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HINWEIS

WENN DER KUNDE WAHREND DER GARANTIEDAUER FUR DIESES FRYMASTER DEAN-GERAT EIN ANDERES ALS EIN
UNVERANDERTES, NEUES ODER RECYCELTES ERSATZTEIL VERWENDET, DAS DIREKT VON FRYMASTER DEAN ODER
EINEM AUTORISIERTEN FRYMASTER DEAN-KUNDENDIENST ERWORBEN WURDE UND/ODER DAS VERWENDETE
ERSATZTEIL GEGENUBER SEINEM ORIGINALZUSTAND VERANDERT WURDE, IST DIESE GARANTIE UNGULTIG.
AURERDEM HAFTEN FRYMASTER DEAN UND DEREN TOCHTERGESELLSCHAFTEN NICHT FUR ANSPRUCHE, SCHADEN
ODER KOSTEN, DIE DEM KUNDEN INFOLGE DER INSTALLATION EINES GEANDERTEN ERSATZTEILS UND/ODER EINES
ERSATZTEILS, DAS VON EINEM NICHT AUTORISIERTEN KUNDENDIENSTES ERWORBEN WURDE, ENTSTEHEN.

HINWEIS
Dieses Gerit ist nur fur den kommerziellen Einsatz vorgesehen und muss von qualifiziertem Personal bedient
werden. Installation, Wartung und Reparaturen missen von einem von Frymaster autorisierten Kundendienst
(FAS) oder einem anderen qualifizierten Techniker durchgefiihrt werden. Installation, Wartung oder
Reparaturen durch nicht qualifiziertes Personal kénnen die Herstellergarantie hinféllig machen. In Kapitel 1
dieses Handbuchs finden Sie die Definition fir qualifiziertes Personal.

HINWEIS
Dieses Gerdt muss gemaR den landesweiten und ortlichen Vorschriften des jeweiligen Aufstellungslandes
installiert werden. Details siehe ANFORDERUNG BEZUGLICH BEHORDLICHER VORSCHRIFTEN in Kapitel 2 dieses
Handbuchs.

ANMERKUNGEN FUR KUNDEN IN DEN USA
Dieses Gerat muss so installiert werden, dass es den grundlegenden Installationsvorschriften der Building
Officials and Code Administrators International, Inc. (BOCA) und dem Handbuch ,,Food Service Sanitation” der
Food and Drug Administration (FDA) entspricht.

/\ WARNUNG
UnsachgemiRe Installation, Einstellung, Wartung oder Pflege sowie unberechtigte Anderungen kénnen zu
Sachschdaden und schweren oder tédlichen Verletzungen fiihren. Die Installations-, Betriebs- und
Wartungsanweisungen gut durchlesen, bevor dieses Gerat installiert oder gewartet wird.

A\ FUR IHRE SICHERHEIT
Kein Benzin oder andere brennbare Fliissigkeiten oder Gase in der Ndhe dieses oder eines anderen Gerats
aufbewahren.

HINWEISE FUR KUNDEN VON GERATEN, DIE MIT TOUCHSCREEN-STEUERUNGEN AUSGESTATTET SIND

USA

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

KANADA

Dieses Digitalgerdt uberschreitet nicht die von der Norm ICES-003 des ,Canadian Department of
Communications” festgelegten Grenzwerte der Klasse A oder B fir Funkstérungen.

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




AWARNUNG

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

HINWEIS
Dieses Gerat ist fiir den gewerblichen Einsatz vorgesehen, beispielsweise in Restaurantkiichen, Kantinen,
Krankenhausern und Gewerbebetrieben wie Backereien und Metzgereien, nicht jedoch fiir die kontinuierliche
Massenerzeugung von Lebensmitteln.

A\ GEFAHR
Die Vorderkante dieses Gerats ist keine Stufe! Nicht auf dem Geréat stehen. Beim Ausrutschen oder bei Kontakt
mit heiBem Ol kénnen schwere Verletzungen auftreten.

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

/\ GEFAHR
Das Kriimelblech von Frittiermaschinen, die mit einem Filtersystem ausgestattet sind, muss taglich am Ende
des Frittierbetriebs in einen brandsicheren Behélter entleert werden. Einige Speiseteile konnen sich selbst
entziinden, wenn sie in bestimmten Fettstoffen verbleiben.

[\ ACHTUNG
Die Frittierkorbe oder andere Gegenstande nicht gegen die Verbindungsleiste der Frittiermaschine schlagen. Die
Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen den Frittierbehdltern. Wenn die Frittierkérbe gegen die
Leiste geschlagen werden, um Fett zu l6sen, verzieht sich die Leiste und passt nicht mehr richtig. Sie ist in
exakter Passung ausgefiihrt und darf nur zur Reinigung entfernt werden.

& GEFAHR
Es miissen ausreichende Vorkehrungen zur Einschrankung der Bewegung dieser Maschine getroffen werden,
ohne dass diese vom Isolierrohr abhdngen oder dieses einer Belastung aussetzen. Der Frittiermaschine liegt
eine solche Sicherungsvorrichtung bei. Bei fehlendem Sicherungskit muss das értliche KES verstindigt werden.

& GEFAHR
Diese Frittiermaschine verfiigt Gber ein (dreiphasiges) Netzkabel fur jedes Frittierbecken. Vor Transport, Test,
Wartung und jeglichen Reparaturen der Frymaster-Frittiermaschine ALLE Netzkabel von ihren Steckdosen
abziehen.

& GEFAHR
Alle Gegenstande aus den Abladssen fernhalten. Beim SchlieBen von Betdtigungselementen kénnen Schaden
oder Verletzungen entstehen.

AWARNUNG
Dieses Gerat darf nicht von Kindern unter 16 Jahren oder von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Personen mit fehlender Erfahrung und Kenntnissen bedient
werden, ausgenommen sie wurden von einem fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Person an dem Gerat
ausgebildet und werden von dieser Giberwacht. Lassen Sie Kinder nicht mit diesem Gerat spielen.




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

AWARNUNG &

Seien Sie vorsichtig und tragen Sie geeignete Schutzausriistungen, um den Kontakt mit heiRem Ol oder heiRen
Oberflachen zu vermeiden, die schwere Verbrennungen oder Verletzungen verursachen kénnen.

& GEFAHR
Kein Spray in der Nahe dieses Gerats verspriithen, wahrend dieses in Betrieb ist.

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

&WARNUNG
NIEMALS die Auskochlésung in eine Fettentsorgungseinheit (SDU), eine eingebaute Filtereinheit oder eine
tragbare Filtereinheit leeren. Diese Gerdte sind nicht fur diesen Zweck vorgesehen und werden durch die
Losung beschadigt. Dies macht auBerdem die Garantie ungiiltig.

& GEFAHR
Vor Transport, Test, Wartung und jeglichen Reparaturen der Frymaster-Frittiermaschine ALLE Netzkabel von
ihren Steckdosen abziehen.

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

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

A WARNUNG
Dieses Gerat ist nur fur den Einsatz in Innenbereichen gedacht. Dieses Gerét nicht im Freien aufstellen oder
betreiben.

A WARNUNG
Dieses Gerit darf nicht mit einem Wasserstrahl gereinigt werden.

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




A WARNUNG
Alle Verdrahtungsanschliisse fiir dieses Gerdt mussen gemafn den Schaltplanen vorgenommen werden, die mit
dem Gerat mitgeliefert werden. Bei der Installation bzw. bei Wartungsarbeiten am Gerét auf die Schaltpldne
Bezug nehmen, die mit dem Gerat mitgeliefert wurden.

AWARNUNG
Das Gerdt darf nicht betrieben werden, solange nicht alle Abdeckungen und Bedienfelder angebracht und
sachgerecht befestigt sind.

AGEFAHR
Bauvorschriften verbieten es, Frittiermaschinen mit offener Wanne, die mit heiBem Frittierél gefullt sind,
neben Maschinen mit offenen Flammen wie Bratern und Herden aufzustellen.

A GEFAHR
Das Ol muss unter allen Umstinden aus der Frittiermaschine entfernt werden, bevor diese bewegt wird, um
Verschiitten von Ol, Stiirzen und die damit verbundenen Unfille und schweren Verbrennungen zu vermeiden.
Niemals versuchen, heiBes Ol von einem Behilter in einen anderen zu schiitten. Frittiermaschinen kénnen
umkippen und Verletzungen verursachen, wenn sie nicht stationar gesichert werden.

&GEFAHR
Die Frittiermaschine darf nie mit leeren Frittierbecken betrieben werden. Das Frittierbecken muss bis zur
Fiilllinie mit Wasser oder Frittierdl gefillt sein, bevor die Heizelemente eingeschaltet werden. Andernfalls
kénnen die Heizelemente so stark beschadigt werden, dass sie nicht mehr repariert werden kénnen, und es
besteht Brandgefahr.

A HINWEIS
Dieses Gerat ist direkt mit der Stromversorgung verdrahtet; zur Unterbrechung der Stromversorgung muss ein
Kontakt mit einem Abstand von mindestens 3 mm fiir alle Pole in der Festverdrahtung vorgesehen werden.

&HINWEIS
Dieses Gerat muss so aufgestellt werden, dass der Stecker zugdnglich ist, es sei denn, es ist eine andere
Vorrichtung zur Unterbrechung der Stromversorgung (Trennschalter) vorgesehen.

A HINWEIS
Wenn dieses Gerdat mit der Stromversorgung festverdrahtet wird, muss dazu Kupferdraht verwendet werden,
der fir eine Temperatur von mindestens 75 °C (167 °F) geeignet ist.

& GEFAHR
NIEMALS einen ganzen Fettblock auf die Heizelemente aufsetzen. Das beschadigt die Heizelemente und es
besteht die Gefahr der Fettselbstentziindung und von Brénden.

&WARNUNG
Betrieb, Aufstellung und Anschluss sowie Wartung dieses Produkts kénnen Sie Chemikalien/Produkten
einschlieRBlich [Bisphenol A (BPA), Glaswolle oder Keramikfasern und kristallinem Siliziumdioxid] aussetzen, die
im Bundesstaat Kalifornien dafiir bekannt sind, Krebs, Geburtsfehler oder andere Fortpflanzungsschaden zu
verursachen. Weitere Informationen erhalten Sie unter www.P65Warnings.ca.gov..



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

A WARNUNG
Die Frittiermaschine wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt lassen.

AWARNUNG
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie feuchte Lebensmittel oder Wasser in das heiBe Ol geben. Dies kann zu
Olspritzern fiihren, die schwere Verbrennungen verursachen kénnen.

& WARNUNG
Das Frittierbecken nicht iiberméRig fiillen, um ein Uberlaufen von heiBem Ol zu vermeiden, das schwere
Verbrennungen, Ausrutschen und Stiirze verursachen kann.

A WARNUNG
Seien Sie vorsichtig und tragen Sie eine geeignete Schutzausriistung, wenn Sie Ol in die Frittiermaschine
geben, um zu verhindern, dass heiRes Fett verspritzt wird, was zu schweren Verbrennungen filthren kann.

AWARNUNG
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie groRe Mengen von Lebensmitteln in das heiRe Ol geben. Dies kann zu einer
starken Schaumbildung fiihren, die ein Uberlaufen und Verbrennungen verursachen kann.

A ACHTUNG
Bei Offnen des Ablassventils lduft der heiRBe Inhalt der Frittiermaschine aus, was zu Verletzungen fiihren kann.

A WARNUNG
Der 0QS (Olqualitdtssensor) kann durch Folgendes beschidigt werden:
1. Falsche Montage der Filterwanne, sodass sich Magnesol oder andere Filterpulver unter dem Filterpapier
befinden
2. Nichtverwendung von Filterpapier oder -pads
3. Gerissene(s) Filterpapier oder -pads
4. Das Pumpen von Wasser, Auskochlésung oder anderer Reinigungsmittel durch den OQS-Sensor
5. Eine Hochdruckreinigung des Sensors
Die Nichtbeachtung dieser Richtlinien kann zu hohen Ersatzkosten und zum Erléschen der Garantie fiihren.
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FQE80U FILTERQUICK" easyTouch® ELEKTROFRITTIERMASCHINEN
KAPITEL 1: EINLEITUNG

HINWEIS: Fir die Frittiermaschine Frymaster FQG80 FilterQuick™ easyTouch® sind

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

1.1 Allgemeines

Bevor versucht wird, das Gerat zu betreiben, die Anweisungen in diesem Handbuch gut durchlesen. Dieses
Handbuch deckt alle Konfigurationen der Elektromodelle der FQE80U FilterQuick™ easyTouch® ab. Die
Frittiermaschinen dieser Modellfamilie haben viele Teile gemein, die bei der gemeinsamen Behandlung als
Gruppe als FQE80U FilterQuick™ easyTouch® Elektrofrittiermaschinen bezeichnet werden.

