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MEDDELELSE

DENNE GARANTI BORTFALDER, HVIS KUNDEN | LOBET AF GARANTIPERIODEN ANVENDER EN DEL TIL DETTE
FRYMASTER DEAN-UDSTYR, DER IKKE ER EN UMODIFICERET NY ELLER GENBRUGT DEL, SOM ER K@BT DIREKTE FRA
FRYMASTER DEAN ELLER ET AF DE AUTORISEREDE SERVICECENTRE, OG/ELLER DELEN, SOM ANVENDES, ER
MODIFICERET FRA DENS ORIGINALE KONFIGURATION. DESUDEN ER FRYMASTER DEAN OG DENNES TILKNYTTEDE
SELSKABER IKKE ANSVARLIG FOR KRAV, SKADER ELLER UDGIFTER, SOM KUNDEN PADRAGER SIG, OG SOM OPSTAR
DIREKTE ELLER INDIREKTE, HELT ELLER DELVIST, SOM FOLGE AF INSTALLATIONEN AF ENHVER MODIFICERET DEL
OG/ELLER DEL, SOM ER MODTAGET FRA ET UAUTORISERET SERVICECENTER.

MEDDELELSE
Dette apparat er kun beregnet til professionel brug og ma kun anvendes af kvalificeret personale. En autoriseret
Frymaster-servicetekniker (FAS) eller anden kvalificeret tekniker skal udfere installation, vedligeholdelse og
reparation. Installation, vedligeholdelse eller reparation foretaget af ukvalificeret personale kan annullere
producentens garanti. Der henvises til kapitel 1 i denne vejledning for definitioner pa kvalificeret personale.

MEDDELELSE
Dette udstyr skal installeres i overensstemmelse med de gaeldende nationale og lokale regler for landet og/eller
omradet, hvor apparatet skal installeres. Se NATIONALE LOVKRAYV i kapitel 2 i denne vejledning for naermere
oplysninger.

MEDDELELSE TIL AMERIKANSKE KUNDER
Dette udstyr skal installeres i overensstemmelse med de grundlaggende regler for VVS-installationer i Building
Officials and Code Administrators International, Inc. (BOCA) og Food Service Sanitation Manual fra USA’s Food
and Drug Administration.

A\ ADVARSEL
Forkert installation, justering, vedligeholdelse eller service samt uautoriserede a&ndringer eller modifikationer
kan medfare tingskade, tilskadekomst eller dedsfald. Laes installations-, betjenings- og serviceinstruktionerne
grundigt, for dette udstyr installeres eller serviceres.

/\ FOR DIN SIKKERHED
Opbevar ikke og brug ikke benzin eller andre braendbare vaesker eller dampe i naerheden af dette eller noget
andet apparat.

MEDDELELSE TIL EJERE AF ENHEDER, SOM ER UDSTYRET MED BERORINGSFOLSOMME KONTROLENHEDER
USA
Denne enhed er i overensstemmelse med afsnit 15 i FCC-reglerne. Drift er underlagt folgende to betingelser:
1) Denne enhed ma ikke forarsage skadelig interferens, og 2) Denne enhed skal acceptere enhver modtaget
interferens, deriblandt interferens, som kan forarsage uensket drift. Selv om denne enhed er en godkendt
klasse A-enhed, har den vist sig at overholde graenserne for klasse B.
CANADA
Dette digitale apparat overskrider ikke klasse A- eller B-graenserne for radiostejemissioner som fastlagt af
ICES-003-standarden fra Canadian Department of Communications.
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 FARE

Nar apparatet installeres skal det vaere elektrisk jordforbundet i overensstemmelse med lokale vedtaegter eller
i tilfelde af manglende vedtaegter med de nationale elektriske forskrifter, ANSI/NFPA 70, den canadiske
elektriske vedtaegt, CSA C22.2, eller passende nationale vedtaegter i det land, hvor det installeres.

A ADVARSEL
Apparatet skal installeres og betjenes pa en sadan made, at fedtstoffet eller olien ikke kommer i kontakt med vand.




MEDDELELSE
Dette apparat er beregnet til brug til erhvervsmaessige anvendelser for eksempel i restaurationskekkener,
kantiner, hospitaler og i virksomheder sdsom bagerier, slagtere osv., men ikke til kontinuerlig masseproduktion
af fodevarer.

/\ FARE
Frontafsatsen pa dette apparat er ikke et trin! Sta ikke pa apparatet. Glidninger eller kontakt med den varme
fritureolie kan resultere i alvorlig tilskadekomst.

MEDDELELSE
De anvendte tegninger og fotografier i denne vejledning er beregnet til at illustrere betjenings- og
rengeringsprocedurer samt tekniske procedurer og stemmer muligvis ikke overens med ledelsesmaessige
driftsprocedurer pa stedet.

/\ FARE
Krummebakken i friturestationer, som er udstyret med et filtersystem, skal hver dag temmes i en brandsikker
beholder, nar al friturestegning er slut. Visse madpartikler kan antaende spontant, hvis de efterlades i blod i
visse olier/fedtstoffer.

A\ ADVARSEL
Bank ikke friturekurve eller andre redskaber pa friturestationens sammenfojningsliste. Listen er der for at
forsegle sammenfojningen mellem friturekarrene. Nar friturekurvene bankes pa listen for at lesne
olie/fedtstof, vil det skaevvride listen og skade dens pasform. Den er konstrueret til at vaere taetsiddende og bor
kun fjernes ved rengoring.

& FARE

Der skal vaere tilstraekkelige metoder til at begraense flytning af dette apparat uden at vaere afhaengig af eller
overbelaste det elektriske kredsleb. Der leveres et fastspandingsseet med friturestationen. Hvis
fastspaendingssaettet mangler, skal du kontakte det lokale KES.

A FARE

Denne friturestation har en stremledning (trefaset) for hvert friturekar. For flytning, testning, vedligeholdelse
og reparation af Frymaster-friturestationen skal du frakoble ALLE elledninger fra stremforsyningen.

& FARE

Hold alle genstande vaek fra afleb. Lukning af aktuatorer kan medfere skade eller kvaestelser.

AADVARSEL
Dette apparat er ikke beregnet til brug for bern under 16 ar eller personer med reducerede fysiske,
sansemaessige eller mentale evner eller manglende erfaring og kendskab, medmindre de har faet tilsyn med
brugen af apparatet af en person ansvarlig for deres sikkerhed. Barn ma ikke lege med dette apparat.

A FARE

Dette apparat skal tilsluttes en stremforsyning, som har den samme spanding og fase som angivet pa
typeskiltet, der er placeret indvendigt pa apparatets dor.

/\ ApvVARSEL A\

Veer forsigtig, og anvend passende beskyttelsesudstyr for at undga kontakt med varm olie eller overflader, der
kan forarsage alvorlige forbrandinger eller personskade.




& FARE

Du ma ikke bruge aerosoler i n®rheden af dette apparat, mens det er i drift.

A FARE

Intet strukturmateriale pa friturestationen ber aendres eller fjernes for at give plads til anbringelse af
friturestationen under en emhaette. Spargsmal? Ring til Frymaster Deans servicehotline pa 1-800-551-8633.

& ADVARSEL
Du ma ALDRIG temme udkogningsvaeske eller rengeringsoplesning i en bortskaffelsesenhed til fedtstof (SDU),
en indbygget filtreringsenhed, en barbar filtreringsenhed eller en 0QS (oliekvalitetssensor). Disse enheder er
ikke beregnet til dette formal og vil tage skade af oplesningen, hvorved garantien bortfalder.

& FARE

For flytning, testning, vedligeholdelse og reparation af Frymaster-friturestationen skal du frakoble ALLE
elledninger fra stremforsyningen.

MEDDELELSE
Der gives ingen garanti til Frymaster friturestationer, der bliver anvendt pa mobile eller marineinstallationer
eller koncessioner. Garantibeskyttelse omfatter udelukkende friturestationer, der er installeret i
overensstemmelse med de omtalte procedurer i denne manual. Mobile, marine eller koncessionstilstande i
forbindelse med brugen af denne friturestation skal undgas for at sikre produktets optimale ydelse.

A ADVARSEL
Blokér ikke omradet omkring bunden eller under friturestationerne.

& ADVARSEL
Hejtryksspulere ma ikke anvendes til rengering af dette udstyr.

AADVARSEL
Hvis den elektriske netledning er beskadiget, skal den udskiftes af en Frymaster fabriksautoriseret
servicetekniker eller anden kvalificeret person for at undga fare.

AADVARSEL
Betjening, installation og servicering af dette produkt kan udseette personer for kemikalier/produkter,
herunder [bisfenol A (BPA), glasuld eller keramiske fibre og krystallinsk silikatstev], som i Californien er
klassificeret til at veere arsag til kreeft, fosterskader eller anden reproduktiv skade. Besog
www.P65Warnings.ca.gov for at fa neermere oplysninger.

A ADVARSEL
Efterlad ikke friturestationen uden opsyn under brug.

A ADVARSEL
Veer forsigtig, nar du seetter vade fodevarer eller vand ned i den varme olie. Det kan medfare oliespraoijt,
hvilket kan forarsage alvorlige forbraendinger

AADVARSEL
Fyld ikke for meget i friturekarret for at undgd, at den varme olie flyder over, hvilket kan forarsage
alvorlige forbraendinger, glidning og fald.



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

A ADVARSEL
Vaer forsigtig og benyt egnet sikkerhedsudstyr ved pafyldning af olie i friturestationen for at undga sprojt
af varm olie, hvilket kan forarsage alvorlige forbrandinger.

AADVARSEL
Veer forsigtig, nar du satter store mangder fodevarer ned i den varme olie. Det kan skabe store mangder
skum, som kan lebe over og muligvis forarsage forbraendinger.

AADVARSEL
Abning af aflebsventilen ferer til udstremning af friturestationens varme indhold, hvilket kan forarsage
personskader.
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FILTERQUICK™ FQE30-T ELEKTRISK FRITURESTATION
KAPITEL 1: INTRODUKTION

BEMARK: Frymaster FQE30-T-friturestationen kraever en opstart, demonstration og

oplaering, far normal restaurantdrift kan begynde.

1.1 Generelt

Laes instruktionerne i denne vejledning grundigt, fer dette udstyr betjenes. Denne
vejledning daekker alle konfigurationer af FQE30-T-friturestationer. Friturestationerne i
denne modelserie er ens, hvad angar de fleste dele, og nar de omtales som en gruppe,
bliver der henvist til dem som FQE30-T-friturestationer.

FQE30-T-friturestationerne har et friturekar med lavt olieindhold, efterpafyldning
(manuelt eller valgfri automatisk), automatisk filtrering og en touchskaerm. Designet
har et stort rundt aflab, som sikrer, at pommes frites og andre rester bliver skyllet ind i
filterbakken. FQE30-T-friturestationer styres med en FQ4000-kontrolenhed med
touchskaerm. Friturestationer i denne serie leveres i opstillinger med hele eller delte
kar, og kan kebes i grupper med op til fem kar.

Hvert kar er udstyret med en temperatursonde for praecis temperaturstyring.

FQE30-T-friturestationer sendes faerdigsamlede. Til alle friturestationer medleveres en
pakke indeholdende standardtilbehgr. Alle friturestationer justeres, afpreves og
inspiceres pa fabrik inden forsendelse.

1.2 Sikkerhedsinformation

Lees instruktionerne i denne vejledning grundigt, fer enheden betjenes.

| denne vejledning vil du se bemaerkninger, som er indrammet i kasser med dobbelte
rammer, omtrent som kassen nedenfor.

A\ FORSIGTIG
Kasser med teksten FORSIGTIG indeholder informationer om handlinger eller forhold,
som kan fordarsage eller resultere i fejlifunktion af systemet.

A\ ADVARSEL
Kasser med teksten ADVARSEL indeholder informationer om handlinger eller forhold,
som kan fordarsage eller resultere i skade af systemet, og som kan forarsage
fejlfunktion af systemet.
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A\ FARE
Kasser med FARE indeholder information om handlinger eller forhold, som kan
forarsage eller resultere i tilskadekomst af personalet, og som kan forarsage skade af
systemet og/eller forarsage fejlfunktion af systemet.

FQE30-T-friturestationer anvender en registreringsfunktion til hgje temperaturer, der
afbryder stremmen til varmelegemerne, hvis temperaturstyringen svigter.

Kontrolenheden har et litiumbatteri. Udskift kun batteriet med Panasonic CR2032
3V-litiumbatteri, varenummer 8074674. Brugen af andre batterier kan give anledning
til brand- eller eksplosionsfare. Batteriet kan kebes hos den lokale fabriksautoriserede
forhandler/serviceveerksted.

