co
moze doprowadzi¢ do ciezkich oparzen,
poslizgniec i upadkdw.

Jesli wyswietla sie komunikat CLOSE DISPOSE VALVE (ZAMKNI]
ZAWOR SPUSTOWY), zamknij zawér spustowy. Naciénij przycisk
X, aby zakonczyc.

WYSWIETLACZ CZYNNOSC

1. Temperatura frytownicy MUSI by¢ réwna docelowej. Naci$nij przycisk
menu filtracji.

% (=

e

2. Wybra¢ LEWA KADZ lub PRAWA KADZ dla dzielonych kadzi.
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WYSWIETLACZ

CZYNNOSC

N

3. Wybierz MAINTENANCE WITH OQS FILTER (KONSERWACJA Z FILTREM
0Qs).
MAINTENANCE EILTRATION? 4. \l/\lva;iénij przyciska;zplatk potwierdzinig), abylrozpoczqc'ffil;tracje?. Jesli
(FILTRACJA KONSERWACYINA?) ybrano przycisk X, filtrowanie zostanie anulowane, a frytownica
powraca do normalnej pracy.
WEAR PROTECTIVE GLOVES - PRESS
CONFIRM WHEN COMPLETE 5. Nacisnij przycisk v jeden raz, gdy wszystkie elementy ochrony
(NOSIC REKAWICE OCHRONNE - NACISNIJ osobistej, w tym rekawice .zaroodporne s3 zatozone.
POTWIERDZ , GDY UKONCZONE)
ENSURE OIL PAN AND COVER ARE IN PLACE
(UPEWNIJ SIE, ZE MISA | POKRYWA SA NA 6. Nacisnij przycisk v, jesli misa oleju i pokrywa sg na miejscu.
MIEJSCU)
DRAINING IN PROGRESS 7. Podczas spuszczania oleju do misy nie sg wymagane zadne czynnosci.
(SPUSZCZANIE W TOKU)
8. Umyc kadz. W przypadku czyszczenia elektryki sprawdz podzespoty.
Po zakonczeni nacisnij przycisk v (znak potwierdzenia).
SCRUB VAT COMPLETE? A ZAGROZENIE
(SZOROWANIE KADZI ZAKONCZONE?) Pilnuj, aby w odptywie nie znalazly sie jakiekolwiek
przedmioty. Samoczynne zamykanie serwomechanizméw
moze powodowac uszkodzenia lub obrazenia.
9. (Tylko gazowe) Oczys$¢ czujnik poziomu oleju poduszkg nie
CLEAN SENSORS? powodqjchlzadrapaﬁ (patrz sekcja 6.6.2 w instrl,!kcji [0). (V,V,szystkie
(CZY CZUJNIKI SA CZYSTE?) frytqwnlce) Srubolfretem I_utl) podopnym narzed2|err,1 wyczyse
powierzchnie wokot czujnikow AIF i ATO, aby usunac¢ wszelki osad z
okolicy czujnikédw (patrz sekcja 6.2.4 w instrukgji 10), a po zakoriczeniu
naciénij przycisk v (znak potwierdzenia).
WASH VAT? (UMYC KADZ?) 10. Nacisnij przycisk v (znaku potwierdzenia).
WASHING IN PROGRESS (MYCIE W TOKU) 1. Pg otvyarciu. zaworu.zwro.tne.go i podczas sptukiwania kadzi olejem z
misy filtra, zadne dziatania nie sg wymagane.
12. Pompa filtra sie wytaczy. Jesli kadz jest czysta od zanieczyszczen,
nacisnij przycisk X, aby kontynuowac. Jesli okruchy sg wcigz obecne,
WASH AGAIN? (UMYC PONOWNIE?) nacisnij przycisk v (znak potwierdzenia), a pompa filtra uruchomi sie
ponownie. Ten cykl bedzie powtarzany do momentu nacisniecia
przycisku X.
RSN I proGRES e
(SPLUKIWANIE W TOKU) . . o ) ,
wymagane. Zawor spustowy otwiera sie i sptukuje kadz.
14. Jesli kadz jest czysta od zanieczyszczen, nacisnij przycisk X, aby
RINSE AGAIN? (SPLUKAC PONOWNIE?) kontynuowac’. Jesli pgtrzebngjest doda.tkovxfe sp’rukivyanie, n?ciénij
przycisk v (znak potwierdzenia), a sptukiwanie zostanie powtérzone do
momentu nacisniecia przycisku X.
POLISH IN POROGRESS 15. Zadne dziatania nie s3 wymagane, gdy zawory spustowy i powrotny sg
(POLEROWANIE W TOKU) otwarte, a olej jest pompowany przez kadzZ przez trzy minuty.
FILLING IN PROGRESS 16. Podczas napetniania czujnika jakosci oleju OQS zadne dziatania nie sg