Die FQEBOU FilterQuick™ easyTouch® Elektrofrittiermaschinen verfligen Uber ein offenes Frittierbecken
mit rotierenden Elementen, eine automatische Olnachfilllung und eine halbautomatische Fingertip-
Filtrationseinheit. Das europaisch anmutende Design umfasst eine abgerundete obere Kappe und einen
groRen, runden Abfluss zur Sicherstellung, dass Pommes frites und andere Riickstande in die Filterwanne
gewaschen werden. Die FQE80U FilterQuick™ easyTouch® Elektrofrittiermaschinen werden Uber eine
FilterQuick™-Steuerung gesteuert. Frittiermaschinen dieser Serie werden mit ungeteilter Frittierwanne
angeboten und kdnnen als Einzelmaschine oder als Batterien von bis zu vier Frittiermaschinen erworben
werden.

1.2 Sicherheitshinweise

Vor der Inbetriebnahme des Gerates, mussen die Anweisungen in diesem Handbuch sorgfaltig gelesen
werden.

In diesem Handbuch sind Hinweise in doppelt umrandeten Kastchen enthalten - siehe unten.

A GEFAHR
HeiRes Ol kann schwere Verbrennungen verursachen. Niemals versuchen, eine Frittiermaschine
mit heiBem Ol zu bewegen oder heiRes Ol von einem Behilter in einen anderen zu schiitten.

A VORSICHTSHINWEISE enthalten Informationen Uber Aktionen oder Zustande, die zu einer
Fehlfunktion des Geriits fiihren kénnen.

A WARNHINWEISE enthalten Informationen tber Aktionen oder Zustande, die zu Schéidden am Geridt
fiihren kénnen und Fehlfunktionen des Gerats zu Folge haben kénnen.

A GEFAHRENHINWEISE enthalten Informationen Uber Anwendungen oder Zustédnde, die zu
Personenverletzungen fiihren und Schaden und/oder Fehlfunktionen des Gerdts zu Folge haben
kénnen.

Die QE80U FilterQuick™ easyTouch® Elektrofrittiermaschinen enthalten eine Hochtemperatur-
Erkennungsfunktion, welche die Stromversorgung zu den Heizelementen abschaltet, wenn die
Temperaturregelung ausfallt.

1-1



13 Informationen zur Steuerung

Dieses Gerat wurde gepruft und entspricht demgemald den Grenzwerten flr ein Digitalgerat der Klasse
A nach Teil 15 der FCC-Vorschriften. Das Gerat ist zwar als Gerat der Klasse A klassifiziert, es erfullt
jedoch die Grenzwerte von Geraten der Klasse B. Wenn das Gerat in einem kommerziellen Umfeld
betrieben wird, sollen diese Grenzwerte einen vertretbaren Schutz vor Stérungen bieten. Dieses Gerat
erzeugt und verwendet hochfrequente Energie und kann diese auch ausstrahlen; wenn es nicht gemaf3
den Angaben im Anweisungshandbuch installiert und verwendet wird, kann der Radio-/TV-Empfang
gestort werden. Der Betrieb des Gerats in einem Wohngebiet verursacht wahrscheinlich Stérungen; in
diesem Fall ist der Benutzer verpflichtet, diese Stoérungen auf eigene Kosten zu korrigieren.

Der Benutzer wird davor gewarnt, dass etwaige Anderungen oder Modifizierungen, die von der fur die
Zulassung zustandigen Stelle nicht ausdricklich genehmigt wurden, die Berechtigung zum Betrieb
dieses Gerats hinfallig machen kénnen.

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

Fir den Benutzer kann die folgende, von der amerikanischen Federal Communications Commission
herausgegebene Broschure hilfreich sein: ,How to Identify and Resolve Radio-TV Interference Problems”
(Identifizieren und Beseitigen von Radio-/TV-Stérungen). Diese Broschure ist unter folgender Adresse
erhaltlich: U.S. Government Printing Office, Washington, DC 20402, U.S.A., Stock No. 004-000-00345-4.

1.4 Spezielle Informationen fiir die Europdische Gemeinschaft (CE)

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

CE-Norm
Beispiel eines Feldes, das zwischen
CE- und CE-fremden Informationen
unterscheidet.

1.5 Installations-, Betriebs- und Wartungspersonal

Betriebsinformationen fur Frymaster-Gerate wurden nur fir den Einsatz durch qualifiziertes und/oder
berechtigtes Personal vorbereitet, siehe Definition in Kapitel 1.6. Alle Installations- und
Wartungsarbeiten an Frymaster-Gerdten miuissen von qualifiziertem, zertifiziertem,
zugelassenem und/oder dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal durchgefihrt
werden, siehe Definition in Kapitel 1.6.
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1.6 Definitionen

QUALIFIZIERTES UND/ODER BERECHTIGTES BETRIEBSPERSONAL

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

QUALIFIZIERTES INSTALLATIONSPERSONAL

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

QUALIFIZIERTES WARTUNGSPERSONAL

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

1.7 Schadensforderungen bei Transportschiaden
MafBnahmen, wenn das Geriit beschddigt:

Es ist zu beachten, dass das Gerat vor der Auslieferung aus dem Werk von geschultem Personal
sorgfaltig geprift und verpackt wurde. Der Spediteur Gbernimmt alle Verantwortung fir die sichere
Zustellung, sobald er das Gerat zum Transport tbernommen hat.

1. Sofort eine Schadensforderung einreichen - unabhangig vom Ausmal} des Schadens.

2. Auf sichtbare Schaden, fehlende Teile untersuchen und diese notieren. Ebenfalls darauf
achten, dass diese Informationen auf dem Frachtschein oder Eiltransportschein vermerkt und von
der zustellenden Person unterzeichnet werden.

3. Verdeckte Schaden oder fehlende Teile - Wenn der Schaden erst nach Auspacken des Gerats
erkannt werden kann, den Spediteur sofort nach der Feststellung benachrichtigen und eine
Schadensforderung fur verdeckte Schaden einreichen. Diese muss innerhalb von 5 Tagen nach der
Lieferung eingereicht werden. Darauf achten, dass der Verpackungsbehalter zur Inspektion
aufgehoben wird.

Frymaster UBERNIMMT KEINE VERANTWORTUNG FUR SCHADEN ODER VERLUSTE,
DIE AUF DEM TRANSPORTWEG AUFGETRETEN SIND.
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1.8

1.9

Fir nicht routinemaRige Wartungsarbeiten oder Reparaturen bzw. flir Serviceinformationen den
ortlichen Frymaster-Kundendienst (FAS) verstandigen. Damit wir lhnen so schnell wie maéglich helfen
kénnen, benotigt der Frymaster-Kundendienst (FAS) oder der Wartungsabteilungsbearbeiter bestimmte
Informationen Uber das Gerat. Die meisten dieser Informationen sind auf dem Typenschild an der
Innenseite der Frittiermaschinentir zu finden. Artikelnummern sind in den Wartungsanleitungen und im
Teilehandbuch zu finden. Teilebestellungen kdnnen direkt beim 6rtlichen Kundendienst oder bei der
Ortlichen Vertriebsgesellschaft aufgegeben werden. Eine Liste der Frymaster-Kundendienststellen (FAS)
finden Sie auf der Website von Frymaster unter www.frymaster.com. Wenn Sie diese Liste nicht
einsehen kénnen, wenden Sie sich unter der Rufnummer +1 800 551 8633 oder +1 318 865 1711 bzw.

Lesen der Modellnummern

Position der
Teilungen® .
Anzahl Energieart’ . kW oder Gassorte7
der Becken Modelifamilie Becken Schrelffiltern der Sprelzer

Fassungsver- Frlttlermaschlne

mogen

/
1FQE8 UOZQTZB /

Frlttlermaschlne Anzahl

T
yp’ Teilungen Touchscreen-
Controller

Korbhebe r®

1 = E-Strom oder G-Gas

2 =30, 40, 50, 60, 80 Ibs Frittierbecken-Fassungsvermogen

3 = U-Offene Frittiermaschine, T-Rohrfritiermaschine

4 = |L-Links, R-Rechts, M-Mitte, X-Gemischte Positionen, Z-Alle oder keine,
wenn Anzahl geteilte Becken = 0

5 = S-Spreizer; Z-ohne

6 = B-Korbheber; Z-ohne

7 = kW 14,17,22 oder NG-Erdgas, PG-Propangas, BG-Butangas,
LG-LP-Mischgas

Serviceinformationen

per E-Mail fryservice@welbilt.com an die technische Wartungsabteilung von Frymaster.

Damit wir Ihnen besser helfen kénnen, benétigen wir folgende Informationen:

Modellnummer

Seriennummer

Spannung

Art des Problems

DIESES HANDBUCH AUFHEBEN UND ZUR ZUKUNFTIGEN VERWENDUNG AN EINEM

SICHEREN ORT AUFBEWAHREN.
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FQE80U FILTERQUICK" easyTouch® ELEKTROFRITTIERMASCHINEN
KAPITEL 2: INSTALLATIONSANLEITUNG

2.1 Allgemeine Installationsanforderungen

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

Alle Installations- und Wartungsarbeiten an Frymaster-Gerdaten miissen von qualifiziertem,
zertifiziertem und/oder dazu berechtigtem Installations- und Wartungspersonal gemaR
Definition in Kapitel 1.6 in diesem Handbuch durchgefiuhrt werden.

Wenn zum Installieren oder Instandhalten dieses Gerats kein qualifiziertes, zertifiziertes
und/oder dazu berechtigtes Installations- und Wartungspersonal (gemaR Definition in Kapitel 1.6
in diesem Handbuch) herangezogen wird, macht das die Frymaster-Garantie nichtig; auRerdem
kann es zu Schdaden am Gerat und Verletzungen von Personal kommen.

Wenn Widerspriiche zwischen den Anweisungen und Informationen in dieser Anleitung und den
ortlichen oder staatlichen Vorschriften in dem Land, in dem dieses Geréat aufgestellt wird,
bestehen, missen bei Installation und Betrieb die entsprechenden landesweiten und ortlichen
Vorschriften eingehalten werden.

Kundendienstleistungen sind vom értlichen zugelassenen Frymaster-Kundendienst erhaltlich.

HINWEIS
Alle Frittiermaschinen, denen beim Versand keine werkseitig bereitgestellten Netzkabel und
Anschlussstecker bestehen, miissen liber flexible Rohre an der Klemmleiste auf der Riickseite
der Frittiermaschine angeschlossen werden. Diese Frittiermaschinen missen nach NEC-
Spezifikationen verdrahtet werden. Bei festverdrahteten Gerdten missen auch entsprechende
Sicherungsvorrichtungen installiert werden.

A\ GEFAHR
Es miissen ausreichende Vorkehrungen zur Einschridnkung der Bewegung dieser Maschine
getroffen werden, ohne dass diese vom lIsolierrohr abhidngen oder dieses einer Belastung
aussetzen. Der Frittiermaschine liegt eine solche Sicherungsvorrichtung bei. Sollte dieser
Sicherungssatz fehlen, wenden Sie sich an den drtlichen Frymaster-Kundendienst (FAS).

HINWEIS
Dieses Gerat ist direkt mit der Stromversorgung verdrahtet; zur Unterbrechung der
Stromversorgung muss ein Kontakt mit einem Abstand von mindestens 3 mm fiir alle Pole in der
Festverdrahtung vorgesehen werden.

HINWEIS
Dieses Gerat muss so aufgestellt werden, dass der Stecker zuganglich ist, es sei denn, es ist eine
andere Vorrichtung zur Unterbrechung der Stromversorgung (Trennschalter) vorgesehen.

HINWEIS
Wenn dieses Gerat mit der Stromversorgung festverdrahtet wird, muss dazu Kupferdraht
verwendet werden, der fir eine Temperatur von mindestens 75 °C (167 °F) geeignet ist.
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HINWEIS
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von einem zugelassenen Frymaster-Kundendienst
bzw. von einer ahnlich qualifizierten Person ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

A\ GEFAHR
Dieses Gerdt muss an eine Stromversorgung mit den Nennwerten und Phasen angeschlossen
werden, die auf dem Typenschild in der Tiir des Gerats aufgefiihrt sind.

A\ GEFAHR
Alle Verdrahtungsanschliisse fiir dieses Gerdt miissen gemal3 den Schaltpldnen vorgenommen
werden, die mit dem Gerat mitgeliefert werden. Bei der Installation bzw. bei Wartungsarbeiten
am Gerat auf die Schaltplane an der Innenseite der Tiire des Gerats Bezug nehmen.

A\ GEFAHR
An einer einzelnen Frittiermaschine darf keine Ablaufschiirze angebracht werden. Die
Frittiermaschine wird dadurch instabil, kann umkippen und Verletzungen verursachen. Der
Aufstellbereich der Frittiermaschine muss immer frei von brennbarem Material gehalten
werden.

/\ GEFAHR
Bauvorschriften verbieten es, Frittiermaschinen mit offener Wanne, die mit heiBem Frittierol
gefullt sind, neben Maschinen mit offenen Flammen wie Bratern und Herden aufzustellen.