A\ FORSIGTIG
Batteriet kan eksplodere, hvis det handteres forkert. Batteriet ma ikke
genoplades, adskilles eller bortskaffes ved forbraending.

1.3 Information om FQ4000-kontrolenheder

Dette udstyr er blevet afpravet og er i overensstemmelse med graenserne for digitale
enheder i klasse i henhold til afsnit 15 i FCC-reglerne. Selv. om denne enhed er en
godkendt klasse A-enhed, har den vist sig at overholde graenserne for klasse B. Disse
graenser er beregnet til at yde rimelig beskyttelse mod skadelig forstyrrelse, nar
udstyret betjenes i et kommercielt miljg. Dette udstyr danner, bruger og kan udsende
radiofrekvensenergi og, hvis det ikke installeres og bruges i henhold til
brugervejledningen, kan det forarsage skadelig forstyrrelse til radiokommunikationer.
Betjening af udstyret i et bebygget omrade vil sandsynligvis forarsage skadelig
forstyrrelse. Brugeren skal da korrigere forstyrrelsen for egen bekostning.

Brugeren geres opmaerksom pa, at alle andringer eller modifikationer, som ikke
udtrykkeligt er godkendt af den part, som er ansvarlig for overensstemmelse, kan
annullere brugerens autoritet til at bruge udstyret.

Brugeren bgr om nedvendigt radfgre sig med forhandleren eller en erfaren radio- og
tv-tekniker for yderligere forslag.

Brugeren kan muligvis have nytte af fglgende handbog, som er udgivet af Federal
Communications Commission: "How to Identify and Resolve Radio-TV Interference
Problems". Denne brochure kan rekvireres fra den amerikanske regerings
publikationskontor, Washington, DC 20402, beholdningsnummer 004-000-00345-4.




1.4 Specifik information for Det Europaiske Faellesskab (CE)

Det Europeeiske Feallesskab har fastlagt visse specifikke standarder med hensyn til
denne slags udstyr. Nar der er en forskel mellem CE- og ikke-CE-standarder er de
bergrte oplysninger eller instruktioner identificeret ved hjaelp af gratonede felter,
identisk med feltet nedenfor.

CE-standard
Eksempel pa kasse, der anvendes til at

skelne mellem CE og ikke-CE specifik
information.

1.5 Installations-, betjenings- og servicepersonale

Betjeningsinformation for Frymaster-udstyr er kun udarbejdet til brug af kvalificeret
og/eller autoriseret personale, som defineret i afsnit 1.6. Al installation og service pa
Frymaster-udstyr skal foretages af kvalificeret, godkendt og/eller autoriseret
installations- eller servicepersonale, som defineret i afsnit 1.6.

1.6 Definitioner
KVALIFICERET OG/ELLER AUTORISERET BETJENINGSPERSONALE

Kvalificeret/autoriseret betjeningspersonale er de personer, som har last
oplysningerne i denne vejledning omhyggeligt og har gjort sig selv fortrolige med
udstyrets funktioner, eller de personer, som har tidligere erfaring med betjeningen af
det udstyr, der er omtalt i denne vejledning.

KVALIFICERET INSTALLATIONSPERSONALE

Kvalificeret installationspersonale er individuelle personer, firmaer, selskaber og/eller
virksomheder som, enten personligt eller gennem en repraesentant, er beskaeftiget
med og ansvarlig for installationen af elektriske apparater. Kvalificeret personale skal
have erfaring i den slags arbejde, veere bekendt med alle involverede
sikkerhedsforanstaltninger med hensyn til elektricitet og overholde alle krav i
geaeldende nationale og lokale bestemmelser.

KVALIFICERET SERVICEPERSONALE

Kvalificeret servicepersonale er de, som er bekendte med Frymaster-udstyr og som er
blevet autoriseret af Frymaster L.L.C. til at foretage service pa udstyret. Al autoriseret
servicepersonale skal veere udstyret med et komplet sat servicevejledninger og
reservedelshandbager og de skal have en minimum mangde dele til Frymaster-udstyr
pa lager. Der findes en liste over Frymasters fabriksautoriserede servicecentre (FAS) pa
hjemmesiden www.frymaster.com. Frymaster-garantien pda udstyret vil blive
annulleret, hvis der ikke benyttes kvalificeret servicepersonale.
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1.7 Erstatningsprocedure ved forsendelsesskade

Hvad du skal gore, hvis dit udstyr er beskadiget ved ankomst:

Bemaerk, at dette udstyr blev omhyggeligt inspiceret og pakket af faglaert personale,
for det forlod fabrikken. Fragtfirmaet patager sig alt ansvar for sikker levering efter
accept af udstyret.

1. Fremsaet ojeblikkeligt et erstatningskrav - uanset skadens omfang.

2. Se efter og notér al synlig tab eller skade og serg for, at disse oplysninger er
noteret pa fragtbrevet eller ekspreskvitteringen og underskrives af personen, som
leverer udstyret.

3. Skjult tab eller skade- Hvis skaden ikke blev bemaerket, far udstyret er pakket ud,
skal fragtfirmaet kontaktes ojeblikkeligt efter opdagelse og et krav pa skjult skade
skal indsendes. Dette skal indsendes inden for 15 dage efter leveringsdatoen. S@rg
for at beholde transportemballagen til inspektion.

Frymaster PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR SKADE ELLER TAB, SOM FOREKOM UNDER TRANSIT.

1.8 Aflaeser modelnumre

H 6 8 10
L Breendstof?  Karrets Antal Filter Spreder kW eller Gas

SEQE30U37QT2714

Position af Kontrolenhedstype’

9
Kartype” delinger® Kurvelgft

1 = FilterQuick

2 = E-elektrisk eller G-gas
3=13,6 kg (30 Ibs)

4 = U for &ben

5 = L-venstre side af filter; R-hgjre side af filter; M-midt; X-blandet; Z-alle

6 = Q-halv aut. m/ ATO

7 = Touchskeaerm

8 = S-Spreder; Z-ingen

9 = B-kurvelgft; Z-ingen

10 = Kilowatts -14, 17, 22 kW; Gas-NG (Natur), PG (Propan), BG (Butan), LG (LP-blanding)
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1.9 Serviceinformation

Kontakt det lokale Frymaster fabriksautoriseret servicecenter (FAS) for ikke-rutinemaessig
vedligeholdelse eller reparation eller serviceinformation. Frymasters fabriksautoriserede
servicecenter (FAS) eller serviceafdelingens repraesentant har brug for visse oplysninger
om dit udstyr for at hjeelpe dig hurtigt. De fleste af disse oplysninger er trykt pa en
dataplade, der er pasat indvendigt pa friturestationens der. Reservedelsnumre kan findes
i reservedelsvejledningen. Reservedelsbestillinger kan afgives direkte ved det lokale FAS
eller den lokale distributegr. Der findes en liste over Frymasters fabriksautoriserede
servicecentre (FAS) pa hjemmesiden www.frymaster.com. Hvis du ikke har denne liste,
kan du kontakte Frymasters serviceafdeling pa 1-800-551-8633 eller 1-318-865-1711 eller
via e-mail pa fryservice@welbilt.com.

De folgende oplysninger er ngdvendige for at hjeelpe dig sa effektivt som muligt:

Modelnummer

Serienummer

Spaending

Problem

GEM OG OPBEVAR DENNE VEJLEDNING ET FORSVARLIGT STED TIL
FREMTIDIG BRUG.
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FILTERQUICK™ FQE30-T ELEKTRISK FRITURESTATION
KAPITEL 2: INSTALLATIONSINSTRUKTIONER

2.1 Generelle installationskrav
Korrekt installation er afgerende for sikker, effektiv, problemfri drift af dette apparat.

Kvalificeret, godkendt og/eller autoriseret installations- eller servicepersonale, som
defineret i afsnit 1.6 i denne vejledning, skal foretage al installation og service pa Frymaster-
udstyr.

Hvis kvalificeret, godkendt og/eller autoriseret installations- eller servicepersonale (som
defineret i afsnit 1.6 i denne vejledning) ikke installerer eller pa anden made servicerer
dette udstyr, vil det annullere Frymaster-garantien og kan resultere i skade pa udstyret eller
tilskadekomst af personalet.

Hvis der er konflikter mellem instruktioner og information i denne vejledning og lokale eller
landsdaekkende regler, skal installation og drift veere i overensstemmelse med reglerne,
som er geeldende for landet, hvori udstyret er installeret.

Service kan opnas ved at kontakte det lokale, godkendte Frymaster-servicecenter/
distributor.

A\ FARE

Byggevedtaegter forbyder installation af en friturestation med dens abne tank med varm
olie ved siden af nogen som helst form for aben ild, deriblandt ild fra grillelementer og
komfurer.

MEDDELELSE
Alle friturestationer, som leveres uden ledninger og stiksamlinger fra fabrikken, skal
tilsluttes permanent med fleksibelt kredslob til klemraekken bag pa friturestationen. Disse
friturestationer skal tilsluttes iht. NEC-specifikationer. Permanent tilsluttede enheder skal
omfatte installation af fastspaendingsanordninger.

/\ FARE

Der skal veere tilstraekkelige metoder til at begraense flytning af dette apparat uden at vaere
afhaengig af eller overbelaste det elektriske kredsleb. Der leveres et fastspaendingssaet med
friturestationen. Hvis fastspaendingssaettet mangler, skal du kontakte det lokale Frymaster
fabriksautoriseret servicecenter (FAS).

MEDDELELSE
Hvis dette udstyr er forbundet direkte til det faste ledningsnet, skal der monteres en
afbryderkontakt med en kontaktadskillelse pa mindst 3 mm i alle poler pa stromledningen.
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MEDDELELSE
Dette udstyr skal placeres, sa der er adgang til stikket, medmindre der gives andre metoder
til afbrydelse fra stremforsyningen (f.eks. et relae).

MEDDELELSE
Hvis apparatet er permanent forbundet til fast installation, skal det forbindes med
kobberledninger, som har en temperaturklassificering pa mindst 75 °C (167 °F).

MEDDELELSE
Hvis den elektriske netledning er beskadiget, skal den udskiftes af et Frymaster
fabriksautoriseret servicecenter eller anden kvalificeret person for at undga fare.

/\ FARE

Dette apparat skal forbindes til en stremforsyning, som har den samme spanding og fase
som specificeret pa klassificeringspladen, der er placeret indvendigt pa apparatets dor.

A\ FARE

Alle ledningsforbindelser til dette apparat skal foretages i overensstemmelse med
ledningsdiagrammerne, som leveres med apparatet. Der henvises til
ledningsdiagrammerne, som folger med apparatet, nar dette udstyr installeres eller
serviceres.

/\ FARE

St ikke en plade med aflebsbakke pa en enkelt friturestation. Friturestationen kan blive
ustabil, vippe og forarsage tilskadekomst. Apparatets omrade skal pa alle tidspunkter
holdes fri for braeendbart materiale.

| tilfeelde af et stremsvigt vil friturestationen(erne) automatisk slukke. Sluk for strammen (OFF), hvis
dette forekommer. Forsag ikke at starte friturestationen(erne), fer der er strem igen.

Dette apparat skal holdes fri fra breendbart materiale, med den undtagelse at det ma installeres pa
braendbare gulve.
2.1.1 Afstand og ventilation

Der skal vaere et mellemrum pa mindst 15 cm (6 tommer) pa begge sider og pa bagsiden til
tilstedende braendbar konstruktion. Der skal vaere et frirum pa mindst 61 cm (24 tommer) foran
udstyret til servicering og korrekt drift/betjening.
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/\ ADVARSEL
Blokér ikke omradet omkring bunden eller under friturestationerne.

/\ FARE

Intet strukturmateriale pa friturestationen ber andres eller fjernes for at give plads til
anbringelse af friturestationen under en emhatte. Spergsmal? Ring til Frymaster Deans
servicehotline pa 1-800-551-8633.

Ved installation af friturestation, uanset type, skal standard nr. 96 i National Fire Protection
Association udtrykkeligt falges.

Udsugningssystemet, emhaetten og luftfilterbatteriet skal regelmaessigt rengares og holdes fri for
fedt i henhold til standard nr. 96 i NFPA.

En kopi af standarden kan fas hos National Fire Protection Association, Battery March Park, Quincy,
MA 02269 eller pad www.NFPA.org.