(NAPEENIANIE W TOKU)

wymagane.
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WYSWIETLACZ CZYNNOSC

MEASURING OIL QUALITY 17. Zadne dziatania nie s3 wymagane, gdy czujnik jakosci oleju OQS

(POMIAR JAKOSCI OLEJU) oblicza wartos¢ jakosci oleju.

18. Zadne dziatania nie s3 wymagane, gdy zawory spustowy i powrotny sa
otwarte, a olej jest pompowany przez kadz przez dodatkowe dwie
minuty.

POLISH IN POROGRESS
(POLEROWANIE W TOKU)

FILLING IN PROGRESS

(NAPEENIANIE W TOKU) 19. Zadne dziatanie nie sg wymagane, gdy kadz jest napetniana ponownie.

20. Nacisnij przycisk X, aby ponownie uruchomi¢ pompe, jesli poziom
oleju znajduje sie ponizej petnej linii gébrnego poziomu oleju. * Nacisnij
przycisk v (znak potwierdzenia, gdy poziom oleju znajdzie sie na
wysokosci petnej linii gérnego poziomu oleju. Jesli kadzZ nie zostanie w
petni wypetniona, sprawdz mise oleju, aby zobaczy¢ czy wiekszos¢
oleju zostata przywrdcona. W misie moze by¢ zbyt mato oleju.
Nacisnij przycisk v (znak potwierdzenia), gdy w misie filtra nie ma juz
oleju.

TPM VALUE - ##.# (WARTOSC TPM - ##.#) | 21. Naciénij przycisk v (znak potwierdzenia - TAK), aby kontynuowa¢. Jesli

warto$¢ TPM znajduje sie ponizej wartosci granicznych KONFIGURACJA

CZUJNIKA JAKOSCI OLEJU - UTYLIZUJ WKROTCE i KONFIGURACJA

CZUJNIKA JAKOSCI OLEJU - UTYLIZUJ, przejdz do kroku 24. Jesli TPM

znajduje sie powyzej KONFIGURACJA CZUJNIK JAKOSCI OLEJU -

UTYLIZUJ] WKROTCE, przejdz do czynnosci 22. Jesli TPM znajduje sie

powyzej KONFIGURACJA CZUJNIK JAKOSCI OLEJU - UTYLIZU), przejdz do

czynnosci 23.

IS VAT FULL? (KADZ PELNA?)

DISCARD SOON (UTYLIZUJ WKROTCE)

( ) 22. Nacisénij przycisk v (znak potwierdzenia - TAK), aby kontynuowac.
Przejdz do czynnosci 24.
| N—
DISCARD NOW (UTYLIZU] TERAZ) s . . . ,
Py 23. Nacisnij przycisk v (znak potwierdzenia - TAK), aby kontynuowac.
Przejdz to UTYLIZAC)I w sekgji 5.3.4/5. Naciénij X (NIE), aby op6zni¢
UTYLIZACJE.
| N—
' R
(D 24. Sterownik zostanie wytagczony.

25. Jesli OQS = tekst i jesli odczyt TPM jest ponizej wartosci granicznych
KONFIGURACJA CZUJNIKA OQS - UTYLIZUJ TERAZ, UTYLIZUJ WKROTCE,
wartos$¢ TPM zostanie pokazana w zielonym polu, w prawym gérnym
rogu.

Jesli OQS = tekst i jesli odczyt TPM jest ponizej wartosci granicznej
KONFIGURACJA CZUJNIKA OQS - UTYLIZU) TERAZ, UTYLIZU) WKROTCE,
wartos¢ TPM zostanie pokazana w z6ttym polu, w prawym gérnym rogu.
Jesli 0QS = tekst i jesli odczyt TPM jest powyzej wartosci granicznej
KONFIGURACJA CZUJNIKA OQS - UTYLIZUJ TERAZ, warto$¢ TPM
zostanie pokazana w pomaranczowym polu, w prawym gérnym rogu.
Olej nalezy zutylizowa¢.