Bei einem langeren Stromausfall schaltet sich die Frittiermaschine automatisch ab. In diesem Fall den
Netzschalter auf OFF (AUS) stellen. Nicht versuchen, die Frittiermaschine wahrend eines Stromausfalls
wieder einzuschalten.

2.1.1 Freiraum und Beluftung

Der Aufstellbereich der Frittiermaschine muss immer frei von brennbarem Material gehalten werden.
Sie darf jedoch auf brennbaren Béden aufgestellt werden.

Zu beiden Seiten und an der Ruckseite muss bei brennbaren Baumaterialien ein Freiraum von 15 cm
(6 Zoll) gelassen werden. An der Vorderseite der Frittiermaschine muss mindestens ein Freiraum von
61 cm (24 Zoll) gelassen werden, damit die Frittiermaschine korrekt bedient und gewartet werden kann.

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

(Hinzugefuigt) Bei der Installation jeder Art von Frittiermaschine muss unbedingt der Standard Nr. 96 der
National Fire Protection Association befolgt werden.

Das Kanalsystem, die Haube und die Filtergruppe mussen regelmallig gereinigt und gemafl NFPA-
Standard Nr. 96 fettfrei gehalten werden.

Eine Kopie der Norm kann von der National Fire Protection Association, Battery March Park, Quincy, MA
02269, USA oder unter www.NFPA.org angefordert werden..
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2.1.2 Erdungsanforderungen

Alle elektrisch betriebenen Gerate mussen gemald allen anwendbaren nationalen und ortlichen
Vorschriften und ggf. CE-Vorschriften geerdet werden. Alle (Uber Netzkabel angeschlossene oder
festverdrahtete) Gerate mussen an eine geerdete Spannungsversorgung angeschlossen werden. Ein
Schaltplan befindet sich an der Innenseite der Frittiermaschinentur. Die vorgeschriebenen Spannungen
sind auf dem Typenschild an der Innenseite der Frittiermaschinenttr angegeben.

Dank der (in der rechten Abbildung dargestellten) potenzialausgleichenden
Massenose kénnen alle Vorrichtungen desselben Standorts elektrisch verbunden
werden, um sicherzustellen, dass kein elektrisch Potenzialdifferenz zwischen

Geraten besteht, die gefahrlich sein kénnt.
80218524
2.1.3 Anforderungen fiir Australien

Die Installation muss gemaf AS 5601 und AS/NZS 3000:2007 sowie Ortlichen relevanten Verordnungen
fur Gasversorgungs- und Stromanschlusse erfolgen.

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

2.2 Anforderungen an die Stromversorgung

Der optionale dreiphasige Stecker fur Frittiermaschinen mit 208-V- und 240-V-Dreieckskonfiguration ist
fur 60 A, 250 VAC und eine NEMA-Konfiguratoin von 15-60P bemessen.

Anforderungen an 3-Phasen-Gerate
DRAHTMINDEST-
MODELL SPANNUNG ?E'::IT; GROSSE (pl::\)ﬂ:\fv:fg)
AWG  (mm)
FQEB0U 17 kW 208 3 6 (4,11) 48
FQES0U 17 kW 240 3 6 (4.11) 41
FQESOU 17 kW 480 3 6 (4,11) 21
FQESOU 17 kW 220/380 4 6 (4,11) 26
FQE80U 17 kW 240/415 4 6 (4.11) 24
FQE80U 17 kW 2307400 4 6 (4.11) 25
FQES0U 22 kW. 208 3 4 (5.19) 61
FQEB0U 22 kW 240 3 4 (5,19) 53
FQES0U 22 kW 480 3 6 (4,11) 27
FQES0U 22 kW 220/380 4 6 (4,11) 34
FQES0U 22 kW. 240/415 4 6 (4.11) 31
FQES0U 22 kW. 230/400 4 6 (4.11) 32
HINWEIS

Wenn dieses Gerat mit der Stromversorgung festverdrahtet wird, muss dazu Kupferdraht
verwendet werden, der fir eine Temperatur von mindestens 75 °C (167 °F) geeignet ist.

A\ GEFAHR
Dieses Gerdt muss an eine Stromversorgung mit den Nennwerten und Phasen angeschlossen
werden, die auf dem Typenschild in der Tiir des Gerats aufgefiihrt sind.

/\ GEFAHR
Alle Verdrahtungsanschliisse fiir dieses Gerdt miissen gemal3 den Schaltpldnen vorgenommen
werden, die mit dem Gerat mitgeliefert werden. Bei der Installation bzw. bei Wartungsarbeiten
am Gerét auf die Schaltpléne an der Innenseite der Tiire des Gerats Bezug nehmen.
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2.3 Positionieren der Frittiermaschine

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

1. Nachdem die Frittiermaschine an der Frittierstation aufgestellt wurde, eine Wasserwaage oben auf
das Frittierbecken auflegen und prufen, ob die Frittiermaschine von vorne nach hinten und links
nach rechts nivelliert ist.

Zum Nivellieren der Frittiermaschinen die Standbeine so einstellen, dass die Frittiermaschine(n) in
der Frittierstation die richtige Hohe haben.

Nach der abschlieRenden Nivellierung der Frittiermaschine montieren Sie die vom
Kichenmaschinenlieferanten  (KES)  bereitgestellten  Sicherungsvorrichtungen, um  das
Bewegungsspiel der Maschine einzugrenzen. Diese Funktion darf jedoch weder auf dem Isolierrohr
basieren noch dieses Belastungen aussetzen. Die Sicherungsvorrichtung den beiliegenden
Anweisungen gemal3 anbringen. Wenn die Sicherungsvorrichtungen zu Wartungszwecken oder aus
anderen Grunden entfernt werden, mussen sie vor Wiederinbetriebnahme der Frittiermaschine
wieder angebracht werden.

A\ GEFAHR
Es missen ausreichende Vorkehrungen zur Einschrdnkung der Bewegung dieser Maschine
getroffen werden, ohne dass diese vom Isolierrohr abhingen oder dieses einer Belastung
aussetzen. Der Frittiermaschine liegt eine solche Sicherungsvorrichtung bei. Bei fehlendem
Sicherungskit muss das ortliche KES verstandigt werden.

&GEFAHR
HeiBes Olkann schwere Verbrennungen verursachen. Kontakt vermeiden. Das Ol muss unter
allen Umstanden aus der Frittiermaschine entfernt werden, bevor diese bewegt wird, um
Verschiitten von Ol und die damit verbundenen Unfille und schweren Verbrennungen zu
vermeiden. Diese Frittiermaschine kann umkippen und Verletzungen verursachen, wenn sie
nicht stationar gesichert wird.

2. Ablassventil(e) der Frittiermaschine schlieRen.
3. Frittierbecken bis zur unteren Olfllistandslinie mit Frittierdl fullen. (Siehe Vorbereitung und
Abschaltverfahren fiir die Gerdte in Kapitel 3.)
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FQE80U FILTERQUICK™ easyTouch® ELEKTROFRITIERMASCHINEN
KAPITEL 3: BETRIEBSANWEISUNG

UBERBLICK UBER DIE ELEKTRISCHEN FRITTIERMASCHINEN DER SERIE
FQES0U FILTERQUICK™ easyTouch®

Korbheber
Kippgehause
FilterQuick
easyTouch® - Obere Abdeckung
segmentierte il ’ —
Steuerung -!*'l=._-'h'

Blende

Ein/Aus-
Schalter

Vorratsentsorgung/
Waschen Griff

Vorratsentsorgung/
Waschen Griff

e
g e

T '-‘; Filtervorsieb

Vorfiltersiebschlissel .
Filterwanne

TYPISCHE KONFIGURATION (1FQE80U FILTERQUICK™ easyTouch® ELEKTRIK DARGESTELLT)
HINWEIS: Das Aussehen der Frittiermaschine kann kann je nach Konfiguration und
Herstellungsdatum leicht von der Darstellung abweichen.
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3.1 Einrichtdung und Abschaltverfahren fir die Geréte
Einrichtung

A GEFAHR
Die Frittiermaschine darf nie mit leerem Frittierbecken betrieben werden. Das Frittierbecken muss bis zur
Filllinie mit Wasser oder Ol gefiillt sein, bevor die Heizelemente eingeschaltet werden. Andernfalls kénnen
die Heizelemente so stark beschadigt werden, dass sie nicht mehr repariert werden kénnen, und es besteht
Brandgefahr.

A GEFAHR
Alle Wassertropfen aus der Frittierwanne entfernen, bevor sie mit Ol gefiillt wird. Anderenfalls spritzt das
heiRe Ol, wenn es auf die Frittiertemperatur erwarmt wird.

A WARNUNG
Die Frittiermaschine FilterQuick™ FQE80U ist ohne die Installation eines Frittierfett-Kits nicht fir die
Verwendung von festem Frittierfett ausgelegt. Verwenden Sie bei dieser Frittiermaschine nur flussiges
Frittierfett, falls kein Frittierfett-Kit installiert ist. Beim Gebrauch von festem Frittierfett ohne Frittierfett-
Kitt werden die Olleitungen verstopft. Das Olfassungsvermégen der Frittiermaschine FQE80U betrigt 44,3
Liter (11,7 Gallonen, 78,5 Pfund) bei 21 °C (70 °F).

1. Fullen Sie das Frittierbecken bis zur unteren OLFULLSTANDLINIE an der Ruickseite des Frittierbeckens
mit Speisedl. Das lasst Platz fur die Ausdehnung des Ols bei der Erwarmung. Kein kaltes Ol Gber die
untere Linie hinaus einfullen. Das heiBe Ol wird tberlaufen, da es sich bei der Erwadrmung ausdehnt.

2. Stellen Sie sicher, dass das/die Netzkabel an geeignete Steckdose(n) angeschlossen und
(gegebenenfalls) verriegelt ist/sind. Stellen Sie sicher, dass der Stecker ganz in die Steckdose
eingedruckt ist.

3. Vergewissern Sie sich, dass der Strom mit dem Netzschalter eingeschaltet ist. Dieser befindet sich
hinter der Frittiermaschinenttr an der Vorderseite des Geratekastens neben der Sicherung.

4. Stellen Sie sicher, dass die Steuerung eingeschaltet ist. Die Frittiermaschine schaltet automatisch in
den Schmelzzyklusmodus, wenn die Temperatur im Frittierbecken unter 82 °C (180 °F) liegt und zeigt
MELT CYCLE IN PROGRESS (SCHMELZYKLUS LAUFT) an. (HINWEIS: Wahrend des Schmelzzyklus
schalten sich die Elemente fur ein paar Sekunden ein und dann flr einen langeren Zeitraum aus).
Das Fett muss beim Erhitzen gelegentlich umgerthrt werden, damit alles Fett im Becken verflUssigt
wird. Wenn die Frittierbeckentemperatur 82 °C (180 °F) erreicht, schaltet das Gerat automatisch in
den Heizmodus und PREHEAT (VORWARMEN) erscheint, bis die Temperatur innerhalb von 9 °C
(15 °F) von der Soll-Temperatur liegt. Die Elemente bleiben eingeschaltet, bis die
Frittierbeckentemperatur den programmierten Sollwert erreicht. Nachdem die Frittiermaschine den
Sollwert erreicht hat, zeigt die Steuerung START an und die Frittiermaschine ist bereit zum Einsatz.
DEAKTIVIEREN ODER UNTERBRECHEN SIE DEN SCHMELZZYKLUS NICHT, WENN SIE FESTES
FRITTIERFETT VERWENDEN.

5. Stellen Sie sicher, dass das Ol bis zur oberen FETTFULLSTANDLINIE gefilllt ist, wenn das Ol die
Frittiertemperatur erreicht hat.

6. Die maximale Ladung fiir Pommes Frites in Ol oder Fett darf 0,7 kg (1,5 Pfund) nicht Uberschreiten.

Abschalten

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

2. Filtern Sie das Ol und reinigen Sie die Frittiermaschine (siehe Kapitel 1 und 2 in der
Bedienungsanleitung der segmentierten Steuerung FILTERQUICK™ easyTouch®).

3. Reinigen Sie die Filterwanne und ersetzen Sie das Filterpapier/Filterpad. Lassen Sie kein festes Fett
Uber Nacht in der Filterwanne.
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4. Setzen Sie die Frittierbeckendeckel auf die Frittierbecken.
3.2 Betrieb

Diese Frittiermaschine ist mit (einer) segmentierten FilterQuick™ easyTouch® Steuerung(en) ausgestattet
(siehe Abbildung unten). Programmier- und Betriebsverfahren sowie Bedienungsanweisungen fur das

eingebaute Filtersystem finden Sie in der Bedienungsanleitung der FilterQuick easyTouch®, die mit lhrer
Frittiermaschine mitgeliefert wurde.

& FRYMASTER

FEAOECREE 2o

FILTERQUICK" easyTouch® STEUERUNG
Kapitel 5 dieses Handbuchs enthalt Bedienungsanweisungen fur das eingebaute Filtriersystem.
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FQE80U FILTERQUICK™ easyTouch® ELEKTROFRITTIERMASCHINEN
KAPITEL 4: FILTRIERANWEISUNGEN

4.1 Einleitung

Das FQE80U FilterQuick™ easyTouch® Filtrationssystem kann das Fett in einem Frittierbecken sicher und
effizient filtern, wahrend die anderen Frittierbecken in einer Batterie in Betrieb bleiben.