2.1.2 Krav til jordforbindelse

Alle eldrevne apparater skal vare jordforbundet i overensstemmelse med alle geeldende
landsdaekkende og lokale regler samt CE-regler, hvor det er geeldende. Hvis der ikke foreligger
lokale regler, skal udstyret vaere jordforbundet i overensstemmelse med National Electrical Code
(NEC), ANSI/NFPA 70 eller Canadian Electrical Code, CSA C22.2, hvor det er relevant. Alle enheder
(forbundne med ledninger eller permanent tilsluttede) skal forbindes til en

jordforbundet stremforsyning. Ledningsdiagrammer leveres med

friturestationen. Der henvises til klassificeringspladen pa indersiden af
friturestationens der for korrekte spaendinger.

Det a&kvipotentiale jordforbindelsesstik, som vist i illustrationen (hgjre), muligger,
at alt udstyr p& samme lokalitet bliver elektrisk forbundet for at sikre, at der ikke 8021852A
er nogen elektrisk spandingsforskel mellem enhederne, som kunne vaere farlig.

/\ FARE

Dette apparat er udstyret med et saerligt stik (med jordforbindelse) for at beskytte dig mod
elektrisk stad og skal saettes direkte ind i en korrekt jordforbundet stikkontakt. Skaer, fjern
og omga pa anden made ikke jordforbindelsesbenet pa dette stik!

2.1.3 Australske krav

Skal installeres i overensstemmelse med AS 5601/AG 601, lokale myndigheder, forordninger om el
og gas samt andre relevante lovbestemmelser.

2.2 Stremkrav

Det trefasede stik til elementerne, kontrolenheder og filter er normeret til 60 amp, 250 V
vekselstrgm og er NEMA-konfiguration L15-60P. Hver friturestation skal have sin egen ledning til
forsyning af varmelegemet pa et individuelt kredslgb.
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SPANDING | FASE | LEDNINGS | MIN.  GNS. AMP. PR. BEN

(mm?) | BEN1 | BEN2 | BEN 3
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

MEDDELELSE

Hvis apparatet er permanent forbundet til fast installation, skal det forbindes med
kobberledninger, som har en temperaturklassificering pa mindst 75 °C (167 °F).

/\ FARE

Dette apparat skal forbindes til en stromforsyning, som har den samme spanding og fase
som specificeret pa klassificeringspladen, der er placeret indvendigt pa apparatets dor.

/\ FARE

Alle ledningsforbindelser til dette apparat skal foretages i overensstemmelse med
ledningsdiagrammerne, som leveres med apparatet. Der henvises til ledningsdiagrammerne,
som folger med apparatet, nar dette udstyr installeres eller serviceres.

2.3 Nar friturestationer er placeret ved pommes frites-stationen

/\ FARE

Intet strukturmateriale pa friturestationen ber andres eller fjernes for at give plads til
anbringelse af friturestationen under en emhatte. Sporgsmal? Ring til Frymasters
servicehotline pa 1-800-551-8633.

1. Nar ferst friturestationen er blevet placeret ved pommes frites-stationen, skal der anvendes et
vaterpas, som placeres tvaers over friturekarrets top for at bekrafte, at enheden er i vater, bade
fra side-til-side og for-til-bag.

For at fa friturestationerne i vater skal hjulene justeres, idet der udvises forsigtighed for at sikre,
at friturestationen(erne) har den korrekte hgjde i pommes frites-stationen.

Det hgjre forhjul kan vaere Iast med saetskruer, der muligvis skal lgsnes for at fa friturestationen
pa plads. Nar friturestationen er pa plads, kan saetskruerne pa hjulet Idses med hjulet parallelt
med friturestationen fra for til bag, sa det er nemt at flytte friturestationen ind og ud under
emhaetten ved renggring og forhindre hjulet i at ramme oliebeholderen.
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Nar friturestationen er i vater i slutposition, skal fastspaendingsanordningerne fra KES installeres for
at begraense friturestationens bevaegelse, sd den ikke er afhaengig af eller overfgrer belastning til
elledningen eller forbindelsen. Installer fastspeendingsanordningerne i overensstemmelse med de
medfelgende instruktioner. Hvis fastspaendingsanordningerne bliver frakoblet for service eller
andre drsager, skal de kobles til igen, fer friturestationen bliver brugt.

/\ FARE

Der skal vaere tilstraekkelige metoder til at begraense flytning af dette apparat uden at vaere
afhaengig af eller overbelaste det elektriske kredsleb. Der leveres et fastspaendingssaet med
friturestationen. Hvis fastspaendingssattet mangler, skal du kontakte det lokale Frymaster
fabriksautoriseret servicecenter (FAS).

A\ FARE

Varm olie kan forarsage alvorlige forbraendinger. Undga berering. Under alle
omstaendigheder skal olie fjernes fra friturestationen, for den flyttes, for at undga spild, fald
og alvorlige forbrandinger. Friturestationen kan vippe og forarsage personskade, hvis den
ikke er fastgjort i en stationaer position.

2. Renggr, og fyld friturekar(ene) til den nederste streg for olieniveau med madolie. (Se Opscetning
af udstyr og procedurer til nedslukning i kapitel 3.)

2.4 Installation af JIB-holder

Abn dgren til friturestationen (typisk den der, der
er laengst til hgjre eller tredje der), og fjern
krydsbeslaget, der bruges under forsendelse ved
at fjerne de fire skruer (se figur 1). Installer JIB-
holderen (kan se anderledes ud end den viste),
der medfelger sammen med det andet tilbehgr,
og iseet skruerne, du fjernede fra krydsholderen
(se figur 2). I nogle konfigurationer er holderen
valgfri. Installer den valgfri JIB- Figur 1 Figur 2
sprojteafskaermning for at beskytte bunden af JIB
(se figur 3). Hvis du bruger fast fedtstof, bedes du
se bilag A, B, C, D og E bagest i denne vejledning
vedrgrende installationsinstruktioner.

Figur 3
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FILTERQUICK™ FQE30-T ELEKTRISK FRITURESTATION
KAPITEL 3: BRUGSANVISNING

LAR FQE30-T SERIEN ELEKTRISK FRITURESTATION AT KENDE

Vippehus Elementer

l

Kurveholder \

Topdeeksel
Kontrolenhed /
(FQ4000- Frontramme
kontrolenhed vist)

\

Nulstillingskontakt Stremafbryder

—

o
/
USB-port / \

Filterbakke ><uenagle JIB-oliebeholder
til forfilter ]
Forfilterskaerm

TYPISK KONFIGURATION (2FQE30-T VIST)
BEMZRK: Friturestationens udseende kan variere en smule
fra den viste, alt efter konfiguration og produktionsdato.
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3.1 Opsaetning af udstyr og procedurer til nedlukning

& ADVARSEL
Supervisoren pa stedet er ansvarlig for at sikre, at brugere forstar de iboende farer ved
betjening af et filtersystem til varm olie, isaer aspekterne ved oliefiltrering, temning og
rengoringsprocedurer.

A\ FoRsiGTIG
Sorg for, at der er strom til friturestationen og at kontrolenhederne er OFF (SLUKKEDE),
for der taendes for friturestationen. Det skal sikres, at friturekarrets aftapningsventiler
er lukkede. Fjern kurvens stottestativ(er), hvis monteret, og fyld friturekarret op til
nederste PAFYLDNINGSSTREG. Hvis der anvendes fast fedtstof, skal det sikres, at det er
presset ned i bunden af friturekarret.

3.1.1. Opseetning

A FARE

Anvend aldrig apparatet med et tomt friturekar. Friturekarret skal veere fyldt til
nederste PAFYLDNINGSSTREG med vand eller olie, for varmelegemerne taendes. Hvis det
ikke gores, vil det resultere i uoprettelig skade pa varmelegemerne og kan forarsage
brand.

& FARE

Fjern alle vanddraber fra friturekarret, for det fyldes med olie. Hvis det ikke gores, vil
det medfore spreojtning af varm vaeske, nar olien er varmet op til
tilberedningstemperatur.

& ADVARSEL
FQE30-T er ikke beregnet til at bruge fast fedtstof, uden at der forst bliver installeret et
kit til fast fedtstof. Brugen af fast fedtstof uden et kit til fast fedtstof vil tilstoppe
olieslangerne til efterfyldning. Oliekapaciteten for FQE30-T-friturestationen er 14,5 liter
(3,8 gallons/32 Ibs) ved 21 °C (70 °F) for et helt kar og 8,33 liter (2,2 gallons/18 Ibs) ved
21 °C (70 °F) for hver halvdel af etdobbelt kar.

1. Fyld friturekarret med madolie til den nederste PAFYLDNINGSSTREG, som er placeret bag pa
friturekarret. Dette vil give mulighed for olieudvidelse, efterhdnden som den bliver varm. Pafyld
ikke kold olie hgjere end til den nederste pafyldningsstreg. Overstremning kan forekomme, da
varme udvider olien. For olietanksystemer se afsnit 2.1.8 i betjeningsvejledning 8197474 til
FQ4000-kontrolenhed for vejledning til opfyldning af karret fra olietank. Hvis der anvendes fast
fedtstof, skal det sikres, at det er presset ned i bunden af friturekarret.

2. Serg for, at stremledningen(erne) er sat i den/de rigtige stikkontakt(er). Kontrollér, at fronten af
stikket flugter med stikkontaktens plade, sa stikkets ben ikke kan ses.

3. Serg for, at der er taendt for strammen pa hovedkontakten bag ved friturestationens der pa
komponentkassens frontpanel, ved siden af sikringen.

4. Serg for, at kontrolenheden er TANDT. Friturestationen vil automatisk ga til tilstanden smeltecyklus,
hvis friturekarrets temperatur er under 82 °C (180 °F), og vil vise MELT CYCLE IN PROGRESS
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(SMELTECYKLUS | GANG). (BEMZRK: Under smeltecyklussen taendes varmelegemerne i nogle fa
sekunder for derefter at slukke i en leengere tidsperiode.) Der skal jeevnligt reres rundt i det faste
fedtstof under opvarmningen for at sikre, at det faste fedtstof i karret bliver flydende (smelter). Nar
friturekarrets temperatur nar op pa 82 °C (180 °F), skifter enheden automatisk til varmetilstand og
PREHEAT (FORVARME) vises, indtil temperaturen er inden for 9 °C (15 °F) af den forudindstillede
vaerdi. Varmelegemerne forbliver teendt, indtil friturekarrets temperatur nar op pa den
programmerede tilberedningstemperatur. Nar ferst friturestationen har opnaet indstillingsvaerdien,
a&ndres kontrolenhedens display og viser START, hvorefter den er klar til brug.

5. Serg for, at oliestanden er ved den gverste PAFYLDNINGSSTREG, nar olien har ndet sin
tilberedningstemperatur.

6. Den maksimale portion pommes frites, der kan tilberedes i olie eller fedt, er 0,7 kg eller 1,5
pund.

Nedlukning

1. Seet kontrolenhedens ON/OFF-kontakt (TEND/SLUK-kontakt) i OFF-position (SLUK-position) for
at slukke for friturestationen.

2. Filtrer olien og renger friturestationerne (se afsnit 1 og 2 i brugsvejledningen til FQ4000-
kontrolenheden).

3. Rengor filterbakken, og udskift filterpapiret eller -puden. Efterlad ikke fast fedtstof i filterbakken
natten over.

4. St lagene pa friturekarrene.

3.2 Drift

Denne friturestation er udstyret med FQ4000-kontrolenheder (som vist til
hgjre). Vi henviser til brugsvejledningen 819-7474 til FQ4000-kontrolenheden
for programmering af kontrolenheden, driftsprocedurer og for

brugsanvisninger til det indbyggede filtreringssystem.
FQ4000-

] ] ] KONTROLENHED
3.3 Manuel efterfyldning, automatisk efterfyldning og

JIB-pafyldning

Friturestationen kan konfigureres til enten Nulstillings kontakt til

manuel efterfyldning eller til bade manuel og JIB (Jug In Box):

automatisk efterfyldning, alt efter hardware. Tryk Nulsiller ATO-systemet =9
pd knappen manuel efterfyldning (oliedrdbe) efter olieskift.

nederst pa skarmen (se figur 3) for at efterfylde Speciel haette: Har rar

karret, nar det mangler olie. Kontrolenheden monteret til at treekke olie

viser PUSH BUTTON TOP OFF? (TRYK PA KNAPPEN  fra beholderen fi /
EFTERFYLDNING?) Tryk pd JA (V)-knappen. START ~ Mturestationens kar.

FILLING? (START PAFYLDNING?)Qvises. Tryk og Jug In Box (JIB):

hold knappen inde for at starte pafyldningen. Slip JIB er beholderen

knappen, nar olien nar den gverste til olien.

pafyldningsstreg for olieniveau. Tryk pa knappen

NO (NEJ) (X) for at afslutte. Hvis friturestationen Figur 1

har valgfri automatisk efterfyldning, bliver

friturekarrets olieniveau kontinuerligt kontrolleret

og efterfyldt efter behov fra en beholder i kabinettet.
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Beholderen har plads til en kasse med 16 kg (35 Ibs) olie. Ved typisk drift vil denne maengde vare i
ca. to dage.