*UWAGA: Po filtracji konserwacyjnej normalnym jest pozostata niewielka ilos¢ oleju, a poziom oleju moze
nie powréci¢ do poziomu sprzed filtracji konserwacyjnej. Wybranie odpowiedzi TAK po dwéch
prébach ponownego napetnienia kadzie, wigcza automatyczne uzupetnianie, ktére koryguje
wszelkie straty oleju powstate podczas filtracji.
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D.3 Filtr 0QS (Czujnik jakosci oleju)

Filtr OQS to funkcja umozliwiajaca filtrowanie kadzi i pobiera
odczyt oleju w celu sprawdzenia wartosci TPM (Catkowita ilos¢
zwigzkéw polarnych) w oleju wykorzystujac wbudowany czujnik
jakosci oleju OQS. Ta funkcje jest wykorzystywana do okreslenia
kiedy olej osiagnat koniec zywotnosci i kiedy nalezy go zutylizowad.
Upewnij sie ze wktad lub papier filtra sg wymieniane codziennie,
aby system dziatat prawidtowo. W przypadku duzych ilosci lub
sklepéw catodobowych, wktad lub papier filtra nalezy wymienia¢

WSKAZOWKA
Wktad lub papier filtra nalezy wymieniaé
codziennie.

& OSTRZEZENIE
Nie nalezy spuszcza¢ ttuszczu do
wewnetrznego uktadu filtracyjnego z wiecej

dwa razy dziennie dla prawidtowego dziatania urzadzenia.

Jesli wyswietla sie komunikat CLOSE DISPOSE VALVE (ZAMKNI]
ZAWOR SPUSTOWY), zamknij zawér spustowy. Naciénij przycisk

X (NIE), aby zakonczy¢.

WYSWIETLACZ

niz jednej kadzi — moze to spowodowac
przelanie i wylanie sie goracego oleju, co
moze doprowadzi¢ do ciezkich oparzen,
poslizgniec i upadkoéw.

CZYNNOSC

Temperatura frytownicy MUSI by¢ rowna docelowej. Nacisnij przycisk
menu filtracji.

i bi
= ==

Wybra¢ LEWA KADZ lub PRAWA KADZ dla dzielonych kadzi.

~N

Wybierz OQS (Czujnik jakosci oleju) - FILTER (FILTR)

OQS FILTER NOW?
(FILTROWANIE OQS TERAZ?)

Naciénij przycisk v (znak potwierdzenia - TAK), aby rozpocza¢ filtracje.
Jesli wybrano przycisk X (NIE), filtrowanie zostanie anulowane, a
frytownica powraca do normalnej pracy.

OIL LEVEL TOO LOW
(ZBYT NISKI POZIOM OLEJU)

Wyswietla sie, gdy poziom oleju we frytownicy jest zbyt niski. Nacisnij
przycisk v (znak potwierdzenia - TAK), aby potwierdzi¢ problem i powréci¢
do trybu bezczynnosci. Upewnij sie, ze poziom oleju frytownicy znajduje
sie pomiedzy dwoma liniami pozioméw, ktére znajduja sie na tylnej czesci
urzadzenia. Sprawdz, czy JIB posiada niski poziom oleju. Jesli JIB nie jest
pusty, a ten problem ciggle sie pojawia, skontaktuj sie z FAS.

SKIM DEBRIS FROM VAT
(ZGARNIAJ ZANIECZYSZCZENIA Z KADZI)
PRESS CONFIRM WHEN COMPLETE
(NACISNIj POTWIERDZ, GDY ZAKONCZONO)

Umozliwia zgarniecie zanieczyszczenh z oleju zgarniaczem, przy
wykorzystaniu ruchu od przodu do tytku, usuwajac przy tym
maksymalng ilos¢ okruchéw z kazdej kadzi. Jest to bardzo istotna
czynnos¢ dla optymalizacji cyklu eksploatacji oleju i jego jakosci. Po
zakonczeni naciénij przycisk v (znak potwierdzenia - TAK). Naci$nij
przycisk X, aby anulowac filtracje.