Abschnitt 4.2 behandelt die Vorbereitung des Filtersystems fur den Einsatz. Die Bedienung des Systems
wird in der mit der Frittiermaschine mitgelieferten Bedienungsanweisung der FilterQuick™ easyTouch®
Steuerung erlautert.

/\ WARNUNG
Der Leiter vor Ort ist dafir verantwortlich, dass das Personal liber die Gefahren beim Betrieb
eines HeiBo6l-Filtriersystems, insbesondere uber die Verfahren zum Filtern, Ablassen und
Reinigen von Ol, unterrichtet wird.

A\ WARNUNG
Der Filterpad oder das Filterpapier MUSS taglich bzw. dann ausgetauscht werden, wenn die
Ablagerungen die Hohe des Niederhalterings Gibersteigen.

4.2 Vorbereitung des Filtriersystems zur Verwendung mit dem Filterpapier oder Filterpad

Die FQE80U mit FilterQuick™-Filtriersystem verwendet eine Filterpapierkonfiguration, die eine
Krimelblech, einen groRen Niederhaltering und ein Metallsieb umfasst.

1. Die Filterwanne aus dem Schrank ziehen und >
Krimelblech, Niederhaltering, Filterpapier und Kriimelblech
N
Filtersieb entfernen (siehe Abbildung 1). Alle IN - /

Komponenten mit einer LOsung aus |

Waschmittel und heilem Wasser reinigen und . _
. . Niederhaltering

dann grundlich trocknen.

Anweisungen zur Entsorgung finden Sie im = Filterpapier

Handbuch der FilterQuick™ FQ4000 easyTouch®- - Sieb

Steuerung, das mit der Frittiermaschine V

mitgeliefert wurde.

Filterwanne

Y

Abbildung 1
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2. Den Schraubanschluss der Filterwanne prufen, um Jme O-Ringe im
sicherzustellen, dass beide O-Ringe in gutem Zustand Schraubanschluss der

sind (siehe Abbildung 2). Filterwanne priifen.

3. Nun in umgekehrter Reihenfolge das metallene
Filtersieb in der Mitte auf den Boden der Wanne legen
und einen Bogen Filterpapier so auf das Sieb legen, dass
er dieses auf allen Seiten Uberlappt (siehe Abbildung 1).
Bei Gebrauch eines Filterpads ist sicherzustellen, dass
die raue Seite des Pads nach oben zeigt. Das Pad auf
das Sieb legen und darauf achten, dass er sich zwischen
den eingeformten Rippen der Filterwanne befindet.

4. Den Niederhaltering Uber das Filterpapier halten und in
die Wanne absenken, sodass das Papier auf den Seiten
der Filterwanne aufliegt (siehe Abbildung 3).

5. Wenn sich der Niederhaltering an der gewlnschten
Position befindet, bei Gebrauch des Filterpapiers ein
Packchen Filterpulver gleichmallig Gber das Papier
verstreuen. (Siehe Abbildung 4)

6. Das Krumelblech wieder in die Filterwanne einsetzen.
Dann die Filterwanne wieder unter den Ablass in die
Frittiermaschine schieben.

MIT DEM FILTERPAD DARF KEIN FILTERPULVER VERWENDET WERDEN!

7. Die Filterwanne zurtick in die Frittiermaschine schieben, damit sie unter dieser positioniert ist.
Vergewissern Sie sich, dass auf der Steuerung oben rechts KEIN ,P“ angezeigt wird. Das
Filtriersystem ist nun bereit zum Einsatz.

A\ GEFAHR
Nur jeweils ein Frittierbecken in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um ein Uberlaufen und
Verschiitten von heiBem Ol zu vermeiden, das Verbrennungen, Ausrutschen und Stiirze
verursachen kann.

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

A\ AcHTUNG
Die Frittierkérbe oder andere Gegenstinde nicht gegen die Verbindungsleiste der
Frittiermaschine schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen den
Frittierbehaltern. Wenn die Frittierkérbe gegen die Leiste geschlagen werden, um Fett zu lésen,
verzieht sich die Leiste und passt nicht mehr richtig. Sie ist in exakter Passung ausgefiihrt und
darf nur zur Reinigung entfernt werden.
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4.3

Vorbereiten des Filtriersystems fiir die Verwendung mit Filterblattern
Hullenbaugruppe

Dieser Abschnitt befasst sich mit einem Filtriersystem, das eine Blattfiltersiebkonfiguration mit einer
Magnesol-Filterhulle verwendet.

1.

Anweisungen zur Entsorgung finden Sie in der
Bedienungsanleitung der FQ4000 easyTouch-
Steuerung, die mit der Frittiermaschine

Ziehen Sie die Filterwanne aus dem Schrank

und entfernen Sie die Filterblattbaugruppe, _ Aufnahmerohr
. . . )

indem Sie die Aufnahmerohrbaugruppe [MA/

anheben (siehe Abbildung 5). Ny Fllterblattsieb M

agneso

Filterhall:
Reinigen Sie sie wie in Abschnitt 4.3.1

beschrieben.

HINWEIS: Lesen Sie in Abschnitt 4.3.1
nach, wie Sie das Filterblatt-
Siebbaugruppe zerlegen und wieder
zusammenbauen.

Filterwanne

mitgeliefert wurde.

3. Den Schraubanschluss der Filterwanne

prufen, um sicherzustellen, dass beide
O-Ringe vorhanden und in gutem Zustand
sind. (Siehe Abbildung 6)

Die O-Ringe im
Schraubanschluss der
Filterwanne prufen.

Abbildung 6

Setzen Sie die Filterblattbaugruppe wieder in die
Filterwanne ein und vergewissern Sie sich, dass das
Filteraufnahmerohr abgesenkt und sicher in den
Halterungen in der Filterwanne befestigt ist (siehe
Abbildung 7).

Schieben Sie die Filterwanne zurtck in die
Frittiermaschine, damit sie ganz hinten im Schrank
positioniert ist. Vergewissern Sie sich, dass die Steuerung
NICHT ,P“ anzeigt. Das Filtriersystem ist nun bereit zum
Einsatz.

Abbildung 7

Abbildung 8
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A\ GEFAHR
Nur jeweils ein Frittierbecken in die eingebaute Filtriereinheit ablassen, um ein Uberlaufen und
Verschiitten von heiBem Ol zu vermeiden, das Verbrennungen, Ausrutschen und Stiirze
verursachen kann.

A\ GEFAHR
Die Filterwanne muss jeden Tag nach dem Frittieren geleert und gereinigt werden. Einige
Speiseteile kénnen sich selbst entziinden, wenn sie in bestimmten Fettstoffen verbleiben.

A\ WARNUNG
Die Frittierkérbe oder andere Gegenstinde nicht gegen die Verbindungsleiste der
Frittiermaschine schlagen. Die Leiste dient zum Abdichten der Verbindung zwischen den
Frittierbehaltern. Wenn die Frittierkérbe gegen die Leiste geschlagen werden, um Fett zu Iésen,
verzieht sich die Leiste und passt nicht mehr richtig. Sie ist in exakter Passung ausgefiihrt und
darf nur zur Reinigung entfernt werden.

A\ WARNUNG
Fir den Fall einer Uberhitzung des Filtermotors oder eines elektrischen Schadens ist die
Filterpumpe mit einem manuellen Ricksetzschalter ausgestattet. Wenn der Sicherheitsschalter
ausgeldst wird, die Stromversorgung zum Filtriersystem abschalten, den Pumpenmotor
20 Minuten lang abkiihlen lassen, und dann erst die Riicksetztaste driicken (siehe Abbildung 8).

/A WARNUNG
Vorsichtig sein und angemessene Schutzausriistung tragen, wenn der Filterpumpen-
Ruicksetzschalter zuriickgesetzt wird. Der Schalter muss vorsichtig zuriickgesetzt werden, um
eine Verbrennungsgefahr zu vermeiden.
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4.3.1 Aus-und Wiedereinbau der Blattsiebfilter-Baugruppe

Ausbau

1.

Fassen Sie den Rahmen mit den Daumen an den Griffen an der Ecke der Baugruppe (siehe
Abbildung 9) und ziehen Sie ihn in entgegengesetzter Richtung nach aul’en, um den Rahmen an der
Ecke zu trennen. Spreizen Sie den Rahmen weiter auseinander (das Gelenk an der
gegenuberliegenden Ecke o6ffnet sich), bis die duBeren Siebe und Gitter aus dem Rahmen
genommen werden kénnen.

Schritt 2 — Die
duReren Siebe und

Gitter trennen.
(<>}

Abbildung 9

Schritt 1 — Rahmen mit den
Daumen an diesen Griffen
anfassen und Rahmen an der
Ecke auseinander ziehen.

2. Trennen Sie die duReren Siebe und Gitter.

Reinigung

Reinigen Sie den zweiteiligen Rahmen, die dulBeren Siebe und das Gitter mit einem hochwertigen
Entfetter und heil3em Wasser aus einer Spruhduse. Die Nut in den Dichtrahmenstticken kann mit
der Kante eines Scotch-Brite™ oder ahnlichen Schwamms gereinigt werden.

Bei jedem geplanten Auskochen die Blattfilterbaugruppe zerlegen und in das Frittierbecken legen, Ol
ausgekocht werden soll. Befolgen Sie die Anweisung zum Auskochen in Abschnitt 5.4.2 dieses
Handbuchs.

Alle Komponenten der Filterbaugruppe vor dem Zusammenbauen an der Luft trocknen lassen oder
mit sauberen Tuchern grindlich trocknen.
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Wiedereinbau

1. Legen Sie das innere Einsatzsieb anhand von Abbildung 10 zwischen die Filtersiebe und setzen Sie
einen der beiden Edelstahlkanale auf die Siebe, indem Sie die kleine Ecke mit dem Stift und dem
klappbaren Kanal Gber die andere Seite legen (siehe Abbildung 11). Wiederholen Sie den Vorgang
mit dem zweiten Kanal. HINWEIS: Der Kanal muss mit dem Eckstift beginnend wieder eingesetzt
werden.

Abbildung 10

3. Setzen Sie die Baugruppe in die
Filterhulle ein. Die raue Seite der Hulle
sollte nach oben zeigen (siehe
Abbildung 12).

4. Vergewissern Sie sich, dass der | ®
Anschluss mit der  Offnung J -
ausgerichtet ist, und falten Sie die Kbbildun 12 ' |5 ,

Zunge der Hulle um (siehe Abbildung & Abbildung 13
13).

5. Schrauben Sie das Aufnahmerohr vorsichtig auf die Filterblattbaugruppe (siehe Abbildung 14 und 15).

Abbildung 15
Abbildung 14 4-6



4.4 Tégliches Nachfiillen (falls zutreffend)

Die Frittiermaschinen fordern zweimal taglich zum
Nachftillen der Becken auf. Wenn der Filterzeitgeber
ablauft und der Olfullstand unter dem Nachfullfhler liegt,
erscheint auf der Anzeige die Meldung LOW OIL
DETECTED MANUALLY ADD OIL FROM NEXT FRYPO
(OLSTAND NIEDRIG, OL VON NACHSTEM FRITTIERBECKEN
MANUELL HINZUFUGEN) (siehe Abbildung 16). Folgen Sie
den Pfeilen und verwenden Sie eine Wanne, um das Ol
aus dem nachsten Becken in das Becken mit dem
geringsten Olfullstand zu beférdern.

Geben Sie Ol hinzu, bis der Fillstand die obere
Olftlistandlinie (heiB) erreicht (siehe Abbildung 17).
Wiederholen Sie den Vorgang bei benachbarten Becken,
wenn Sie dazu aufgefordert werden. Beim letzten
nachzufullenden Becken erscheint die Meldung LOW OIL
DETECTED ADD FRESH SHORTENING (OLMANGEL
ERKANNT,  FRISCHES  FETT  HINZUFUGEN) (siehe
Abbildung 18). Fugen Sie genlugend frisches Fett hinzu, um
den Fullstand bis zur oberen Fllllinie anzuheben (siehe
Abbildung 17).
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FQE80U FILTERQUICK™ easyTouch® ELEKTROFRITTIERMASCHINEN
KAPITEL 5: VORBEUGENDE WARTUNG

5.1 Reinigen der Frittiermaschine

AGEFAHR
Kriimelbleche und Filterwannen von Frittiermaschinen, die mit einem Filtersystem ausgestattet
sind, mussen téglich am Ende des Frittierbetriebs in einen brandsicheren Behilter entleert
werden. Einige Speiseteile konnen sich selbst entziinden, wenn sie in bestimmten Fettstoffen
verbleiben.