Systemets komponenter er beskrevet til hgjre (se figur 1).

BEMZARK: Friturekarrene skal fyldes manuelt, ndr der startes op og efter rengering (udkogning
eller kold renggring), medmindre der anvendes et olietanksystem.

3.3.1 Installation af oliebeholder eller JIB

Fjern det originale 1ag fra oliebeholderen og aluminiumsforingen. Udskift med den medfelgende
haette, som har tilsluttet udstyret til sugning. Serg for, at tilfgrselsslangen fra hatten nar ned til
bunden af oliebeholderen.

Oliebeholderen anbringes i kabinettet, hvor den skubbes pa plads (som vist pa den felgende side).
Undgd at fa fat i udstyret til sugning pa kabinettets inderside, nar beholderen anbringes i
friturestationen. Systemet er nu klar til brug.

3.3.2 Udskiftning af JIB (Jug In Box)

Nar oliestanden i beholderen er lav og viser

TOP OFF OIL EMPTY (OLIE TIL /
EFTERFYLDNING TOM) (se figur 2). Tryk p&
kontrolknappen (flueben) for at slette
skeermen. Nar beholderen er efterfyldt
og/eller udskiftet, trykkes og holdes inde
den orange nulstillingsknap ved siden af
oliebeholderen (se  figur 7), indtil
meddelelsen i nederste hjgrne ikke lsengere

] : ’ . Figur 2
vises. Se bilag B for instruktioner ved brug

Top Off Oil Empty (Olie til efterfyldning tom) angiver

af fast fedtstof. at oliebeholderen er tom.
1. Abn kabinettet, og tag JIB'en ud af 2. Tag heetten af, og haeld al resterende olie i
kabinettet (se figur 3). beholderen ligeligt fordelt blandt alle friturekarrene

(se figur 4).

Fi 3 ;
1gur Figur 4
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3. Fjern haetten og aluminiumsforingen 4. Saetslangen iden nye fulde beholder (se figur 6).
med udskiftningsdunken staende opad

(se figur 5).
Figur 6
Figur 5 5. SkubJIB'en ind p& hylden ind i friturestationens
kabinet (som vist pa figur 3).
A\ ADVARSEL
Tilfoj |kll.(e .IVARM eller 6. Tryk paJIB'ens nulstillingsknap for at slette
BRUGT olie til en JIB. meddelelsen Top Off Empty (olie til efterfyldning tom)

pa FQ4000-kontrolheden (se figur 7).

Figur 7

3.3.3 Olietanksystemer

Instruktioner til installering og brug af olietanksystemer findes i bilag A bagest i denne
vejledning.

3.4 Filtrering

3.4.1 Introduktion

Med FilterQuick-filtreringssystemet kan olien i en friturestation sikkert og effektivt filtreres, mens

de andre friturestationer i en gruppe forbliver i drift.

Afsnit 3.4.2 omfatter forberedelse af filtersystemet til brug. Drift af systemet er omhandlet i
vejledningen til FilterQuick-kontrolenheden.

& ADVARSEL
Supervisoren pa stedet er ansvarlig for at sikre, at brugere forstar de iboende farer ved
betjening af et filtersystem til varm olie, isaer aspekterne ved oliefiltrering, temning og
rengeringsprocedurer.

A ADVARSEL
Filterpuden eller -papiret SKAL udskiftes dagligt eller sa snart urenhederne overstiger
hejden pa tilholderringen.
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3.4.2 Klargering af FilterQuick™

FilterQuick™ filtreringssystemet bruger en
filterpapirkonfiguration, som omfatter en
krummebakke, en stor tilholderring og en metal
filtreringsskaerm.

1.

filtreringspapir eller filtreringspude

med FQ4000-filtreringssystemet til brug med

Trek filterbakken ud fra kabinettet, og fjern
krummebakken, tilholderringen, filterpuden (eller
papir) og filterskeermen (se figur 8). Renger alle
komponenter med et opvaskemiddel og varmt
vand og after grundigt.

Laget til bakken ma kun fjernes til rengering,
indvendig adgang eller for at placere en enhed til
bortskaffelse af olie (SDU) fra fer januar 2004
under aflgbet. Anvisninger vedrgrende
bortskaffelse findes i FQ4000-kontrolenhedens
vejledning.

+<— Krummebakke

Tilholderring

<« Filterpude
eller -papir

Inspicér filterbakkens sammenkoblingsrer for at
sikre, at begge O-ringe er i god stand (se figur 9).

Derefter skal du i omvendt raekkefglge anbringe
metalfilterskeermen midt i filterbakken og leegge et lag
filterpapir ovenpd toppen af skarmen, idet det
overlapper pa alle sider (se figur 11). Hvis du bruger
en filterpude, skal du serge for at den ru side af puden
vender opad og laeg puden over skeermen, idet du skal
sgrge for, at puden er mellem de mgnstrede kanter
pa filterbakken.

Anbring tilholderringen over filterpapiret, og sank ringen ned i
bakken, sa papiret hviler pa filterbakkens sider (se figur 10).

Nar tilholderringen er pa plads, skal du stre en pakke med

filterpulver jeevnt fordelt over papiret. (se figur 11).

Set krummebakken i filterbakken igen, skub derefter filterbakken
tilbage i friturestationen og anbring den under draenet.

BRUG IKKE FILTERPUDDER MED PUDEN!

Inspicér O-ringene
pa filtrets
sammenkoblingsrar.

Figur 9

Figur 10

Figur 11

Skub filterbakken tilbage i friturestationen, idet den placeres under
friturestationen. Det skal sikres, at kontrolenheden IKKE viser "P". Filtreringssystemet er nu klar

til brug.
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A\ FARE
Tom ikke mere end ét friturekar ad gangen ind i den indbyggede filterenhed for
at undga overstromning og spild af varm olie, som kan medfere alvorlige
forbraendinger, glidning og fald.

A\ FARE
Krummebakken i friturestationer, som er udstyret med et filtersystem, skal hver
dag temmes i en brandsikker beholder, nar al friturestegning er slut. Visse
madpartikler kan antende spontant, hvis de efterlades i bled i visse
olier/fedtstoffer.

A\ ADVARSEL
Bank ikke friturekurve eller andre redskaber pa friturestationens
sammenfojningsliste. Listen er der for at forsegle sammenfejningen mellem
friturekarrene. Nar friturekurvene bankes pa listen for at losne olie/fedtstof, vil
det skaevvride listen og skade dens pasform. Den er konstrueret til at vaere
teetsiddende og boer kun fjernes ved rengoring.




FILTERQUICK™ FQE30-T ELEKTRISK FRITURESTATION
KAPITEL 4: FOREBYGGENDE VEDLIGEHOLDELSE

4.1 Forebyggende vedligeholdelseskontrol og service for friturestation

/\ FARE

Krummebakken i friturestationer, som er udstyret med et filtersystem, skal hver dag
temmes i en brandsikker beholder, nar al friturestegning er slut. Visse madpartikler kan
antaende spontant, hvis de efterlades i bled i visse olier/fedtstoffer.

/\ FARE

Forseg aldrig at rengoere friturestationen under tilberedningsprocessen, eller nar
friturekarret er fyldt med varm olie. Hvis vand kommer i kontakt med olie, som er
opvarmet til tilberedelsestemperatur, vil det medfere sprojtning af olien, hvilket kan
resultere i alvorlige forbraendinger pa personale i nerheden.

/A\ ADVARSEL
Brug et universalrengoringsmiddel. Laes retningslinjerne for anvendelse og
sikkerhedserklaeringerne for brug. Der skal isar udvises opmarksomhed pa
rengeringsmidlets koncentration samt den tid, hvor rengeringsmidlet forbliver pa
overflader, der kommer i berering med mad.

4.2 DAGLIGE KONTROLLER OG SERVICE
4.2.1 Kontrollér tilbehor til friturestation for skader

Kig efter lgse eller flossede ledninger, laekager eller fremmedlegemer i friturekarret eller
indvendigt i kabinettet samt alle andre antydninger pa, at friturestationen og tilbeheret ikke er
klart og sikkert at betjene.

4.2.2 Rengor inde i og uden pa friturestationens kabinet - Dagligt

Renggr indersiden af friturestationens kabinet med en ter, ren klud. Ter alle tilgaengelige
metaloverflader og komponenter for at fjerne ophobet olie og stav.

Renggr ydersiden af friturestationens kabinet med en ren, fugtig klud, der er gennemvaedet
med et universalrenggringsmiddel, for at fjerne olie, stev og fnug fra friturestationens kabinet.
Ter med en ren, fugtig klud.

4.2.3 Rengor det indbyggede filtreringssystem - Dagligt

/\ ADVARSEL
Du ma aldrig betjene filtersystemet uden olie i systemet.
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/A\ ADVARSEL
Du ma aldrig anvende filterbakken til at transportere gammel olie til
bortskaffelsesstedet.

/\ ADVARSEL
Tom aldrig vand ind i filterbakken. Vand vil beskadige filterpumpen.

Der er ingen periodevis forebyggende vedligeholdelseseftersyn og services, som er pakraevet
for dit filtreringssystem andet end daglig rengering af filterbakken med en blanding af varmt
vand og et universalrenggringsmiddel.

Hvis du opdager, at systemet pumper langsomt eller slet ikke pumper, skal du kontrollere om
skaermen til filterbakken sidder pa bunden af filterbakken med papiret eller puden gverst pa
skaermen. Kontrollér, at de to O-ringe pa fittingen pa den hgjre forreste del af filterbakken er
tilstede og i god stand. Kontrollér, at forfilteret er rent og strammet med skruengglen.

4.2.4 Rengor filterbakke, aftagelige dele og tilbeheor - Dagligt

Som med friturekarret vil aflejringer af karboniseret olie samle sig pa filterbakken og de aftagelige
dele og tilbehar sasom kurve, bundfaldsbakker eller laskeplader.

Tor filterbakken og alle aftagelige dele og tilbehgr med en ren, tgr klud. Brug en klud fugtet med en
oplgsning bestdende af et universalrengaringsmiddel. For at fierne ophobet karboniseret olie. Skyl
og ter hver del omhyggeligt. DU MA IKKE bruge stéluld eller skuremidler til at renggre disse dele.
De ridser, der matte opsta som et resultat af at skrubbe, ger fremtidig rengering vanskeligere.

4.2.5 Renger rundt om AIF- og ATO-sensorer - Dagligt

1. Renggr sedimentet rundt om AIF- og ATO-sensorerne under
rengering og filtrering, nar friturekarret er teamt for olie.

2. Brug en skruetraekker eller lignende veerktgj, som kan komme
rundt om sonden (se figur 1). Pas pa ikke at beskadige sonden.

3. Tilbagefar olien, nar rengering og filtrering er afsluttet.

4.2.6 Rengor kurvens loftestaenger - Dagligt

P4 friturestationer med kurvelgfte tarres steengerne med en ren, tor ~ Figur 1
kuld for at fjerne ophobninger af olie og stav.

4.3 UGENTLIGE KONTROLLER OG SERVICE

4.3.1 Rengor bag friturestationer - Ugentligt

Renggr bag friturestationer i overensstemmelse med restaurantens procedurer. Sluk for
friturestationen, og afbryd stremmen.
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44 MANEDLIGE KONTROLLER OG SERVICE

4.4.1 Grundig rengoering (udkogning/kold rengering) af friturekarret - Mindst én
gang manedligt

A\ FARE
Anvend aldrig apparatet med et tomt friturekar. Friturekarret skal veere fyldt til
pafyldningsstregen med vand eller olie, for varmelegemerne taendes. Hvis det ikke
gores, vil det resultere i uoprettelig skade pa varmelegemerne og kan forarsage brand.

Under normal brug af din friturestation, vil der blive dannet et bundfald af karboniseret olie pa den
indvendige side af friturekarret. Denne belegning skal fijernes jeevnligt ved at folge
rengeringsproceduren (udkogning). Se afsnit 2.3.10 og 2.3.11 i brugsvejledningen til FQ4000-kontrolenhed
for specifikke oplysninger om indstilling af kontrolenheden til rengaringsfunktionen (udkogning).

A\ FARE

Lad olien kele ned til 38 °C (100 °F) eller lavere, for den temmes ud i en passende
beholder til bortskaffelse.

A\ ADVARSEL
Efterlad aldrig friturestationen uden opsyn under denne proces. Tryk omgdende pa
TAND/SLUK-kontakten for at slukke friturestationen, hvis oplesningen flyder over.