DRAINING IN PROGRESS
(SPUSZCZANIE W TOKU)

Podczas spuszczania oleju do misy nie sg wymagane zadne czynnosci.
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WYSWIETLACZ

CZYNNOSC

8. Po otwarciu zaworu zwrotnego i podczas sptukiwania kadzi olejem z
misy filtra, zadne dziatania nie s3 wymagane.
WASHING IN PROGRESS (MYCIE W TOKU) A zacrozenie
Pilnuj, aby w odptywie nie znalazly sie jakiekolwiek przedmioty.
Samoczynne zamykanie serwomechanizméw moze powodowaé
uszkodzenia lub obrazenia.
FILLING IN PROGRESS 9. Podczas napetniania czujnika jakosci oleju OQS Zzadne dziatania nie sg
(NAPEENIANIE W TOKU) wymagane.
MEASURING OIL QUALITY 10. Zadne dziatania nie sg wymagane, gdy czujnik jakosci oleju OQS
(POMIAR JAKOSCI OLEJU) oblicza wartos¢ jakosci oleju.
FILLING IN PROGRESS 11. Zadne dziatanie nie sg wymagane, gdy kadz jest napetniana ponownie
(NAPEENIANIE W TOKU) ' )
TPM VALUE - ##.# (WARTOSC TPM - ##.#) 12. Naciénij przycisk v (znak potwierdzenia - TAK), aby kontynuowac. Jesli
warto$¢ TPM znajduje sie ponizej wartosci granicznych KONFIGURACJA
CZUJNIKA JAKOSCI OLEJU - UTYLIZU) WKROTCE i KONFIGURACJA CZUJNIKA
JAKOSCI OLEJU - UTYLIZUJ, przejdz do czynnosci 15. Jesli TPM znajduije sie
powyzej KONFIGURACJA CZUJNIK JAKOSCI OLEJU - UTYLIZUJ WKROTCE,
przejdz do czynnosci 13. Jesli TPM znajduje sie powyzej KONFIGURACJA
CZUJNIKA JAKOSCI OLEJU - UTYLIZU), przejdz do czynnosci 14.
DISCARD SOON (UTYLIZUJ] WKROTCE)
) 13. Naci$nij przycisk v (znak potwierdzenia - TAK), aby kontynuowac.
PrzejdZ do czynnosci 15.
| N—
DISCARD NOMUZUJ TERAZ) 14. Naci$nij przycisk v (znak potwierdzenia - TAK), aby kontynuowac.
Przejdz to UTYLIZAC) w sekgji 5.3.4/5. Naciénij X (NIE), aby op6zni¢
UTYLIZACJE.
PREHEAT (WSTEPNE NAGRZEWANIE) 15. Podczas nagrzewania fryt9wnicy do wartosci docelowej nie sg
wymagane zadne czynnosci.
16. Frytownica jest gotowa do uzytku. Jesli wyswietla sie raz, frytownica
osiggneta wartos¢ docelowa.
17. Jesli OQS = tekst i jesli odczyt TPM jest ponizej wartosci granicznych

KONFIGURACJA CZUJNIKA OQS - UTYLIZU) TERAZ, UTYLIZUJ WKROTCE,
wartos¢ TPM zostanie pokazana w zielonym polu, w prawym gérnym
rogu.

Jesli OQS = tekst i jesli odczyt TPM jest ponizej wartosci granicznej
KONFIGURACJA CZUJNIKA OQS - UTYLIZUJ TERAZ, UTYLIZUJ WKROTCE,
wartos¢ TPM zostanie pokazana w z6ttym polu, w prawym gérnym rogu.
Jesli OQS = tekst i jesli odczyt TPM jest powyzej wartosci granicznej
KONFIGURACJA CZUJNIKA OQS - UTYLIZUJ TERAZ, wartos¢ TPM
zostanie pokazana w pomaranczowym polu, w prawym gérnym rogu.
Olej nalezy zutylizowac.

UWAGA: Jedli olej nie zostat catkowicie zwrécony podczas filtracji, system moze przejs¢ do funkcji niekompletnej

filtracji.
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Bringing innovation to the table - welbilt.com

©2022 Welbilt Inc. except where explicitly stated otherwise. All rights reserved. Continuing product improvement may necessitate change of specifications
without notice.

Part Number FRY_IOM_8197734 10/2022



	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Manual Front Cover US 7.29.19 PL
	BIELA14-T LOV Warranty 3.26.18.2 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Chapter 1 US 3.26.18 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Chapter 2 US 6.29.18 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Chapter 3 US 6.29.18 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Chapter 4 US 6.29.18 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Chapter 5 US 3.26.18 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Chapter 6 US 3.26.18 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Chapter 7 US 6.29.18 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Appendix A US 3.26.18 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Appendix B US 3.26.18 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Appendix C US 3.26.18 PL
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Appendix D US 4.10.19_PL
	THIS PAGE INTENTIONALLY LEFT BLANK - polish
	BIELA14-T LOV GEN 3 IO Manual Rear Cover 7.29.19 PL