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

/\ WARNUNG
Einen kommerziellen Reiniger verwenden, der zum wirksamen Reinigen von -Flichen mit
Nahrungsmittelkontakt geeignet ist. Vor der Verwendung die Nutzungsanleitungen und
Sicherheitshinweise lesen. Es muss besonders auf die Konzentration des Reinigers und die Dauer
der Einwirkung auf die Flachen mit Nahrungsmittelkontakt geachtet werden.

5.2 TAGLICHE PRUFUNGEN UND WARTUNG

Inspektion der Frittiermaschine und Zubehérteile auf Schaden - taglich

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

5.2.2 Reinigen der Innen- und AuBBenseite des Frittierschranks - taglich

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

Das AuRere des Frittierschranks mit einem sauberen, mit Reinigungsmittel angefeuchteten Tuch
reinigen. Mit einem feuchten, sauberen Tuch nachwischen.

5.2.3 Reinigen des eingebauten Filtriersystems - taglich

A WARNUNG
Das Filtriersystem nie ohne Ol im System betreiben.

A WARNUNG:
Niemals mit der Filterwanne verbrauchtes Ol zum Entsorgungsbereich tragen.
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A WARNUNG
Niemals Wasser in die Filterwanne ablaufen lassen. Wasser beschadigt die Filterpumpe.

1. Reinigen und filtern Sie taglich jedes Frittierbecken (siehe Anweisungen zum Reinigen und Filtern
im Handbuch der FQ4000 easyTouch Steuerung, das mit der Frittiermaschine mitgeliefert wurde).

2. Reinigen Sie die Filterwanne und zugehoérigen Komponenten taglich mit einer Losung aus
heilRem Wasser und Reinigungsmittel.

Wenn festgestellt wird, dass die Pumpleistung des Systems schwach oder Gberhaupt nicht gegeben ist,
prifen Sie, ob das Filterwannensieb unten in der Wanne eingesetzt ist. Dabei muss das Filterpapier auf
dem Sieb liegen. Vergewissern Sie sich, dass die zwei O-Ringe am Anschluss rechts vorne vor der
Filterwanne vorhanden und in gutem Zustand sind. Uberprufen Sie, ob der Vorfilter sauber ist und mit
einem Filterschlissel fest angezogen wurde.

5.2.4 Reinigen der Filterwanne, abnehmbaren Teile und Zubehérteile

Auf der Filterwanne, den abnehmbaren Teilen und Zubehorteilen, wie Korben, Absetzblechen oder
Fischplatten, bildet sich eine Ablagerung aus verkohltem Ol.

Wischen sie die Filterwanne und alle abnehmbaren Teile und Zubehdrteile mit einem sauberen, in
Geschirrspulmittel angefeuchteten Tuch ab (die Teile kdnnen auch in einem Geschirrsptiler gewaschen
werden). Spulen Sie jedes Teil ab und trocknen Sie es grundlich. Verwenden Sie zur Reinigung dieser
Teile KEINE Stahlwolle oder Scheuerschwamme. Die beim Scheuern verursachten Kratzer erschweren
nachfolgende Reinigungen.

5.2.5 Rund um AIF- und ATO-Sensoren reinigen - taglich

1. Reinigen Sie Ablagerungen rund um die AIF- und ATO-Sensoren beim
Reinigen und Filtern, wenn das Ol aus dem Frittierbecken abgelassen
wird.

2. Sie koénnen einen Schraubendreher oder &hnlichen Gegenstand
verwenden, um auf den Bereich rund um den Sensor zuzugreifen (siehe
Abbildung 1). Vorsicht walten lassen, damit der Sensor nicht beschadigt

wird. k 2
3. Nach Abschluss der Reinigung und Filterung das Ol wieder S
- Abbildung 1
zuruckfuhren.

5.2.6 Korbheberstangen reinigen - taglich

Bei Frittiermaschinen mit Korbhebern mussen die Stangen mit einem trockenen, sauberen Tuch
abgewischt werden, um Ol - und Staubansammlungen zu entfernen.

5.3 WOCHENTLICHE PRUFUNGEN UND WARTUNG
5.3.1 Reinigen hinter den Frittiermaschinen - wéchentlich

Gemall den Restaurantvorschriften hinter den Frittiermaschinen reinigen. Die Frittiermaschine
abschalten und die Stromversorgung abtrennen.
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5.4 MONATLICHE PRUFUNGEN UND WARTUNG

5.4.1 Ablassen und Reinigen des Frittierbeckens und der Heizelemente

A\ GEFAHR
Die Frittiermaschine darf nie mit leeren Frittierbecken betrieben werden. Das Frittierbecken
muss bis zur Filllinie mit Wasser oder Ol gefiillt sein, bevor die Heizelemente eingeschaltet
werden. Andernfalls konnen die Heizelemente so stark beschadigt werden, dass sie nicht mehr
repariert werden kénnen, und es besteht Brandgefahr.

Nachdem die Frittiermaschine eine Zeit lang verwendet wurde, bildet sich eine harte Schicht
karamellisierten Ols an der Innenseite des Frittierbeckens. Diese Schicht muss regelméaRig entfernt
werden, um den Wirkungsgrad der Frittiermaschine aufrechtzuerhalten.

Lesen Sie die Anweisungen zum Reinigen und Filtern in der Bedienungsanleitung der FilterQuick™
easyTouch®-Steuerung, die mit der Frittiermaschine geliefert wurde, um das Frittierbecken zu reinigen.

5.4.2. Tiefenreinigung (Auskochen/Kaltreinigung) des Frittierbeckens - mindestens monatlich

Bei normalem Gebrauch der Frittiermaschine bildet sich langsam eine Schicht verkohltes Frittierdl auf
der Innenseite des Frittierbeckens. Diese Schicht muss regelmaliig anhand des Reinigungsverfahren
(Auskochen) entfernt werden. Spezifische Informationen zur Einrichtung der Steuerung fir den
Reinigungsvorgang (Auskochen) finden Sie in der Bedienungsanleitung der FilterQuick™ easyTouch®-Steuerung,
die mit der Frittiermaschine mitgeliefert wurde.

A GEFAHR
Die Frittiermaschine darf nie bei leerer Frittierwanne betrieben werden. Das Frittierbecken muss
bis zur Fiilllinie mit Wasser oder Frittierfett gefiillt sein, bevor die Heizelemente eingeschaltet
werden. Andernfalls konnen die Heizelemente so stark beschadigt werden, dass sie nicht mehr
repariert werden kénnen, und es besteht Brandgefahr.

AGEFAHR
Das Ol auf mindestens 38 °C (100 °F) abkiihlen lassen, bevor es zur Entsorgung in einen
entsprechenden Behdlter abgelassen wird.

A WARNUNG
Die Frittiermaschine wéhrend dieses Vorgangs niemals unbeaufsichtigt lassen. Wenn die Lésung
tberlauft, den EIN/AUS-Schalter sofort auf AUS stellen.

A GEFAHR
Sicherstellen, dass alle Wassertropfen aus dem Frittierbecken entfernen wurden, bevor dieses
mit Ol gefiillt wird. Wenn das Ol auf Frittiertemperatur erwidrmt wird, verursacht Wasser im
Frittierbecken ein Spritzen des Ols.

AWARNUNG
Stellen Sie vor Beginn einer HeiR3- (Auskochen) oder Kaltreinigung (kaltes Einweichen) sicher, dass
angrenzende Becken, die Ol enthalten, ausgeschaltet und abgedeckt sind, um Verletzungen zu
vermeiden.
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5.4.3 Vorfilterwartung - monatlich A\

Der Vorfilter muss regelmaRig gewartet werden. Alle 30 Tage, oder
haufiger, wenn der Olstrom langsamer wird. Entfernen Sie die
Kappe und reinigen Sie das daran angebrachte Sieb.

A GEFAHR
Tragen Sie beim Entfernen des Vorfilters Schutzhandschuhe.
Der Filter kann heiB3 sein und schwere Verbrennungen
verursachen.

Abbildung 2 Abbildung 3

1. Tragen Sie Schutzhandschuhe und verwenden Sie den mitgelieferten Filterschlissel, um die Kappe
vom Vorfilter zu entfernen (Abb. 2).

2. Reinigen Sie mit einer kleinen Burste Ruckstdande vom Sieb (Abb. 3).

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

4, Setzen Sie die Kappe wieder auf das Vorfiltergehduse auf und ziehen Sie sie mit dem angebrachten

Filterschliissel fest. Stellen Sie sicher, dass der Vorfilter sicher sitzt. Wenn die Kappe nicht dicht

abschliel3t, dringt Luft rund um den Vorfilter ein und dies verlangsamt die Fettrickfihrung.

A WARNUNG
NICHT die Vorfilterkappe entfernen, wenn ein Filterzyklus lauft.
Das Filtersystem NICHT mit abgenommener Kappe betreiben. Tragen Sie Schutzhandschuhe,
wenn Sie die Kappe anfassen. Das Metall und das freiliegende Fett sind heil3.

5.4.4 Priifen der Sollwertgenauigkeit der FilterQuick™ easyTouch®-Steuerung - monatlich

1. Tauchen Sie ein hochwertiges Thermometer oder eine Pyrometersonde in das Ol ein, wobei die
Spitze die Frittiermaschinen-Temperaturmesssonde beruhrt.

2. Wenn die Produktsymbole der Steuerung sichtbar sind (was anzeigt, dass der Inhalt des

Frittierbeckens innerhalb des Frittierbereichs liegt), driicken Sie die @ Taste einmal, um die vom
Temperaturfihler gemessene Temperatur und den Sollwert des Ols anzuzeigen.
3. Notieren Sie die auf dem Thermometer oder Pyrometer angezeigte Temperatur. Die gemessene
Temperatur und die Pyrometer-Messwerte mussen innerhalb von £3 °C (5 °F) liegen, nachdem der
Heizzyklus drei (3) Mal ein- und aus geschaltet wurde. Wenn die Temperatur noch immer aul3erhalb der
Toleranz liegt, bitten Sie einen FAS um Unterstutzung.

5.5 VIERTELJAHRLICHE PRUFUNGEN UND WARTUNG
5.5.1 Austausch der O-Ringe

Die Prufung der O-Ringe finden Sie auf Seite 4-2.

5.6 JAHRLICHE/REGELMASSIGE SYSTEMINSPEKTION

Dieses Gerat muss regelmiaBig von einem qualifizierten Servicetechniker inspiziert und
eingestellt werden. Dies sollte Teil eines regelméaRigen Kiichenwartungsprogramms sein.

Frymaster empfiehlt, dass dieses Gerat mindestens einmal pro Jahr von einem autorisierten
Servicetechniker wie folgt inspiziert wird:
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5.6.1 Frittiermaschine

e Das Innere und AuRere des Schranks vorne und hinten auf ibermé&Rige Olablagerungen untersuchen.

o Uberprifen, ob die Heizelementdréhte in gutem Zustand sind und die Leiter keine Anzeichen von
Ausfransen oder Isolierungsschaden aufweisen; auRerdem mussen sie frei von Olspuren sein.

e Uberprifen, ob die Heizelemente in gutem Zustand sind und keine fest gewordenen/verkohlten
Olablagerungen aufweisen. Die Heizelemente auf Anzeichen tibermaRiger Trockenfeuerung prifen.

o Uberprifen, ob das Schanier beim Anheben bzw. Absenken der Heizelemente korrekt funktioniert und
ob die Heizelementdrahte nicht klemmen und/oder reiben.

o Uberprifen, ob die Stromaufnahme der Heizelemente innerhalb des zulassigen Bereichs liegt, der auf
dem Typenschild der Frittiermaschine angegeben ist.

o Uberprifen, ob die Temperatur- und Obergrenzenfiihler korrekt angeschlossen, festgezogen sind und
funktionieren und ob die Befestigungsteile und Fihlerschutzbleche vorhanden und korrekt eingebaut sind.

o Uberprifen, ob die Komponenten im Komponentenkasten und im Schaltschiitzkasten (d. h. Steuerung,
Trafo, Relais, Schnittstellenkarten usw.) in gutem Zustand und frei von Ol und anderen Verunreinigungen
sind.

o Uberprifen, ob die Verdrahtungsanschliisse des Komponentenkastens und Schaltschiitzkastens fest und
die Verdrahtungen in gutem Zustand sind.

o Uberprifen, ob alle Sicherheitsfunktionen (d. h. Schiitz-Abdeckungen, Ablass-Sicherheitsschalter,
Rucksetzschalter usw.) vorhanden sind und korrekt funktionieren.

e Uberprifen, ob das Frittierbecken in gutem Zustand und nicht undicht ist. Auch die Isolierung des
Frittierbeckens muss sich noch in betriebsbereitem Zustand befinden.

o Uberprifen, ob alle Kabelbdume und Anschliisse fest und in gutem Zustand sind.