/\ FARE

Sorg for at friturekarret er fuldstaendigt tert, inden du pafylder olie. Det vil ellers
medfore sprojtning af varm vaeske, nar olien er varmet op til tilberedningstemperatur.

4.4.2 Vedligeholdelse af forfilter - Manedligt ﬂ
Forfilteret kraever regelmaessig vedligeholdelse. Fjern heetten, og

renggr den pasatte skaeerm hver 30. dag eller oftere, hvis olien

flyder langsommere.
A FARE

Brug beskyttelseshandsker, nar du fjerner forfilteret. Filteret
kan veere varmt og forarsage alvorlige forbraendinger.

Figur 2 Figur 3

1. Tag beskyttelseshandsker pa, og benyt den medleverede skruenggle til at

fijerne haetten fra forfilteret (figur 2).
2. Brug en lille berste til at fjerne urenheder fra den pasatte skaerm (figur 3).
3. Renggr under Igbende vand, og ter grundigt.
4.Saet haetten pa forfilteret, og stram den med den medleverede skruenegle. Serg for, at
forfilteret er teetsiddende. Hvis haetten ikke strammes, leekkes der luft rundt om forfilteret, hvilket
slaver oliens tilbagelab.

A ADVARSEL
FJERN IKKE forfilterhaetten, nar en filtercyklus er pabegyndt.
BRUG IKKE filtersystemet, hvis haetten er fjernet. Brug beskyttelseshandsker ved
handtering af haetten. Metallet og den eksponerede olie er varme.
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4.4.3 Kontrollér FQ4000-kontrolenhedens indstillingsveerdi for nejagtighed -
Manedligt
1. Indseet et termometer eller pyrometer ned ind i olien, sa enden rerer ved friturestationens

temperaturfglende sonde.
2. Nar kontrolenhedens produktikoner er synlige (som angiver, at friturekarrets indhold er inden

for tilberedningsintervallet), skal du trykke pa -knappen én gang for at fa vist oliens
indstillingsveerdi og den temperatur, som blev malt af temperatursonden.

3. Bemeaerk temperaturen pa termometeret eller pyrometeret. Faktiske aflaesninger af temperatur
og pyrometer skal ligge inden for + 3 °C (5 °F) af hinanden efter at have gennemfart tre (3)
varmecyklusser. Hvis temperaturen stadig er uden for tolerance, kontaktes et
fabriksautoriseret servicevaerksted for hjzelp.

4.5 KVARTALSVISE KONTROLLER OG SERVICE

4.5.1 Udskift O-ringene - Kvartalsvist

Udskift O-ringene pa filtertilslutningen (se figur 10 i afsnit 3.4.2).

4.6 ARLIG/PERIODEVIS INSPEKTION AF SYSTEM

Dette apparat bor periodevis inspiceres og justeres af kvalificeret
servicepersonale som en del af et almindeligt vedligeholdelsesprogram for
keokkener.

Frymaster anbefaler, at en fabriksautoriseret servicetekniker inspicerer dette
apparat pa folgende made mindst én gang arligt:

4.6.1 Friturestation - Arligt

e Efterse skabet indvendigt og udvendigt, for og bag for overskydende olie.

e Kontrollér, at ledningerne til varmelegemet er i god tilstand, og at de ikke har nogle synlige
flosser eller isoleringsskade, og at de er fri for olie.

e Kontrollér, at varmelegemerne er i god tilstand uden carbonrester/karameliseret
olieophobning. Inspicér varmelegemerne for tegn pa overdreven opvarmning uden vaeske i
karret.

e Kontrollér, at vippemekanismen fungerer tilfredsstillende, nar varmelegemerne lgftes og
saenkes, samt at varmelegemets ledninger ikke sidder fast og/eller gnider imod noget.

e Kontrollér, at varmelegemet bruger ampere indenfor den tilladte graense som angivet pa
apparatets typeskilt.

e Kontrollér, at temperatursonder og sonder for varmegraense er forsvarligt tilsluttet, sidder
stramt og fungerer korrekt, og at monteringshardwaren og sondeafskarmningerne er pa
plads og forsvarligt installeret.
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Kontrollér, at komponentkassens og kontaktorkassens komponenter  (dvs.
computer/kontrolenhed, relaeer, interfacekort, transformere, kontaktorer osv.) er i god
tilstand og fri for olie og andet materiale.

Kontrollér, af komponentkassens og kontaktorkassens ledningsforbindelser er stramme
samt at ledningerne er i god tilstand.

Kontrollér, at alle sikkerhedsfunktioner (dvs. kontaktorafskaermninger, nulstillingskontakter
osv.) er pa plads og fungerer korrekt.

Kontrollér, at friturekarret er i god tilstand og uden laekager samt at friturekarrets isolering
er i brugbar tilstand.

Kontrollér, at alle ledningsnet og forbindelser er stramme og i god tilstand.

4.6.2 Indbygget filtreringssystem - Arligt

Inspicér alle olietilbageferings- og aflebsledninger for laekager og kontrollér, at alle

forbindelser er stramme.

Inspicér filterbakken for laekager og renhed. Hvis der er en stor ophobning af

krummer i krummekurven, skal ejeren/brugeren geres opmaerksom pa, at

krummekurven bar teammes i en brandsikker beholder og renggres dagligt.

Kontrollér, at alle O-ringe og tetninger er pa plads og i god stand. Udskift O-ringene

og taetningerne, hvis de er slidte eller beskadigede.

Kontrollér filtersystemets integritet som fglger:

— Kontrollér, at filterbakkens |ag er pa og korrekt installeret.

— Med filterbakken tom placeres hvert kar i valgmuligheden fyld kar fra filterbakke (se
afsnit 2.3.7 i brugsvejledningen til FQ4000-kontrolenhed), ét ad gangen. Kontrollér korrekt
funktion af hver olietilbagelgbsventil ved at aktivere filterpumpen ved hjeelp af fyld
karret fra aflebsbakke-valget. Kontrollér, at pumpen gar i gang, og at der kommer
bobler til syne i madolien i det tilhgrende friturekar.

— Kontrollér, at filterbakken er gjort korrekt klar til filtrering, og tem derefter et friturekar
med olie, som er opvarmet til 177 °C (350 °F) ind i filterbakken ved at bruge
valgmuligheden aflab til bakke (se afsnit 2.3.6 i brugsvejledningen til FQ4000-
kontrolenhed). Ved hjaelp af valgmuligheden fyld kar fra draenbakke (se afsnit 2.3.7 j
brugsvejledningen til FQ4000-kontrolenhed) skal du lade al olien lgbe tilbage til
friturekarret (angivet af bobler i madolien). Tryk pa fluebensknappen, nar al olie er lgbet
tilbage. Friturekarret burde veere fyldt op igen pa ca. 2 %2 minut.
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FILTERQUICK™ FQE30-T ELEKTRISK FRITURESTATION
KAPITEL 5: FEJLFINDING FOR BRUGEREN

5.1 Introduktion

Dette afsnit tilbyder en nem referencevejledning til nogle af de almindelige problemer, som
kan forekomme under brugen af dette udstyr. De medfelgende vejledninger til
problemlgsning er beregnet til at hjeelpe med at rette problemer med dette udstyr eller i det
mindste finde en korrekt diagnose. Selv om kapitlet daekker de hyppigst forekommende
problemer, kan der forekomme problemer, som ikke er omtalt. | sadanne tilfeelde vil det
tekniske personale hos Frymaster gare alt for at hjeelpe med at identificere og rette problemet.

Ved fejlfinding af et problem skal man altid bruge en udelukkelsesproces og starte med den
enkleste lgsning og arbejde videre til den mest komplekse. Overse aldrig det indlysende - alle
kan glemme at saette et stik i eller ikke lukke en ventil helt. Mere vigtigt er det altid at forsege
at have en klar idé om, hvorfor et problem opstod. Det er en del af alle korrigerende
handlinger at sgrge for, at det ikke sker igen. Hvis en kontrolenhed fejler pa grund af darlig
forbindelse, skal alle andre forbindelser ogsa kontrolleres. Hvis en sikring bliver ved med at ga,
skal man finde ud af hvorfor. Veer altid opmaerksom p43, at fejl i en lille komponent ofte kan
vaere tegn pa mulig svigt eller forkert funktion af en mere vigtig komponent eller system.

For du ringer til en servicerepraesentant eller til Frymasters HOTLINE (1-800-24-FRYER):

e Kontrollér, at elledninger er sat i, og at releeerne er slaet til.

e Hav friturestationens model- og serienumre klar til teknikeren, som hjaelper dig.

A\ FARE

Varm olie vil forarsage alvorlige forbrandinger. Forseg aldrig at flytte apparatet, nar det
er fyldt med varm olie, og forseg aldrig at flytte varm olie fra en beholder til en anden.

A\ FARE

Dette udstyr skal vaere frakoblet fra stremmen under servicering, medmindre det er
nedvendigt at teste det elektriske kredsleb og stremledninger. Udvis stor forsigtighed
ved udforsel af sadanne tests.

Apparatet kan have mere end et forbindelsespunkt til den elektriske stramforsyning.
Frakobl alle stremledninger for servicering.

Inspektion, test og reparation af elektriske komponenter ber kun udferes af en
autoriseret servicetekniker.
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5.2
5.2.1

Fejlfinding

Problemer med kontrolenhed og varme

Mulige arsager

Korrigerende handling

A. Kontrollér, at friturestationen er
Intet display bé Ingen strem til friturestation. tilsluttet stremforsyningen og at
play p Defekt kontrolenhed eller anden kredslgbsafbryderen ikke er
kontrolenheden.
komponent. blevet udlgst.
B. Ring til FAS for at fa hjeelp.
FQ4000 viser IS A l\.lorm.al drift ur?der de fleste Serg for, at karret er fuld af olie,
filtreringsfunktioners start eller o
VAT FULL? (ER Sfelutnin og tryk pa v-knappen.
FRITUREKARRET . & : B. Se afsnit 5.3 fejlfinding -
B. Huvis displayet vises mange gange

FULD?) YES NO
(JA NEJ) efter en
filtrering.

under en filtrering, kan det tyde p3,
at tilbageleb af olie foregdr meget
langsomt.

Filterpumpen kgrer, men
tilbageleb af olie foregdr meget
langsomt.

FQ4000 viser IS
DRAIN CLEAR? (ER
AFLOBET RENSET?)

Aflgbet er blokeret og olien kunne ikke
lgbe ud.

Rens aflebet med Fryers Friend,
og tryk pa v-knappen. Filtreringen
vil fortseette.

FQ4000 viser
CHANGE FILTER
PAD? (UDSKIFT
FILTERPUDE?)

Der er opstaet en filterfejl, filterpude
er tilstoppet, der er kommet en

anmodning om  udskiftning  af
filterpude efter 25 timer eller tidligere
anmodning om  udskiftning  af

filterpude blev ignoreret.

Skift filterpuden, og serg for,
at filterbakken er blevet fjernet

fra friturestationen i mindst
30 sekunder. Anmodninger om
CHANGE FILTER PAD (SKIFT

FILTERPUDE) ma IKKE ignoreres.

Friturestationen
varmer ikke.

A. Stremforsyningskablet er ikke sat i.

A. Kontrollér, at alle
stremforsyningskabler
sidder forsvarligt i deres
stikkontakter, Iast fast og at
kredslgbsafbryderen
ikke er udlgst.

B. Kontrolenheden eller andre
komponenter virker ikke.

Ring til FAS for at fa hjeelp.

Friturestationen
varmer, indtil
varmegraensen
udleses med
varmeindikatoren
pa ON.

Temperatursonden eller
kontrolenheden virker ikke.

Ring til FAS for at fa hjeelp.

Friturestationen
varmer, indtil
varmegransen
udleses uden
varmeindikatoren
pa ON.

Kontaktoren eller kontrolenheden
virker ikke

Ring til FAS for at fa hjeelp.
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Mulige arsager

Korrigerende handling

FQ4000 viser
MISCONFIGURED Stromtypen i friturestationens Serg for, at friturestationen er
ENERGY TYPE apsatning er forkert. konfigureret til den korrekte
(FEJLKONFIGURERET stremtype.
STROMTYPE)
FQ4000 viser VAT ID
CONNECTOR NOT Kontrollér, at 6-bens lokalisatoren
CONNECTED | Kontrolenhedens lokalisator mangler| er forbundet til kontrolenhedens
(FRITUREKARRETS | eller er frakoblet. bagside og korrekt jordet i
ID-STIK IKKE styreboksen.

TILSLUTTET)

Kontrolenheden
fryser.

Fejl i kontrolenhed.

Sluk og taend for stremmen til
kontrolenheden. Kontakt FAS for
hjeelp, hvis problemet fortseetter.

5.2.2 Fejlmeddelelser og displayproblemer

Problem
FQ4000 viser E19
HEATING FAILURE
(E19 VARMESVIGT).

Mulige arsager
Defekt kontrolenhed, defekt
transformer, defekt SIB-kort, dben
termostat i overhedningsafbryder.

Korrigerende handling
Ring til FAS for at fa hjeelp.

FQ4000-displayet er i
den forkerte
temperaturskala
(Fahrenheit eller
Celsius).

Displayindstillingen er
programmeret forkert.

Skift mellem F° og C° ved at angive
administrationsindstillinger,
temperatur og skifte
temperaturskalaen. Taend for
kontrolenheden for at kontrollere
temperaturen. Gentag, hvis den
gnskede skala ikke er vist.

FQ4000 viser
HOT-HI-1.

Friturekarrets temperatur er over
210°C (410 °F) eller, i CE-lande,
202 °C (395 °F).

Sluk for friturestationen med det
samme, og kontakt FAS for hjeelp.

FQ4000 viser HELP HI-
2 eller HIGH LIMIT
FAILURE DISCONNECT
POWER (FEJL I
OVERHEDNINGSAFBR
YDER - AFBRYD
STROMMEN).

Defekt overhedningsafbryder.

Afbryd straks stremmen til hele
friturestationen, og ring til FAS for at
fa hjeelp.

FQ4000 viser
TEMPERATURE PROBE
FAILURE (FEJL |
TEMPERATURSONDE).

Problem med
temperaturmalekredslgbet,
herunder sonden, eller beskadiget
ledningsnetvaerk eller stik.

Sluk for friturestationen, og kontakt
FAS for at fa hjaelp.
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Problem

Varmeindikatoren er
teendt, men
friturestationen
varmer ikke.

Mulige arsager

Det trefaset stremforsyningskabel er
ikke sat i, eller kredsaflabsafbryderen
er slaet fra.

Korrigerende handling
Bekreeft at alle
stremforsyningskabler sidder
forsvarligt i deres stikkontakter, Iast
fast og at afbryderen ikke er udlgst.
Hvis problemet fortsaetter skal du
kontakte FAS for at fa hjzelp.

FQ4000 viser
RECOVERY FAULT
(GENVINDINGSFEJL),
og alarmen lyder.

Genvindingstiden overskred den
maksimale tidsbegraensning.

Slet fejlen, og sluk for alarmen ved at
trykke pa v-knappen. Den maksimale
genvindingstid for elektriske
friturestationer er 1 min. 40 sek. Hvis
fejlen fortsaetter, skal du kontakte FAS
for at fa hjzelp.

FQ4000 viser NO
MENU GROUP
AVAILABLE FOR
SELECTION (DET ER
IKKE MULIGT AT
VALGE
MENUGRUPPE)

Alle menugrupper er blevet slettet.

Opret en ny MENUGRUPPE. Efter
oprettelse af ny menugruppe, kan du
tilfeje opskrifter til gruppen (se afsnit
1.10 i vejledningen til FQ4000-
kontrolenhed).

FQ4000 viser SERVICE
REQUIRED (SERVICE
PAKRAVET) efterfulgt
af en fejilmeddelelse.

Der er opstdet en fejl, som kraever
en servicetekniker.

Tryk pa X for at fortseette med
tilberedning, og ring til FAS for at fa
hjeelp. | visse tilfeelde er tilberedning
ikke tilgeengelig.

5.3
Problem
Friturestationen

filtrerer efter hver
tilberedningscyklus.

Fejifinding vedrerende automatisk filtrering

Mulige arsager

Filter efter indstilling er forkert.

Korrigerende handling
Skift eller overskriv filteret efter
indstilling ved at angive filteret igen
efter vaerdi i Managerindstillinger,
filtreringsattributter i afsnit 1.8 i
vejledningen til FQ4000-
kontrolenhed.

Rengoring og
filtrering starter
ikke.

Temperaturen er for lav.

Serg for, at friturestationens
temperatur er pa
indstillingsveerdien fer start af
rengering og filtrering.

FQ4000-display viser
FILTER BUSY (FILTER
OPTAGET).

A. Enanden filtreringscyklus eller
skift af filtreringscyklus er stadig
igangveerende.

Filtrets interfacekort har ikke

ryddet kontrolsystem.

A. Vent, til den forrige
filtreringscyklus slutter fer en
anden filtreringscyklus startes.
Udskift filterpude, hvis du
bliver anmodet om det.

Vent 15 minutter, og prev igen.
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Problem

Filterpumpen vil
ikke starte eller
pumpen stopper
under filtrering.

Mulige arsager

. Elledningen er ikke sat i, eller

afbryderen er slaet fra.

. Pumpens motor er overvarmet,

hvilket far den termiske
overbelastningskontakt til at sla
fra.

. Blokering i filterpumpen.

Korrigerende handling

A. Kontrollér, at elledningen er sat
i, og at afbryderen ikke er sldet
fra.

B. Hvis motoren er for varm at
rere ved i mere end nogle fa
sekunder, er den termiske
overbelastningskontakt sikkert
sldet fra. Lad motoren afkele i
mindst 45 minutter, og tryk
derefter pa pumpens
nulstillingskontakt (se afsnit
2.1.2 i vejledningen til FQ4000-
kontrolenhed).

C. Ring til FAS for at fa hjzelp.

Aflebsventil eller
tilbagelobsventil

. VIB-kort virker ikke.

Ring til FAS for at fa hjeelp.

forbliver dben. B. Aktivator er defekt.

A. Treek filterbakken ud, og seet
den helt ind i friturestationen
igen. Det skal sikres, at
kontrolenheden ikke viser P.

A. Filterbakken er ikke sat helt i B. Serg for,  at ﬂolterbakkens

FQ4000 viser INSERT friturestationen. magnet er helt pd plads, og

, udskift den, hvis den mangler.

pan (ISAT bakke). | B. Mangler filterbakkemagnet. C. Hvis filterbakkens magnet
C. Defekt filterbakkekontakt. '

sidder helt mod kontakten, og
kontrolenheden fortsaetter
med at vise INSERT PAN (ISAT
BAKKE), er kontakten muligvis
defekt.

Automatisk
filtrering, OQS-
filtrering starter
ikke.

onNnw>»

Olieniveauet er for lavt.
Olietemperaturen er for lav.
Filterbakken er ude.

Filtrering i opskriftsindstillinger
er sat til OFF (FRA).

Filterrelae er defekt.

A. Seorg for, at olieniveauet er ved
den gverste pafyldningsstreg
(ved den gverste
olieniveausensor).

B. Serg for, at olietemperaturen
er pa indstillingsveaerdien.

C. Det skal sikres, at
kontrolenheden ikke viser P.
Serg for, at filterbakken er sat
helt ind i friturestationen.
Genstart friturestationen.

D. Indstil filtrering i opskrifter til
ON (TIL).

E. Ring til FAS for at fa hjeelp.
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Problem Mulige arsager Korrigerende handling

A. Serg for, at filteret ikke er
tilstoppet. Hvis dette er
tilfeeldet, skal det udskiftes.

B. Fjern olien fra filterbakken, og
udskift filterpuden/-papiret, og

A. Tilstoppet filterpude/-papir. serg for, at filterskaermen er pa
. Filterbakkens dele er ikke plads under puden/papiret.
Filterpumpen korer, : . . ,
. monteret eller klargjort pa korrekt Hvis der anvendes en filterpude,
men tilbagelob af .
. . vis. skal det kontrolleres, om den
olie foregar meget , .
langsomt Forfilterskaermen kan vaere grove side vender opad.
& ) tilstoppet eller ikke ordentligt Kontrollér, at O-ringene er pa
strammet. plads og i god tilstand pa

filterbakkens
sammenkoblingsfitting.

C. Renggr forfilteret (se afsnit
454) og serg for, at det
strammes med den
medfelgende skruenggle.

5.3.1 Ufuldstaendig filtrering

Der vises en fejlmeddelelse, hvis den automatiske filtreringsprocedure mislykkedes. Fglg instruktionerne
pa skeermen for at tilbagefare olien og rydde fejlen.

DISPLAY HANDLING

1. Tryk pd v-knappen (flueben), hvis karret er fuld for at
fortseette. Kontrolenheden gar tilbage til inaktiv

tilberedningstilstand eller . Tryk pa X, hvis karret ikke
er helt fuld.

IS VAT FULL? (ER KARRET FULD?)

FILLING IN PROGRESS

(PAFYLDNING UDF@RES) 2. Ingen handling pakraevet, da pumpen kerer.

3. Tryk pa v-knappen (flueben), hvis karret er fuld for at
fortseette. Kontrolenheden gar tilbage til inaktiv
tilberedningstilstand eller @], Tryk pa X, hvis karret ikke
er helt fuld.

IS VAT FULL? (ER KARRET FULD?)

FILLING IN PROGRESS

(PAFYLDNING UDF@RES) 4. Ingen handling pakreevet, da pumpen kgrer.

5. Tryk pa v-knappen (flueben), hvis karret er fuld for at
fortseette. Kontrolenheden gar tilbage til inaktiv

IS VAT FULL? (ER KARRET FULD?) tilberedningstilstand eller @], Tryk pa X, hvis karret ikke

er helt fuld. Hvis dette er den sjette sekvens i traek af
ufuldsteendig filtrering, kan du ga videre til trin 10.

CHANGE FILTER PAPER? 6. Tryk pa v-knappen (flueben) for at fortsaette. Ved at
(SKIFT FILTERPAPIR?) trykke pa X gar du videre til .
REMOVE PAN (FJERN BAKKE) 7. Fjern filterbakken.
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CHANGE FILTER PAPER
(SKIFT FILTERPAPIR)

8. Udskift filterpapiret/-puden, og sarg for, at filterbakken

er blevet trukket fremad, ud af kabinettet, i mindst

30 sekunder. Nar bakken har vaeret udtaget i

30 sekunder, gar kontrolenheden tilbage til inaktiv
tilberedningstilstand. Segrg for at bakken er tar og korrekt
samlet. Skub filterbakken tilbage ind i friturestationen.
Det skal sikres, at kontrolenheden ikke viser "P".

IS VAT FULL? (ER KARRET FULD?)

9. Tryk pa v-knappen (flueben), hvis karret er fuld for at

fortsette. Kontrolenheden gar tilbage til inaktiv
tilberedningstilstand. Tryk pa X, hvis karret ikke er fuld,

og kontrolenheden fortseetter til .

SERVICE REQUIRED
(SERVICE PAKRAVET)

10. Hvis en filtreringsfejl opstar seks pa hinanden fglgende

gange, lukker tilbagelgbsventilen. Tryk pa v-knappen
(flueben) for at slukke alarmen og fortsaette.

ERROR PUMP NOT FILLING
(FEJL, PUMPE PAFYLDER IKKE)

11. Systemet registrerer olie, der ikke Igber tilbage i karret,

og service er pakraevet. Kontakt FAS.

SYSTEM ERROR FIXED?
(SYSTEMFEJL L@ST?)

12. Tryk pa X-knappen for at fortsaette tilberedningen, hvis

det er muligt. Kontakt FAS for reparation og nulstilling af
friturestationen. Fejlen vil blive vist igen hver 15. minut,
indtil problemet er blevet rettet. Automatisk filtrering og
automatisk efterfyldning deaktiveres, indtil
friturestationen er blevet nulstillet.

ENTER CODE (INDTAST KODE)

13. FAS-teknikeren indtaster en teknikerkode for at nulstille

friturestationen.

FILL VAT FROM DRAIN PAN?
(FYLD KAR FRA AFLOBSBAKKE?)

14. Tryk pa v-knappen (flueben) for at fylde karret fra

filterbakken for at fortsaette. Folg meddelelserne, nar
karret er fuld. Tryk pa X for at springe pafyldning fra

aflebsbakken over.

REMOVE PAN (FJERN BAKKE) 15. Fjern filterbakken.

16. Tryk pa v-knappen (flueben), hvis filterbakken er tom, og
fortsaet til naeste trin. Tryk pa X for at fortsaette med at
fylde karret. Falg anmodningerne, nar karret er fuld.

IS PAN EMPTY? (ER BAKKEN TOM?)

5.3.2 Fejl pga. tilstoppet aflob

17. Kontrolenheden slukker.

Fejl pga. tilstoppet afleb opstar under automatisk filtrering, nar olieniveausensoren registrerer, at olien
ikke er fuldstendig lgbet ud af friturekarret. Dette kan skyldes et tilstoppet afleb eller en defekt
oliesensor. Fglg instruktionerne pa kontrolenhedens display for at rette fejlen.