5.6.2 Eingebautes Filtriersystem - jéhrlich

e Alle Olrticklauf- und Ablassleitungen auf Lecks prufen und sicherstellen, dass alle Anschlisse fest sitzen.

e Die Filterwanne auf Lecks und Sauberkeit prafen. Wenn im Krumelkorb grof3e Mengen an Krumeln
vorhanden sind, muss der Eigentimer/Bediener darauf hingewiesen werden, dass der Krumelkorb
taglich in einen brandsicheren Behalter entleert und gereinigt werden muss.

e Uberprufen, ob alle O-Ringe und Dichtungen (einschlieRlich die der Schnellanschliisse) vorhanden und in
gutem Zustand sind. O-Ringe und Dichtungen austauschen, wenn diese abgenutzt oder beschadigt sind.

¢ Die Integritat des Filtriersystems wie folgt prufen:

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

— Wenn die Filterwanne leer ist, jedes Becken einzeln auf die Funktion ,Becken aus Filterwanne fullen”
setzen (siehe Abschnitt 2.1.7 der Bedienungsanleitung der FilterQuick™ easyTouch®-Steuerung, die mit
der Frittiermaschine mitgeliefert wurde). Die korrekte Funktion der einzelnen Olrticklaufventile prifen,
indem die Filterpumpe mit der Funktion ,Becken aus Ablasswanne fillen” aktiviert wird. Uberprifen,
ob die Pumpe aktiviert wird und ob Blasen im Ol im zugehdrigen Frittierbecken auftauchen.

—  Uberpriifen, ob die Filterwanne ordnungsgemalR zur Filtrierung vorbereitet ist. Dann ein
Frittierbecken mit Ol, das auf 177 °C (350 °F) erwarmt wurde, mit der Funktion ,In Wanne ablassen”
in die Filterwanne ablassen (siehe Abschnitt 2.1.10 der Bedienungsanleitung der FilterQuick™
easyTouch®-Steuerung, die mit der Frittiermaschine mitgeliefert wurde). Unter Verwendung der Auswahl
,Becken aus Ablasswanne fillen” (siehe Abschnitt 2.1.7 der Bedienungsanleitung der FilterQuick™
easyTouch®-Steuerung, die mit der Frittiermaschine mitgeliefert wurde) das gesamte Ol in das
Frittierbecken zurlickflieBen lassen (erkennbar an Blasen im Frittierdl). Die Hakchen-Schaltflache
driicken, wenn alles Ol zurlickgefuhrt wurde. Das Frittierbecken sollte sich innerhalb von ca.
5 Minuten wieder gefullt haben.
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5.6.3 Pflege von rostfreiem Stahl

A\ GEFAHR
KEIN Wasser in den Tank mit heiBem Ol spritzen lassen. Es wird spritzen und kann
schwere Verbrennungen verursachen.

Alle aus rostfreiem Stahl bestehenden Gehduseteile der Frittiermaschine missen im Laufe des Tages
regelmaliig mit heilem Seifenwasser gereinigt werden. Am Ende eines jeden Tages mussen sie mit
einem FlUssigreiniger fur rostfreien Stahl gereinigt werden.

1. Keine Stahlwolle, scheuernden Lappen, Reiniger oder Pulver verwenden.

2. Keine Metallmesser, -spachteln oder andere Metallwerkzeuge zum Abschaben von rostfreiem Stahl
verwenden. Es ist praktisch unmaoglich, Kratzer zu entfernen.

3. Wenn rostfreier Stahl abgekratzt werden muss, um festgebackene Reste zu entfernen, den Bereich

zunachst einweichen, um die Ablagerungen aufzuweichen. Danach nur einen Schaber aus Holz
oder Nylon verwenden.
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FQE8OU FILTERQUICK" easyTouch® ELEKTROFRITTIERMASCHINEN
KAPITEL 6: FEHLERBEHEBUNG DURCH DAS BEDIENUNGSPERSONAL

6.1 Einleitung

Dieser Abschnitt ist eine kurze Fehlersuchanleitung fir einige Probleme, die wahrend des Betriebs
dieser Frittiermaschine auftreten kdnnen. Die folgenden Fehlersuchangaben sollen dem Bediener
helfen, Probleme an diesem Gerat zu korrigieren oder zumindest genau zu diagnostizieren. Dieses
Kapitel deckt zwar die meisten haufigen Probleme, es kdnnen jedoch auch Probleme auftreten, die hier
nicht behandelt werden. In solchen Fallen wird lhnen die Belegschaft der technischen
Unterstitzungsabteilung von Frymaster bei der Identifizierung und Lésung des Problems gern
Hilfestellung leisten.

Beim Beheben eines Problems sollte immer ein Ausschlussverfahren verwendet werden, beginnend mit
der einfachsten L&sung bis hin zur kompliziertesten. Nie die offentsichtliche Ursache Ubersehen - es
kann leicht passieren, dass ein Netzkabel nicht angeschlossen oder ein Ventil nicht ganz geschlossen
wird. Am wichtigsten ist es jedoch, genau festzustellen, warum ein Problem aufgetreten ist. Schritte zur
Sicherstellung, dass dies nicht noch einmal passiert, mussen Teil einer jeden KorrekturmalBnahme sein.
Wenn eine Steuerung aufgrund einer schlechten Verbindung nicht funktioniert, missen auch alle
anderen Verbindungen gepruft werden. Wenn eine Sicherung immer wieder durchbrennt, muss der
Grund dafur ermittelt werden. Immer beachten, dass der Ausfall einer kleinen Komponente oft ein
Anzeichen fur den maoglichen Ausfall oder die falsche Funktionsweise einer wichtigeren Komponente
oder Systems sein kann.

Vor dem Anruf eines Wartungsvertreters oder der Frymaster HOTLINE (1 800 243 7937)
folgende Aufgaben durchfiihren:

e Stellen Sie sicher, dass alle Stromkabel angeschlossen und Trennschalter eingeschaltet
sind.

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

A GEFAHR
HeiRes Ol verursacht schwere Verbrennungen. Niemals versuchen, dieses Gerdt mit heiBem Ol
zu bewegen oder heiRes Ol von einem Behélter in einen anderen zu schiitten.

A GEFAHR
Bei Wartungsarbeiten muss dieses Gerat von der Stromversorgung getrennt sein, au3er es sind
elektrische Tests erforderlich. Bei der Prifung elektrischer Stromkreise besonders vorsichtig
sein.

Dieses Gerdt kann liber mehrere Anschlussstellen fiir die Stromversorgung verfiigen. Vor
Wartungsarbeiten alle Netzkabel abziehen.

Inspektion, Prifung und Reparatur von elektrischen Komponenten dirfen nur von qualifiziertem
Servicepersonal durchgefiuhrt werden.
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6.2

6.2.1

Problem

Fehlerbehebung

Steuerungs- und Heizprobleme

Wahrscheinliche Ursachen

KorrekturmafRnahme

Anzeige der
Steuerung ist dunkel.

Kein Strom zur Frittiermaschine.
Steuerung oder andere
Komponente ist ausgefallen.

A. Sicherstellen, dass die
Frittiermaschine angeschlossen
und der Trennschalter nicht
ausgelost sind.

B. FAS zwecks Unterstutzung
verstandigen.

Die Steuerung
zeigt IS VAT FULL?
(IST BECKEN
VOLL?) YES NO
(JA NEIN) nach der
Filterung an.

A. Normaler Betrieb wahrend der

meisten Filterfunktionen sowie am
Anfang oder Ende.

B. Wenn dies wahrend eines

Filtervorgangs ofter angezeigt wird,
konnte dies auf langsame
FettrickfUhrung hinweisen.

A. Sicherstellen, dass das Becken
mit Ol gefillt, und die
Schaltflache v drticken.

B. Abschnitt 5.3, Fehlersuche -
Filterpumpe lauft, liefert aber nur
langsam Ol zurick.

Auf der Steuerung
erscheint IS DRAIN
CLEAR? (ABLASS
FREI?)

Ablass ist verstopft und Ol ist nicht
abgelaufen.

Den Ablauf mit der
Reinigungsstange Fryers Friend
reinigen und die Schaltflache v
drucken. Der Filtervorgang wird
fortgesetzt.

Auf der Steuerung
erscheint CHANGE
FILTER PAD?
(FILTERPAD
WECHSELN?)

Es ist ein Filterfehler aufgetreten, der

Filterpad ist verstopft, die
Aufforderung zum Filterpad-Wechsel

nach 25 Stunden wurde eingeblendet

oder der Filterpad-Wechsel wurde bei
einer frheren Aufforderung ignoriert.

Den Filterpad wechseln und
sicherstellen, dass die Filterwanne
mindestens 30 Sekunden lang aus
der Frittiermaschine herausgezogen
wurde. KEINESFALLS die
Aufforderungen CHANGE FILTER
PAD (FILTERPAD WECHSELN)
ignorieren.

Frittiermaschine
heizt nicht.

A. Netzkabel ist/sind nicht
angeschlossen.

A. Sicherstellen, dass die Netzkabel
fest angeschlossen sind und der
Schutzschalter nicht geschaltet
wurde.

B. Steuerung oder andere
Komponente ist ausgefallen.

B. FAS zwecks Unterstltzung
verstandigen.

Frittiermaschine
heizt, bis der
Obergrenzenschalter
auslost, wobei die
Heizanzeige EIN ist.

Temperaturfuhler oder Steuerung
ausgefallen.

FAS zwecks Unterstutzung
verstandigen.

Frittiermaschine
heizt, bis der
Obergrenzen-
schalter auslost,
wobei die
Heizanzeige nicht EIN
ist.

Schaltschitz oder Steuerung ist
ausgefallen

FAS zwecks Unterstutzung
verstandigen.
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Problem Wahrscheinliche Ursachen

Auf der STEUERUNG
erscheint
MISCONFIGURED
ENERGY TYPE
(ENERGIEART FALSCH
KONFIGURIERT)

Die fUr die Frittiermaschine
eingestellte Energie ist falsch.

Korrekturmaf3nahme

Sicherstellen, dass die
Frittiermaschine fur die korrekte
Energieart konfiguriert ist.

Auf der STEUERUNG
erscheint VAT ID
CONNECTOR NOT
CONNECTED
(BECKEN-ID-STECKER
NICHT VERBUNDEN)

Der Steuerungs-Lokator fehlt oder ist
getrennt.

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

Steuerung ist

Steuerungsfehler.

Spannungsversorgung zur Steuerung
unterbrechen und wieder herstellen.
Wenn das Problem erneut auftritt,

rrt. .
gesperrt den FAS zwecks Unterstlitzung
verstandigen.
6.2.2 Fehlermeldungen und Anzeigeprobleme
Problem Wahrscheinliche Ursachen KorrekturmafBnahme

AUF DER STEUERUNG
erscheint E19
HEATING FAILURE
(FEHLER
HEIZVORGANG).

Steuerungsfehler, Trafofehler, SIB-
Karte defekt, Obergrenzenthermostat
offen.

FAS zwecks Unterstltzung
verstandigen.

DIE STEUERUNG zeigt
eine falsche
Temperaturskala an
((Fahrenheit oder

Es wurde eine falsche Anzeigeoption
programmiert.

Zwischen F° und C° wechseln, indem
Sie die Managereinstellungen,
Temperatur aufrufen und die
MalReinheiten umschalten. Die
Steuerung einschalten und die
Temperatur prufen. Wenn die

Celsius)). gewlnschte MaReinheit nicht
angezeigt wird, den Vorgang
wiederholen.

Auf der STEUERUNG Die Temperatur des Frittierbeckens Die Frittiermaschine sofort abschalten

erscheint HOT-HI-1
(HEISS-HOCH-1).

betragt mehr als 210 °C (410 °F)
oder in CE-Landern mehr als 202 °C
(395 °F).

und den FAS zwecks Unterstltzung
anrufen.

Auf der STEUERUNG
erscheint HELP HI-2
(HILFE HO-2) oder
HIGH LIMIT FAILURE
DISCONNECT POWER
(FEHLER
HOCHSTTEMPERATUR
NETZ TRENNEN).

Hochsttemperaturschalter
ausgefallen.

Die  Stromversorgung von der
gesamten  Frittiermaschine  sofort
trennen und den FAS zwecks

Unterstutzung anrufen.
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KorrekturmafRnahme

Problem

Auf der STEUERUNG
erscheint
TEMPERATURE PROBE
FAILURE (FEHLER
TEMPERATURSONDE).

Wahrscheinliche Ursachen
Problem mit dem
Temperaturmesskreis, einschlieflich
FUhler oder beschadigter
Kabelbaum/Steckverbinder der
Steuerung.

Frittiermaschine abschalten und den

FAS zwecks Unterstitzung anrufen.

Heizleuchte ist ein,
aber
Frittiermaschine
heizt nicht.

Dreiphasiges Netzkabel ist nicht
angeschlossen oder der Trennschalter
wurde ausgelost.

Prifen, ob alle Netzkabel fest
angeschlossen sind und der
Schutzschalter nicht ausgelost wurde.
Wenn das Problem erneut auftritt, den
FAS zwecks Unterstutzung anrufen.

Auf der STEUERUNG
erscheint RECOVERY
FAULT
(ERHOLUNGSFEHLER)
und ein Alarm ertont.