Nar dette opstar, viser kontrolenheden CLEAR DRAIN (RENS AFL@B) i 15 sekunder og skifter til IS DRAIN
CLEAR? (ER AFLOB RENSET?).

1. Rens aflgbet for rester ved hjaelp af fryer's friend, og tryk pa v-knappen for at fortseette.
2. Kontrolenheden viser DRAINING (T@MNING). Nar olieniveausensoren registrerer, at olien er lgbet
ud, genoptages normal automatisk filtrering.

5-7



5.3.3 Filter optaget

Nar FILTER BUSY (FILTER OPTAGET) vises, venter filtrets interfacekort pa at et andet kar skal blive
filtreret, eller det venter pd, at en anden funktion skal afslutte. Vent 15 minutter for at se, om
problemet bliver rettet. Hvis ikke, skal du kontakte den lokale FAS.

5.4 Problemlesning i forbindelse med automatisk efterfyldning

PROBLEM MULIGE ARSAGER KORRIGERENDE HANDLING
Friturekarrets , . - .
efterfyldning er Forkert indstillingsveerdi. Sikre, 3t indstillingsveerdien er

korrekt.

kold.
A. Ret filterfejl ordentligt. Kontakt
A. Der er enfilterfejl FAS for hjeelp, hvis problemet
Et kar bliver ikke [B. Der kraeves service; der er opstaet fortseetter.
efterfyldt. en fejl B. Ring til FAS for at fa hjzelp.
C. Magnetventil, pumpe, problem C. Ring til FAS for at fa hjeelp.
med stift, RTD eller ATO.

A. Friturestationens  temperatur
skal veere indstillingsveerdien.

B. Sarg for, at olien i
efterfyldningsbeholderen er
over 21 °C (70 °F).

C. Kontrollér, at
efterfyldningsbeholderen ikke

A. Friturestationens temperatur er er lgbet tor for olie. Udskift

for lav. efterfyldningsbeholderen eller
B. Olien er for kold. pafyld fra olietank, og nulstil
C. Efterfyldning tom vises. efterfyldningssystem.

Friturekar kan ikke
efterfyldes.

D. Der kraeves service; der er opstaet

en fejl.

Smelteenhedens afbryder er slaet
fra (kun pa enheder med fast
fedtstof).

Sikring sprunget.

D.

Kontakt FAS for hjeelp, hvis
problemet fortseetter.

Ring til FAS for at fa hjeelp.
Serg for, at smelteenhedens
afbryder er i "ON" (teendt)
position.

Kontrollér sikringen til venstre
for ATO-kassen. Kontrollér
sikringen under
smelteenhedens afbryder, hvis
der anvendes en smelteenhed
til fast fedtstof.
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5.5 Problemlesning vedrerende olietanksystemer

PROBLEM MULIGE ARSAGER

KORRIGERENDE HANDLING

A. Genstart friturestation ved at
frakoble og tilkoble stikket til styring
af olietank pa bagsiden af

Friturekarret A. Forkert opsagtmngsprocedure. friturestationen.
. B. Afgangsventil ikke helt lukket. . .
fyldes ikke. ) B. Det skal sikres, at afgangsventilens
C. Olietanken er tom. .
D. Problem med RTI-pumpe. handtag.er helt lukket. .

C. Kontakt din leverandegr af olie.

D. Kontakt FAS for hjeelp.

A. Genstart friturestation ved at
frakoble og tilkoble 5-bens
stremledningen til styring af olietank
pa bagsiden af friturestationen.

B. Hvis en filtrering eller andre

A. Forkert opsatningsprocedure. filtermenufunktioner udferes eller

Efterfyldningsb |B. En anden funktion udferes. FILTER NOW? (FILTRER NU?) YES/NO
eholderen |C. Afgangsventil ikke helt lukket. (JA/NEJ), CONFIRM YES/NO (BEKRAFT
fyldes ikke op. |D. Olietanken er tom. JA/NEJ) eller SKIM VAT (SKUM KAR)
E. Problem med magnetventil, vises, skal du vente indtil processen

pumpe eller afbryder.

er afsluttet og preve igen.

C. Det skal sikres, at afgangsventilens
handtag er helt lukket.

D. Kontakt din leverandgr af olie.

E. Kontakt FAS for hjzelp.

Efterfyldningsb
eholder eller
kar fyldes
langsomt.

A. Problemer med pumpe eller linje,
der ligger uden for rammerne af
problemlgsning for operater.

A. Kontakt til leverandar af
olietanksystemer.

5.6 Fejllogkoder

Se afsnit 1.13.2.1 i vejledningen til FQ4000-kontrolenheden for anvisninger til adgang til

fejlloggen.
Kode FEJLMEDDELELSE \ FORKLARING
E13 | TEMPERATURE PROBE FAILURE (FEJL | | Temperatursondens aflaesning er uden for
TEMPERATURSONDE) omrade.
E16 HIGH LIMIT 1 EXCEEDED (VARMEGRANSE 1 | Temperaturen er over 210 °C (410 °F) eller i
OVERSKREDET) CE-lande 202 °C (395 °F)
E17 HIGH LIMIT 2 EXCEEDED (VARMEGRANSE 2 | Overhedningsafbryderen er dbnet.
OVERSKREDET)

E18 | HIGH LIMIT PROBLEM DISCONNECT POWER
(PROBLEM MED OVERHEDNINGSAFBRYDER -
AFBRYD STROMMEN)

Friturekarrets  temperatur  overskrider
238 °C (460 °F) og overhedningsafbryderen
abnede ikke. Afbryd omgdende stremmen
til friturestationen, og ring efter service.
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Kode
E19

FEJLMEDDELELSE
HEATING FAILURE - XXX F or
(VARMESVIGT - XXX F eller XXX C)

XXX C

FORKLARING
Fejl i varmestyringens selvholdekreds.
Varmekontaktor lukkede ikke.

E25

HEATING FAILURE - BLOWER (VARMESVIGT -
BLASER)

Luftpressostaten(erne) lukkede ikke.

E27

HEATING FAILURE - PRESSURE SWITCH - CALL
SERVICE (VARMESVIGT - PRESSOSTAT - RING
EFTER SERVICE)

Luftpressostaten lukkede ikke.

E28

HEATING FAILURE - XXX F or XXX C

(VARMESVIGT - XXX F eller XXX C)

Friturestationen kunne ikke teende og har
last for taendingsmodulet.

E29

TOP OFF PROBE FAILURE - CALL SERVICE (FEJL |
SONDE TIL EFTERFYLDNING - RING EFTER
SERVICE)

ATO RTD-afleesning uden for omrade.

E32

DRAIN VALVE NOT OPEN - FILTRATION AND
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE
(AFL@BSVENTIL IKKE ABEN - FILTRERING OG
EFTERFYLDNING DEAKTIVERET - RING EFTER
SERVICE)

Aflgbsventilen forsggte at abne,
bekraeftelse mangler.

men

E33

DRAIN VALVE NOT CLOSED - FILTRATION AND
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE
(AFL@BSVENTIL IKKE LUKKET - FILTRERING OG
EFTERFYLDNING DEAKTIVERET - RING EFTER
SERVICE)

Aflgbsventilen forsegte at lukke

bekraeftelse mangler.

0g

E34

RETURN VALVE NOT OPEN - FILTRATION AND
TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE
(TILBAGEL@BSVENTIL IKKE ABEN - FILTRERING
OG EFTERFYLDNING DEAKTIVERET - RING
EFTER SERVICE)

Tilbagelebsventilen forsegte at dbne men
bekraeftelse mangler.

E35

RETURN VALVE NOT CLOSED - FILTRATION
AND TOP OFF DISABLED - CALL SERVICE
(TILBAGEL@BSVENTIL IKKE LUKKET -
FILTRERING OG EFTERFYLDNING DEAKTIVERET
- RING EFTER SERVICE)

Tilbagelgbsventilen forsggte at lukke og
bekraeftelse mangler.

E36

VALVE INTERFACE BOARD  FAILURE -
FILTRATION AND TOP OFF DISABLED - CALL
SERVICE (FEJL | INTERFACEKORT TIL VENTIL -
FILTRERING OG EFTERFYLDNING DEAKTIVERET
- RING EFTER SERVICE)

Forbindelser til interfacekort til ventil

afbrudt eller fejl i kortet.

E37

AUTOMATIC INTERMITTENT FILTRATION
PROBE FAILURE - FILTRATION DISABLED - CALL
SERVICE (FEJL I AUTOMATISK
INTERMITTERENDE  FILTRERINGSSONDE -
FILTRERING DEAKTIVERET - RING EFTER
SERVICE)

AIF RTD-aflaesning uden for omrade.

E39

CHANGE FILTER PAD (SKIFT FILTERPUDE)

25-timers timer er udlgbet eller logik for
snavset filter blev aktiveret.

5-10




Kode FEJLMEDDELELSE \ FORKLARING
E41 | OLIE | BAKKE-FEJL Systemet  registrerer, at der kan
forekomme olie i filterbakke.
E42 | CLOGGED DRAIN  (TILSTOPPET  AFL@B) | Karret temtes ikke under filtrering.
(gasdreven friturestation)
E43 | OIL SENSOR FAILURE - CALL SERVICE (FEJL | | Olieniveausensor kan veere defekt.
OLIESENSOR - RING EFTER SERVICE)
E44 | RECOVERY FAULT (GENVINDINGSFEJL) Genvindingstiden overskred den
maksimale tidsbegraensning.
E45 | RECOVERY  FAULT -  CALL  SERVICE | Genvindingstiden overskred den
(GENVINDINGSFEJL - RING EFTER SERVICE) maksimale tidsgraense i to eller flere
cyklusser.
E46 | SYSTEM INTERFACE BOARD 1 MISSING - CALL | Forbindelsen til SIB-kort 1 er afbrudt eller
SERVICE  (SYSTEMETS INTERFACEKORT 1 | kortet er defekt.
MANGLER - RING EFTER SERVICE)
E51 DUPLICATE BOARD ID - CALL SERVICE | To eller flere kontrolenheder har samme
(DOBBELT KORT-ID - RING EFTER SERVICE) lokaliseringskode.
E52 | USER INTERFACE CONTROLLER ERROR - CALL | Kontrolenheden har en ukendt fejl.
SERVICE (FEJL I KONTROLENHEDENS
BRUGERGRANSEFLADE - RING EFTER SERVICE)
E53 | CAN BUS ERROR - CALL SERVICE (CAN BUS-FEJL | Kommunikationen mellem to kort er
- RING EFTER SERVICE) afbrudt.
E54 | USB ERROR (USB-FEJL) USB-forbindelsen  afbrudt under en
opdatering.
E55 | SYSTEM INTERFACE BOARD 2 MISSING - CALL | Forbindelsen til SIB-kort 2 er afbrudt eller
SERVICE  (SYSTEMETS INTERFACEKORT 2 | kortet er defekt.
MANGLER - RING EFTER SERVICE)
E61 MISCONFIGURED ENERGY TYPE | Friturestationen er konfigureret til den
(FEJLKONFIGURERET ENERGITYPE) forkerte energitype.
E62 | VAT NOT HEATING - CHECK ENERGY SOURCE - | Karret opvarmes ikke ordentligt.
XXXF OR XXXC (KAR OPVARMES IKKE -
KONTROLLER ENERGIKILDE - XXXF ELLER XXXC)
E63 | RATE OF RISE (OPSTIGNINGSTID) Der opstod en fejl i opstigningstid under en
genvindingstest.
E64 | FILTRATION INTERFACE BOARD FAILURE - | Forbindelsen til interfacekort til filtrering
FILTRATION AND TOP OFF DISABLED - CALL | afbrudt eller fejl i kortet.
SERVICE (FEJL | INTERFACEKORT TIL FILTRERING
- FILTRERING oG EFTERFYLDNING
DEAKTIVERET - RING EFTER SERVICE)
E65 | CLEAN OIB SENSOR - XXX F OR XXX C - CALL | Gasdrevne friturestationer - Sensor til at
SERVICE (RENG@R OIB-SENSOR - XXX F ELLER | registrere, at olie lgber tilbage registrerer
XXX C - RING EFTER SERVICE) ikke olie. Renggr oliesensor.
E66 | DRAIN VALVE OPEN - XXXF OR XXXC | Aflgbsventilen blev abnet under
(AFL@BSVENTIL ABEN - XXXF ELLER XXXC) tilberedelse.
E67 | SYSTEM INTERFACE BOARD NOT CONFIGURED | Kontrolenheden taender, nar SIB-kortet ikke

- CALL SERVICE (INTERFACEKORT TIL SYSTEM
IKKE KONFIGURERET - RING EFTER SERVICE)

er konfigureret.
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Kode
E68

FEJLMEDDELELSE
OIB FUSE TRIPPED - CALL SERVICE
SIKRING UDL@ST - RING EFTER SERVICE)

(OIB-

FORKLARING
VIB-kortets OIB-sikring blev udlgst og
nulstillede ikke.