Die Erholungszeit Uberschreitet die
maximale Zeitgrenze.

Den Fehler beseitigen und den Alarm
quittieren, indem Sie die Schaltflache v
drucken. Die maximale Dauer der
Erholungszeit betragt 4:00 Minuten.
Wenn das Problem erneut auftritt, den
FAS zwecks Unterstltzung
verstandigen.

Auf der STEUERUNG
erscheint NO MENU
GROUP AVAILABLE
FOR SELECTION

Alle Menlgruppen wurden geldscht.

Neue MENU-Gruppe erstellen.
Nachdem ein neues Menu erstellt
wurde, fugen Sie der Gruppe Rezepte

erscheint SERVICE
REQUIRED (SERVICE
ERFORDERLICH)
gefolgt von einer
Fehlermeldung.

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

(KEINE MENUGRUPPE hinzu (siehe Abschnitt 1.10 des
FUR AUSWAHL Steuerungshandbuchs).
VERFUGBAR)

Auf der STEUERUNG

X driicken, um den Frittiervorgang
fortzusetzen, und den FAS zwecks
Unterstutzung verstandigen. In einigen
Fallen ist kein Frittieren mehr mdoglich.
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6.2.3

Problem

Frittiermaschine
filtert nach jedem
Frittiervorgang.

Filtrierprobleme

Wahrscheinliche Ursachen

Einstellung ,Filtern nach” ist falsch.

KorrekturmafBnahme
Andern oder Uberschreiben Sie die
Einstellung ,Filtern nach”, indem Sie
den Wert in ,Managereinstellungen,
Filterattribute” eingeben, wie in
Abschnitt 1.8 des
Steuerungshandbuchs beschrieben.

Reinigen und Filtern
startet nicht.

Temperatur ist zu niedrig.

Sicherstellen, dass die
Frittiermaschine den Sollwert erreicht
hat, bevor Reinigen und Filtern
gestartet wird.

Auf der STEUERUNG
erscheint FILTER

Ein anderer Filtervorgang oder ein
Filterpad-Wechsel lauft gerade.

A. Warten, bis der vorherige
Filtervorgang endet, bevor ein
neuer gestartet wird. Tauschen
Sie den Filterpad auf

BUSY (FILTER | B. Filterschnittstelle hat die Prtfung Anforderung aus
BESCHAFTIGT). des Systems nicht zurlckgesetzt. B. Warten Sie 15 Minuten und
versuchen Sie es erneut.

A. Sicherstellen, dass das Netzkabel
fur die Steuerung angeschlossen
und der Trennschalter nicht
ausgelost ist.

B. Wenn der Motor zu heil3 ist, um

A. Netzkabel ist nicht angeschlossen mit den Fingern langer als einige
. . oder der Trennschalter wurde Sekunden berthrt zu werden,
Filterpumpe lauft ) -
. . ausgelost. wurde wahrscheinlich der
nicht an oder bleibt - .
s B. Pumpenmotor ist Gberhitzt und hat Temperaturschutzschalter
beim Filtern stehen. .
Temperaturschutzschalter ausgelost. Den Motor
ausgelost. mindestens 45 Minuten lang
C. Blockierung in der Filterpumpe. abkuhlen lassen und dann die
Pumpenricksetztaste  dricken
(siehe  Abschnitt 2.1.2 des
Steuerungshandbuchs).
C. FAS zwecks Unterstltzung
verstandigen.
Abl til od .
. assven- 'o -er A. Fehler VIB-Karte. FAS zwecks Unterstitzung
Rucklaufventil bleibt vt .
B. Fehler Betatigungselement. verstandigen.

offen.
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Problem Wahrscheinliche Ursachen

Auf der STEUERUNG
erscheint INSERT
PAN (WANNE
EINSETZEN).

A. Die Filterwanne sitzt nicht ganz in

der Frittiermaschine.

B. Filterwannenmagnet fehlt.
C. Defekter Filterwannenschalter.

Korrekturmaf3nahme

Die Filterwanne herausziehen und

wieder in die Frittiermaschine
schieben. Sicherstellen, dass die
Steuerung nicht P anzeigt.
Sicherstellen, dass der Filter-
wannen-magnet angebracht ist.
Wenn er fehlt, muss einer
angebracht werden.

Wenn der Filterwannenmagnet
ganz am Schalter anliegt und die
Steuerung weiterhin INSERT PAN
(WANNE EINSETZEN) anzeigt, ist
wahrscheinlich  der  Schalter
defekt.

Automatische
Filtrierung, 0QS-
Filter startet nicht.

oNnw»

Olftllstand ist zu niedrig.
Oltemperatur ist zu niedrig.
Filterwanne nicht eingesetzt.
Filterung in Rezepteinstellungen
auf AUS gesetzt.

Filterrelais ist ausgefallen.

Stellen Sie sicher, dass der
Olftillstand (ber dem oberen
Olftillstands-sensor liegt.

Stellen Sie sicher, dass die
Olsolltemperatur erreicht wurde.

Stellen Sie sicher, dass die
Steuerung nicht P anzeigt.
Sicherstellen, dass Filterwanne

ganz in der Frittiermaschine sitzt.
Die Frittiermaschine aus- und
wieder einschalten.

Setzen Sie Filterung in Rezepten
auf EIN.

FAS zwecks Unterstutzung
verstandigen.
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Problem Wahrscheinliche Ursachen Korrekturmaf3nahme

A. Stellen Sie sicher, dass der
Filter nicht verstopft ist. Wenn
er verstopft ist, muss er ersetzt
werden.

B. Entfernen Sie das Ol aus der
Filterwanne und ersetzen Sie
das Filterpapier. Stellen Sie
sicher, dass das Filtersieb unter

A. Filterpad/Filterpapier ist verstopft. dem Pad/Papier eingesetzt ist.
Filterpumpe lauft, |B. Falsch installierte oder vor-bereitete Wenn der Filterpad verwendet
liefert aber nur Komponenten der Filterwanne. wird, sicherstellen, dass die rauhe
langsam Ol zuriick. |C. Vorfiltersieb kann verstopft oder Seite nach oben zeigt.
nicht ganz festgezogen sein. Sicherstellen, dass die O-Ringe

vorhanden und in gutem Zustand
sind. Sie mussen auf dem
Filterwannen-Anschluss
angebracht sein.

C. Reinigen Sie den Vorfilter (siehe
Abschnitt 4.5.4) und stellen Sie
sicher, dass er mit dem
angebrachten FilterschlUssel
festgezogen wurde.

6.2.3.1 Unvollstédndiger Filtervorgang

Wenn das automatische Filtrierverfahren erfolglos ist, wird eine Fehlermeldung ausgewiesen. Befolgen Sie
die Anweisungen auf dem Bildschirm, um das Ol zurtickzufiihren und den Fehler zu l6schen.

ANZEIGE MASSNAHME

1. Bei vollem Becken zum Fortfahren die Schaltflaiche Vv
(Hakchen) drtcken. Der Steuerung kehrt wieder in den

Standby-Modus oder zurUck. Drucken Sie X, wenn das
Becken nicht komplett gefullt ist.

IS VAT FULL? (BECKEN VOLL?)

FILLING IN PROGRESS

; i 2. Keine Aktion erforderlich. Die P laufen.
(AUFFULLEN LAUFT) eine Aktion erforderlic e Fumpen lauten

3. Bei vollem Becken zum Fortfahren die Schaltflaiche v
(Hakchen) drticken. Der Steuerung kehrt wieder in den

Standby-Modus oder zurlck. Drucken Sie X, wenn das
Becken nicht komplett gefullt ist.

IS VAT FULL? (BECKEN VOLL?)

FILLING IN PROGRESS

(AUFFULLEN LAUFT) 4. Keine Aktion erforderlich. Die Pumpen laufen.

5. Bei vollem Becken zum Fortfahren die Schaltflaiche v
(Hakchen) drtcken. Der Steuerung kehrt wieder in den

Standby-Modus oder zurlck. Drucken Sie X, wenn das
Becken nicht komplett gefullt ist. Wenn dieses der sechste
aufeinanderfolgende Durchlauf eines unvollstandigen
Filtervorgangs ist, fahren Sie fort mit Schritt 10.

IS VAT FULL? (BECKEN VOLL?)
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CHANGE FILTER PAPER?
(FILTERPAPIER WECHSELN?)

Die Schaltflache v (Hakchen) dricken, um fortzufahren.
Durch Dricken von X gelangen Sie zu .

REMOVE PAN (WANNE ENTFERNEN)

Entfernen Sie die Filterwanne.

CHANGE FILTER PAPER
(FILTERPAPIER WECHSELN)

Wechseln Sie den Filterpad/das Filterpapier und stellen Sie
sicher, dass die Filterwanne mindestens 30 Sekunden lang
herausgezogen ist. Nachdem die Wanne 30 Sekunden lang
entfernt wurde, kehrt die Steuerung wieder in den Standby-
Modus zuruck. Sicherstellen, dass die Wanne trocken und
korrekt zusammengebaut ist. Die Filterwanne wieder in die
Frittiermaschine schieben. Stellen Sie sicher, dass die
Steuerung nicht P anzeigt.

IS VAT FULL? (BECKEN VOLL?)

Bei vollem Becken zum Fortfahren die Schaltflache v
(Hakchen) drtcken. Der Steuerung kehrt wieder in den
Standby-Modus zurtck. Dricken Sie X, wenn das Becken

nicht gefullt ist, und die Steuerung wechselt zu .

SERVICE REQUIRED
(SERVICE ERFORDERLICH)

10.

Wenn ein Filterfehlercode sechs Mal hintereinander auftritt,
schlief3t sich das Rucklaufventil. Driicken Sie die
Schaltflache v (Hakchen), um den Alarm zu quittieren und
fortzufahren.

ERROR PUMP NOT FILLING (FEHLER
PUMPE FULLT NICHT)

11.

Das System erkennt, dass Ol nicht in das Becken
zuruckgefihrt wird; es ist eine Wartung erforderlich. FAS
verstandigen.

SYSTEM ERROR FIXED?
(SYSTEMFEHLER BEHOBEN?)

12.

Die Schaltflache X driicken, um den Frittiervorgang nach
Moglichkeit fortzusetzen. Den FAS zwecks Reparatur und
Rlcksetzung der Frittiermaschine verstandigen. Der Fehler
wird alle 15 Minuten erneut angezeigt, bis das Problem
beseitigt wurde. Automatische Filtrierung und
automatisches Nachfullen sind deaktiviert, bis die
Frittiermaschine zurickgesetzt wurde.

ENTER CODE (CODE EINGEBEN)

13.

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

FILL VAT FROM DRAIN PAN? (BECKEN
AUS ABLASSWANNE FULLEN?)

14.

Drucken Sie die Schaltflache v (Hékchen), um das Becken
aus der Filterwanne zu flillen und fortzufahren. Sobald das
Becken geflillt ist, befolgen Sie die Aufforderungen.
Drlicken Sie X, um das Fullen aus der Ablaufwanne zu
Uberspringen.

REMOVE PAN (WANNE ENTFERNEN)

15.

Entfernen Sie die Filterwanne.

IS PAN EMPTY? (WANNE LEER?)

16.

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

17.

Die Steuerung schaltet sich aus.
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6.2.3.2 Fehler ,Verstopfter Ablass”

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

In diesem Fall zeigt die Steuerung 15 Sekunden lang CLEAR DRAIN (ABLAUF FREIMACHEN) und dann
abwechselnd IS DRAIN CLEAR? (ABLAUF FREI?) AN..

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

2. Auf der Steuerung erscheint DRAINING (ENTLEERUNG LAUFT). Nachdem der Olfullstandssensor
erkennt, dass das Ol abgelassen wurde, wird der normale automatische Filterbetrieb wieder
aufgenommen.

6.2.3.3 Filter ist beschaftigt

Wenn FILTER BUSY (FILTER BESCHAFTIGT) angezeigt wird, wartet die Filterschnittstellenkarte darauf, dass
ein anderes Becken gefiltert oder eine andere Funktion abgeschlossen wird. 15 Minuten warten, um zu
sehen, ob das Problem korrigiert wurde. Anderenfalls den ortlichen FAS verstandigen.

6.2.4 Probleme beim Korbheber

Problem \ Wahrscheinliche Ursachen KorrekturmafBnahme

Korbheberbewegung
ist ruckartig
und/oder laut.

Die Stangen und Buchsen mit einer dinnen
Schicht Lubriplate™ oder einem &hnlichen
dinnen, weillen Schmierfett schmieren.

Korbheberstangen miussen
geschmiert werden.
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6.2.5

Fehlerprotokollcodes

Anleitungen zum Zugriff auf das Fehlerprotokoll finden Sie in Abschnitt 1.12.2.1 des Handbuchs der
segmentierten FilterQuick™ easyTouch®-Steuerung.