E69

RECIPES NOT AVAILABLE - CALL SERVICE
(OPSKRIFTER IKKE TILGANGELIGE - RING EFTER
SERVICE)

er ikke blevet
programmeret med produktopskrifter.
Udskift kontrolenhed med
fabriksprogrammeret kontrolenhed.

Kontrolenheden

E70

OQS TEMP HIGH (OQS-TEMPERATUR H@))

Olietemperaturen er for hgj til en gyldig
OQS-aflaesning. Filtrer ved en temperatur
mellem 149 °C (300 °F) og 191 °C (375 °F).

E71

OQS TEMP LOW (OQS-TEMPERATUR LAV)

Olietemperaturen er for lav til en gyldig
OQS-aflaesning. Filtrer ved en temperatur
mellem 149 °C (300 °F) og 191 °C (375 °F).

E72

TPM-OMRADEINTERVAL ER LAVT

TPM er for lavt til en gyldig OQS-aflaesning.
Dette kan ogsa forekomme med frisk ny
olie. Der er muligvis valgt en forkert
olietype i opsaetningsmenuen. Sensoren er
evt. ikke kalibreret til denne olietype. Se
diagrammet over olietyper [
vejledningsdokument 8197316. Hvis
problemet fortsaetter, bedes du kontakte
FAS.

E73

TPM RANGE HIGH
ER HQJT)

(TPM-INTERVALOMRADE

TPM-afleesningen er for hgj til en gyldig
OQS-aflaesning. Bortskaf olien.

E74

OQS ERROR (OQS-FEJL)

OQS har en intern fejl. Hvis problemet
fortsaetter, bedes du kontakte FAS.

E75

OQS AIR ERROR (OQS-LUFTFEJL)

0OQS har fundet luft i olien. Kontrollér O-
ringene og kontrollér/stram forfilteret for at
sikre, at der ikke treenger luft ind i OQS-
sensoren. Hvis problemet fortseetter, bedes
du kontakte FAS.

E76

OQS ERROR (OQS-FEJL)

OQS-sensoren har en kommunikationsfejl.
Kontroller tilslutningerne til OQS-sensoren.
Genstart hele gruppen af friturestationer.
Hvis problemet fortsaetter, bedes du
kontakte FAS.

E81

SAFE MODE FAILURE ERROR (FEJL | FEJLSIKRET
TILSTAND)

Systemet har registreret, at friturestationen
ikke opvarmer ordentligt pa grund af
manglende olie. Serg for, at
friturestationen mindst har olie til den
nederste pafyldningsstreg. Hvis ikke, skal
du fylde olie op til den nederste
pafyldningsstreg. Hvis problemet
fortsaetter, bedes du kontakte FAS.
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FILTERQUICK™ FQE30-T ELEKTRISK FRITURESTATION
BILAG A: VEJLEDNING FOR TILSLUTNING OG
OPSATNING AF OLIETANK

BEMZARK: Anvisningerne i denne vejledning til brug af et olietanksystem til pafyldning og

bortskaffelse af olie er til et olietanksystem. Disse anvisninger er muligvis ikke gaeldende for
nogle olietanksystemer.

Olietanksystemets
ledningstilslutninger

Olietanksystemer har store /
opbevaringstanke til olie,

som typisk er placeret

bagerst i restauranten, der er / \
tilsluttet en manifold bag pa Tilslutnin . o
friturestationen. Affaldgo?ie til frisk o|§e Tilslutning til
pumpes fra friturestationen affaldsolie
via forbindelsesstykket, der

er placeret pd venstre side af )
manifolden pa bagsiden af Figur 1
friturestationen, til bortskaffelsestankene og frisk olie pumpes fra tankene gennem
forbindelsesstykket, der er placeret pa hejre side af manifolden, til friturestationen (se
figur 1). Ledningsnettet med 9-ben giver mulighed for tilslutning af forskellige
olietanksystemer. Ledningsdiagrammet findes pa bagsiden.

A.1.1 Olietanksystemer

Indstil  friturestationen til olietanksystem via Settings/Service (indstillings-/

servicefunktionen) pa kontrolenheden yderst til venstre. Alle kar skal vaere ude af drift

for at angive disse indstillinger.
1. Nar kontrolenhedens software er slukket, skal du trykke pa HOME-knappen (START).

Tryk pa knappen Settings (indstillinger).

Tryk pa knappen Service (service).

Indtast 3000.

Tryk pa knappen med flueben.

Tryk pa Pil ned-knappen.

Tryk pa OIL SYSTEM TYPE (TYPE AF OLIESYSTEM).

Tryk pa knappen BULK (OLIETANK) for frisk olie fra olietank. Hvis der ikke

anvendes frisk olie fra olietank, skal friturestationen indstilles til JIB. Den valgte

type fremhaeves.

9. Kontrolenheden viser SETUP COMPLETE RESTART THE SYSTEM (OPSATNING
AFSLUTTET - GENSTART SYSTEMET).

10. Tryk pa knappen med flueben.

11. Tryk pa WASTE OIL (AFFALDSOLIE).

12. Tryk pa knappen olietank. Den valgte type fremhaeves.

13. Kontrolenheden viser SETUP COMPLETE RESTART THE SYSTEM (OPSATNING
AFSLUTTET - GENSTART SYSTEMET).

14. Tryk pa knappen med flueben.

15. Tryk pa startknappen for at afslutte.

ONoUhkWN
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Det er vigtigt at friturestationens system bliver genstartet i

mindst 60 sekunder efter aendring af oliesystemtype eller
affaldsolietype.

FilterQuick™ FQ30-T-friturestationer, der er beregnet til brug sammen
med olietanksystemer, har en indbygget beholder med frisk olie, der
er leveret af leveranderen af oliesystemet til frisk olie. Fjern laget, og
iset et standard forbindelsesstykke i beholderen med metallaget
hvilende pa beholderens kant. Olien pumpes ind og ud af beholderen
gennem det samme forbindelsesstykke (se figur 2).

AADVARSEL )
Fyld ikke VARM eller BRUGT olie i en Figur 2
efterfyldningsbeholder.

Den midlertidige afbryder, der anvendes til at nulstille efterfyldningsbeholderens
indikator for lavt olieniveau, anvendes ogsa til at fylde beholderen i et olietanksystem til
frisk olie. Efter at have trykket pa knappen til at nulstille efterfyldningssystemet, skal
operatgren trykke og holde nede den midlertidige afbryder, der sidder over
efterfyldningsbeholderen, sa vedkommende kan fylde beholderen fra

olietanken (se figur 3).

For at fylde beholderen skal operatgren trykke og holde nede _——
nulstillingsknappen til efterfyldning, indtil beholderen er fuld, og
derefter slippe knappen.*

BEMARK: Overfyld IKKE beholderen.
For vejledning om, hvordan man fylder karret fra olietanken, se afsnit

2.3.8 i vejledningen til FQ4000- kontrolenhed. Se afsnit 2.3.13 i
vejledningen til FQ4000-kontrolenhed for bortskaffelse til olietank.

Figur 3

* BEMARK: Det tager ca. tolv sekunder fra det tidspunkt operateren trykker pa
nulstillingsknappen til efterfyldning, indtil olietankpumpen starter. Det kan tage op til
20 sekunder inden olieniveauet i efterfyldningsbeholderen begynder at stige. Det tager
typisk tre minutter at fylde beholderen. Det tager ca. et minut at fylde et delt kar og to
minutter at fylde et helt kar.

A-2



ADVARSEL
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.1.2 Ledningsforbindelser til olietank
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med en trepolet svommeafbryder. Hvis svemmeafbryderen er den aeldre topolet

afbrydertype, skal du kontakte leveranderen af olietanken. Disse svommeafbrydere er

FQ30-T™-frituresystemet vil KUN fungere sammen med olietanksystemer, som er udstyret
polspecifikke, hvilket kan fore til kortslutninger og beskadige et FIB-kort.




FILTERQUICK™ FQE30-T ELEKTRISK FRITURESTATION
BILAG B: Klargering af JIB til brug af fast fedtstof

Abn friturestationens anden eller tredje der fra venstre, og fjern
beslaget i J|B-kabinettet.

Montér justeringsbeslag pa bunden af ATO-kassebeslaget med de
medfolgende matrikker. Se figur 1.

Anbring smelteenheden foran kabinettet.

Skub smelteenhedens flige ind i justeringsstyrets abninger. Se

figur 2.
Med smelteenheden isat i dbningerne p3 justeringsstyrets beslag Figur 1: Montér justeringsbeslaget til bunden
iseettes den indvendige oliebeholderbakke i bakken. Se figur 3. pa ATO-kassebeslaget.

Anbring smelteenhedens |ag pa enheden, og skub
olieopsamlingsslangens spids ind i sugeforbindelsen. Se figur 4.
Brug de medfalgende skruer til at montere smelteenheden pa
bunden af de indvendige skinner pa begge sider ved hjaelp af de
eksisterende huller. Se figur 5.

Pa bagsiden af smelteren monteres de hvide tobenede
forbindelsesklemmer og stikket i den sorte forbindelsesklemme til
stikkontakten som vist pa figur 6.

Serg for, at afbryderen til smelteenheden er i positionen "ON" (TIL).
Se figur 7.

Figur 2: Anbring smelteren i kabinettet, og iseet
fligene i justeringsstyrets abninger.

~

Figur 4: Placér laget pa bakken, og
skub olieopsamlingsslangen ind i

sugeforbindelsen. Figur 5: Montér smelteenheden pa

skinnerne pa begge sider.

Figur 3: Iset den indvendige . /
oliebeholderbakke i Den orange knap nulstiller

systemet efter visning af
smelteenheden. .
lavt olieniveau.

\ Stremafbryder

til
smelteenhed.

Figur 6: Forbind de tobenede hvide stikforbindelser, og tilslut det
sorte stik til stikkontakten som vist. *Bemaerk, at placeringen af

det sorte stik kan afvige fra billedet. .
Figur 7: Den samlede smelteenhed

er vist pa sin plads.
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FILTERQUICK™ FQE30-T ELEKTRISK FRITURESTATION
BILAG C: Brug af smelteenhed til fast fedtstof

Nulstil oliebeholdersystem

N

e Sogrg for, at smelteenheden til fast fedtstof er
teendt.

e Fyld smelteenheden med fast fedtstof.

e Dettager 2-3 timer for alt fedtstof smelter. Tryk C—, Stromafbryder
IKKE pa den orange nulstillingsknap, fer til smelteenhed
fedtstoffet har faet tid til at smelte. Der teendes et
lys for lavt olieniveau, hvis friturestationen har
behov for mere olie, inden fedtstoffet i
smelteenheden er flydende.

e Tryk og hold inde den orange nulstillingsknap for
at slukke lyset og nulstille efterfyldningssystemet,
nar fedtstoffet er fuldsteendigt smeltet.

e  FYLD IKKE varm olie i fedtstofsmelteren.
Oliebeholderens temperatur ma ikke overstige

60 °C (140 °F). Pafyld sma mangder af fast L°ft_ .

fedtstof i beholderen for at sikre, at den har forngtlgt for
. . . . at pafylde

tilstraekkeligt med olie til at drive fedtstof.

efterfyldningssystemet.

e For at opna det bedste resultat, sa SLUK IKKE for
smelteenheden om natten.

e Strgmafbryderen pa smelteenheden fungerer ogsa
som nulstillingskontakt, hvis systemets
overhedningsgraense overskrides.

A ADVARSEL
Overfladerne pa smelteenheden bliver varme. Undlad kontakt med bare haender. Brug beskyttelsestoj
ved pafyldning af fast fedtstof i smelteenheden.
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FRYMASTER

« 8700 LINE AVENUE, SHREVEPORT, LA 71106-6800
®» FRYMASTER

800-551-8633

318-865-1711
WWW.FRYMASTER.COM

EMAIL: FRYSERVICE@WELBILT.COM

Welbilt offers fully-integrated kitchen systems and our products are backed by
KitchenCare® aftermarket parts and service. Welbilt’s portfolio of award-winning

hy WEI—E"—T brands includes Cleveland™, Convotherm®, Crem®, Delfield®, Frymaster®, Garland®,

Kolpak®, Lincoln®, Merco®, Merrychef” and Multiplex”.

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.
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