Code FEHLERMELDUNG ERKLARUNG
E13 | TEMPERATURE PROBE FAILURE Messwert des Temperaturfuhlers liegt
(TEMPERATURFUHLER AUSGEFALLEN) aullerhalb des Sollbereichs.
E16 | HIGH LIMIT 1 EXCEEDED Die Hochsttemperatur ist hoher als 210 °C
(HOCHSTEMP 1 UBERSCHRITTEN) oder in CE-Landern hoher als 202 °C
E17 | HIGH LIMIT 2 EXCEEDED (HOCHSTEMP 2 Héchsttemperatur-Rucksetzschalter hat sich
UBERSCHRITTEN) geoffnet.
E18 | HIGH LIMIT PROBLEM DISCONNECT POWER Die Beckentemperatur ist hoher als 238 °C
(HOCHSTTEMP-PROBLEM NETZ TRENNEN) (460 °F) und der Hochsttemperaturschalter
hat sich nicht gedffnet. Frittiermaschine
sofort vom Netz trennen und Kundendienst
verstandigen.
E19 | HEATING FAILURE - XXX F or XXX C (FEHLER | Der Heizsteuerung-Verriegelungskreis hatte
HEIZVORG - XXX F oder XXX C) einen Fehler.
Der Heiz-Schaltschutz ist nicht verklinkt.
E25 HEATING FAILURE - BLOWER (HEIZFEHLER - | Die Luftdruckschalter haben sich nicht
GEBLASE) geschlossen.
E27 HEATING FAILURE - PRESSURE SWITCH - CALL | Der Luftdruckschalter hat sich nicht
SERVICE (HEIZFEHLER - DRUCKSCHALTER - | geschlossen.
KUNDENDIENST RUFEN)
E28 HEATING FAILURE - XXX F or XXX C (FEHLER | Die Frittiermaschine hat nicht gezindet und
HEIZVORG - XXX F oder XXX Q) das Zindmodul verriegelt.
E29 | TOP OFF PROBE FAILURE - CALL SERVICE | Messwert des ATO-RTD liegt aullerhalb des
(AUFFULLSONDENFEHLER - KUNDENDIENST | Sollbereichs.
VERSTANDIGEN)
E32 DRAIN VALVE NOT OPEN - FILTRATION AND TOP | Ablassventil versuchte sich zu 6ffnen;
OFF DISABLED - CALL SERVICE (ABLASSVENT | Bestatigung fehlt.
NICHT OFFEN - FILTERG UND AUFFULL DEAKTIV -
KUNDENDI RUFEN)
E33 DRAIN VALVE NOT CLOSED - FILTRATION AND | Ablassventil versuchte sich zu schliel3en;
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE (ABLASSVENT | Bestatigung fehlt.
NICHT GESCHL - FILTERG UND AUFFULL
DEAKTIVIERT - KUNDDI RUF)
E34 | RETURN VALVE NOT OPEN - FILTRATION AND | Rucklaufventil versuchte sich zu o6ffnen;
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE (RUCKVENTIL | Bestatigung fehlt.
NICHT OFFEN - FILTERG UND AUFFUELL DEAKTIV
- KUNDENDI RUFEN)
E35 RETURN VALVE NOT CLOSED - FILTRATION AND | Rucklaufventil versuchte sich zu schliel3en;
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE (RUCKVENTIL | Bestatigung fehlt.
NICHT GESCHL - FILTERG UND AUFFULL
DEAKTIVIERT - KUNDDI RUF)
E36 | VALVE INTERFACE BOARD FAILURE - FILTRATION | Verbindung mit Ventilschnittstellenkarte

AND TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE (FEHLER
FILTERUNGSSCHNITTSTELLENKARTE - FILTERUNG
UND AUFFULLUNG DEAKTIVIERT -
KUNDENDIENST VERSTANDIGEN)

verloren gegangen oder Kartenausfall.
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E37 AUTOMATIC INTERMITTENT FILTRATION PROBE FAILURE- | Messwert des AIF-RTD liegt aulRerhalb des
FILTRATION DISABLED - CALL SERVICE (FEHLER Sollbereichs.
AUTOMATISCH WECHSELNDE FILTRIERSONDE -
FILTERUNG DEAKTIVIERT - KUNDENDI RUFEN)

E39 | CHANGE FILTER PAD (FILTERPAD WECHSELN) 25-Std.-Zeitgeber  ist  abgelaufen  oder
Schaltkreis fur verschmutzten Filter wurde
aktiviert.

E41 OIL IN PAN ERROR (FEHLER OL IN WANNE) Das System hat Ol in der Filterwanne erkannt.

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

E43 | OIL SENSOR FAILURE - CALL SERVICE (OLSENSORFEHLER - | Der Olftllstandssensor kann ausgefallen sein.

KUNDENDI RUFEN)
E44 | RECOVERY FAULT (ERHOL.FEHLER) Die  Erholungszeit hat die maximale
Zeitgrenze uberschritten.
E45 RECOVERY FAULT - CALL SERVICE (ERHOL.FEHLER - | Die Erholungsdauer hat die maximale
KUNDDIE RUFEN) Zeitgrenze um zwei oder mehr Zyklen
Uberschritten.

E46 SYSTEM INTERFACE BOARD 1 MISSING - CALL SERVICE | SIB-Karte 1 Anschluss defekt oder
(SYSTEM-SCHNITTSTKARTE 1 FEHLT - KUNDENDIRUFEN) | Kartenausfall.

E51 DUPLICATE BOARD ID - CALL SERVICE (KARTEN-ID | Zwei oder mehr Steuerung haben dieselbe
DUPLIZIERT - KUNDENDI RUFEN) Standort-ID.

E52 | USER INTERFACE CONTROLLER ERROR - CALL SERVICE | Die Steuerung hat einen unbekannten Fehler.
(FEHLER UI-STEUERUNG - KUNDENDIENST RUFEN)

E53 CAN BUS ERROR - CALL SERVICE (CAN-BUS-FEHLER - | Datenubertragung zwischen Karten
KUNDD RUFEN) unterbrochen.

E54 | USBERROR (USB-FEHLER) USB-Verbindung wahrend  Aktualisierung
unterbrochen.

E55 SYSTEM INTERFACE BOARD 2 MISSING - CALL SERVICE | SIB-Karte 2 Anschluss defekt oder

(SYSTEM-SCHNITTSTKARTE 2 FEHLT - KUNDENDIE RUFEN) | Kartenausfall.
E61 MISCONFIGURED ENERGY TYPE (ENERGIEART FALSCH | Frittiermaschine ist fur die falsche Energieart
KONFIG) konfiguriert.
E62 VAT NOT HEATING - CHECK ENERGY SOURC“E - XXXF OR | Prtifen, ob das Becken einwandfrei heizt.
XXXC (BECK HEIZT NICHT - ENERGQUE PRUFEN - XXXF
ODER XXXC)

E63 | RATE OF RISE (ANSTIEGSRATE) Anhebungsfehler bei einer Erholungsprufung.
E64 | FILTRATION INTERFACE BOARD FAILURE - FILTRATION | Verbindung  mit  Filterschnittstellenkarte
AND TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE (FEHLER verloren gegangen oder Kartenausfall.

FILTERUNGSSCHNITT-STELLENKARTE - FILTERUNG UND
AUFFULLUNG DEAKTIVIERT - KUNDENDIENST
VERSTANDIGEN)

E65 | CLEAN OIB SENSOR - XXX FORXXX C - CALLSERVICE (OIB- | Nur Gas - Olanwesenheitssensor erkennt
SENSOR REINIGEN - XXX F ODER XXX C - KUNDENDIENST | kein Fett. Olsensor reinigen.
VERSTANDIGEN)

E66 | DRAIN VALVE OPEN - XXXF OR XXXC (ABLASSVENT OFFEN - | Ablassventil wird wahrend des Frittierens
XXXF ODER XXXC) geoffnet.

E67 | SYSTEM INTERFACE BOARD NOT CONFIGURED - CALL | Steuerung wird eingeschaltet, wenn SIB-Karte
SERVICE (SYSTEM-SCHNITTSTKARTE NICHT KONFIGUR - | nicht konfiguriert ist.
KUNDDI RUFEN)

E68 OIB-SICHERUNG AUSGELOST - KUNDENDI RUFEN Die OIB-Sicherung der VIB-Karte wurde

ausgeldst und hat sich nicht zurtickgesetzt.
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E69 OIB FUSE TRIPPED - CALL SERVICE (REZEPTE NICHT | Die Steuerung wurde nicht mit
VERFUG - KUNDENDI RUFEN) Produktrezepten programmiert. Steuerung
durch eine im Werk programmierte
Steuerung ersetzen.
E70 | RECIPES NOT AVAILABLE - CALL SERVICE (OQS TEMP | Oltemperatur ist zu hoch fur giltigen OQS-
HOCH) Messwert. Bei einer Temperatur zwischen
149 °C (300 °F) und 191 °C (375 °F) filtern.

E71 OQS TEMP LOW (OQS TEMP HIGH (OQS TEMP NIED) Oltemperatur ist zu niedrig fur giltigen OQS-
Messwert. Bei einer Temperatur zwischen
149 °C (300 °F) und 191 °C (375 °F) filtern.

E72 TPM RANGE HIGH (TPM-BEREICH NIED) TPM ist zu niedrig fur glltigen OQS-Messwert.
Dies kann auch bei neuem Frischél
beobachtet werden. Im Setup-MenU wurde
eine falsche Olsorte ausgewéhlt. Der Sensor
ist far die Olsorte nicht kalibriert. Auf
Olsorten-Diagramm in Anweisung 8197316
Bezug nehmen. Falls das Problem weiter
anliegt, verstandigen Sie einen FAS.

E73 TPM RANGE HIGH (TPM-BEREICH HOCH) TPM ist zu hoch fur glltigen OQS-Messwert.
Entsorgen Sie das Fett.

E74 | OQSERROR (OQS-FEHLER) Der OQS hat einen internen Fehler. Falls das
Problem weiter anliegt, verstandigen Sie
einen FAS.

E75 | OQS AIR ERROR (OQS-FEHLER LUFT) Der OQS stellt Luft im Ol fest. Priifen Sie die
O-Ringe und prufen/ziehen Sie den Vorfilter
fest, um sicherzustellen, dass keine Luft in
den OQS-Sensor gelangt. Falls das Problem
weiter anliegt, verstandigen Sie einen FAS.

E76 | OQSERROR (OQS-FEHLER) Datenubertragungsfehler am 0OQS-Sensor.
Prifen Sie die Anschlisse am OQS-Sensor.
Schalten Sie die gesamte Fritteusenbatterie
aus- und wieder ein. Falls das Problem weiter
auftritt, einen FAS verstandigen.

E8S5 LEFT RETURN VALVE NOT OPEN - FILTRATION DISABLED - | Linkes Rucklaufventil versuchte sich zu

CALL SERVICE (LINKES RUCKLAUFVENTIL NICHT OFFEN - | sffnen; Bestatigung fehlt.
FILTERUNG DEAKTIVIERT - KUNDENDIENST
VERSTANDIGEN)
E86 LEFT RETURN VALVE NOT CLOSED - FILTRATION DISABLED | Linkes RUcklaufventil versuchte sich zu
- CALL SERVICE (LINKES RUCKLAUFVENTIL NICHT | schlieRen; Bestatigung fehit.
GESCHLOSSEN - FILTERUNG DEAKTIVIERT -
KUNDENDIENST VERSTANDIGEN)
E87 RIGHT RETURN VALVE NOT OPEN - FILTRATION DISABLED - | Rechtes Rucklaufventil versuchte sich zu
CALL SERVICE (RECHTES RUCKLAUFVENTIL NICHT OFFEN - | affnen:; Bestatigung fehit.
FILTERUNG DEAKTIVIERT - KUNDENDIENST
VERSTANDIGEN)
E88 | RIGHT RETURN VALVE NOT CLOSED - FILTRATION | Rechtes Rucklaufventil versuchte sich zu

DISABLED - CALL SERVICE (RECHTES RUCKLAUFVENTIL
NICHT GESCHLOSSEN - FILTERUNG DEAKTIVIERT -
KUNDENDIENST VERSTANDIGEN)

schliel3en; Bestatigung fehlt.
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6.2.6 Probleme mit dem 0QS (élqualitétssensor)

Problem KorrekturmafBnahme

Folgende Punkte priifen und eine weitere 0OQS-Filterung

durchfiihren.

e Sicherstellen, dass im Becken die Olsolltemperatur erreicht wurde.

e Den Vorfilter prifen und sicherstellen, dass dieser mit einem
Schlussel fest angezogen wurde.

Die O-Ringe an der Filterwanne prifen und sicherstellen, dass beide
vorhanden sind und keiner fehlt, gerissen oder abgenutzt ist. In
diesem Fall mUssen sie ersetzt werden.

e Stellen Sie sicher, dass das Filterpapier nicht verstopft ist und dass
sauberes Filterpapier verwendet wird. Wurde das Becken nach dem
vorherigen Filtervorgang das erste Mal gefullt? Andernfalls wechseln
Sie das Filterpapier.

Es werden keine
TPM-Ergebnisse
angezeigt.
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