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1 - SCHEMATISCHE DARSTELLUNG
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2 - EIGENSCHAFTEN DER GERATE

Diese Gerdte sind flr den professionellen Einsatz konzipiert. SN easear G en Swoen
Installation, Reparaturen und Gebrauch mussen von Fachpersonal TS T T T usTEn GO rD S
ausgefuhrt werden. 112H3+ P mbar 28 37 20 - s E O e RO
112L3B/P P mbar 30 30 - 25 NL :
Die vorliegenden Anweisungen fur die Inbetriebsetzung gelten fir ﬁfm SEuELSy | Prbr %% %% | bE] .
unsere Gas-Friteusen, die fur die Kategorie in der Tabelle 1 auf Seite oD. iiwe [ rmowr % 0 w0 il
5 vorgesehen sind. Das Schild mit den Geréteeigenschaften befindet “n E T =
auf des Gerdtes, siehe schematische darstellung. Gerat nur fur beauf- N. 2H3e Pmbar 28 3 2 0 w0 o0
sichtigten Betrieb ¥ Qnkw 138/P P mbar 30 30 nod mrd oy s O wuOd
. MOD. m'/h 13+ P mbar 28 37 o0
Eingestel for . reprado poa o - Geschbckt vaor \
VAC kw Hz MADE IN ITALY
DAS GERAT MUB ENTSPRECHEND DEN GELTENDEN NORMEN ANGESCHLOSSEN UND IN | G30/G31 50/50 mbar |
EINEM GUT BELUFTETEM RAUM AUFGESTELLT WERDEN. DAS BEDIENUNGSHANDBUCH
IST VOR DEN INSTALLATION UND DEM GEBRAUCH DES GERATES DURCHZULESEN.
DAS GERAT MUB VON QUALIZIERTEM FACHPERSONAL INSTALLIERT WERDEN. | G20/G25 20/20 mbar |
3 - TECHNISCHE DATEN
Modelle Beschreibung MaBe in mm. (BxTxM) N° Beckens| Inhalt N. CE€
CT74GF Gas Friteusen - 1 Becken 400 x 700 x 900 1 101 51BS3548
CT78GF Gas Friteusen - 2 Beckens 800 x 700 x 900 2 101+ 10 1| 51BS3548
TABELLE 1
Modelle |CT74GF |CT7BGF |
Kategorie 112ELL3B/PA
Bautyp A
Verbrennungsluft m3/h 14 28
Nennheizwert kw 6.9 6.9 + 6.9
Mindestheizwert kw - -
Gesamtheizwert (Gas)
Anschlussdruck
Methangas 2E und LL G20/G25 20/20 mbar
Flissiggas 3+ G30/G31 50/50 mbar
Anschlusswerte Gas
Methangas LL (HuB = 8.57 kWh/m?3) in m3/h 0.805 1.610
Methangas 2E (HuB = 9.45 kWh/m?3) in m3/h 0.730 1.460
Flissiggas 3+ (HuB = 12.87 kWh/kg) in kg/h 0.540 1.080
Diisen @ 1/100 mm
Nennheizwert 2 x 160 4 x 160
LL G25 Mindestheizwert - -
Haupt- 2E G20 Nennheizwert 2x145 ([4x145
brenner Mindestheizwert - -
Nennheizwert 2x90 4 x90
3B/P G30/G31 X x
Mindestheizwert - -
Anzahl Pilotbrennerdiisen
G20/G25 Einstellbar | Einstellbar
G30/G31 20 2x20
Priméarluft Abstand "A” mm
Methangas 2E und LL 1 1
Fliissiggas 3B/P 2 2
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4 - HINWEISE FUR DIE INBETRIEBSETZUNG

4.1 Sicherheitshinweise

¢ Installation, Umrlstungen und Wartung des Geréts durfen aus-
schlieBlich von autorisierten Installateuren unter Beachtung der
einschlagigen Sicherheitsvorschriften ausgefuihrt werden. Bei
MiBachtung dieser Vorgaben Ubernimmt der Herstellerkeinerlei
Haftung.

¢ Die Auslegung von raumlufttechnischen Anlagen ist nur von
entsprechenden Fachleuten durchzufthren.

¢ Bei Aufstellung des Gerétes in unmittelbarer Néhe einer Wand,
von Trennwanden, Kiichenmobeln, dekorativen Verkleidungen
usw. muss Uberpruft werden, dass diese aus nichtbrennbarem
Material gefertigt sind. Andernfalls missen sie mit feuerfestem,
warmeisolierenden Material verkleidet sein. Die Brandschutz-
Vorschriften mussen sorgfaltigst beachtet werden.

4.2 Aufbau, Ausstattung und
Sicherheitsvorrichtungen des Gerats

Robuster Stahlrahmen mit 4 héhenverstellbaren FiBen.
AuBenverkleidung aus Stahl.

Die Beheizung erfolgt mittels Brennergruppen (n. 2 Brenner pro
Gruppe), die Brenner sind aus rostfreiem Edelstahl und sind gegen
mechanische und thermische Beanspruchungen widerstandsfahig.

Brennkammer und Abgasschacht sind aus veraluminiertem
Stahlblech.

Das Gerat ist mit einem Sicherheitstemperaturbegrenzer ausgestat-
tet: falls die Oltemperatur den Grenzwert Ubersteigt, wird durch
Thermostromunterbrechung die Gaszufuhr gesperrt.

Die Temperaturregelung des Olbades erfolgt durch einen
Temperaturregler, welcher die Zindung und daB Ausschalten der
Brenner regelt.

4.3 Montage

4.3.1 Installationsort

Geratetyp A1. Um unzulassige Konzentrationen gesundheitsschadli-
cher Substanzen am Aufstellungsort zu vermeiden, muss es gemaf3
den geltenden nationalen und lokalen Bestimmungen und
Vorschriften in ausreichend beltfteten Rdumen installiert werden.

Um den fur die Verbrennung erforderlichen Luftstrom zu gewahr-
leisten, muss das Gerat gemaB den nationalen und lokalen
Vorschriften und Bestimmungen in ausreichend belGfteten Raumen
installiert werden.

Das Gerat kann allein oder zusammen mit dhnlichen Geraten aufge-
stellt werden.

Falls Wande aus brennbarem Material vorhanden sind, muss ein
Mindestabstand von 150 mm seitlich und an der Riickwand eingehal-
ten werden.

Falls diese Abstande nicht eingehalten werden kénnen, missen ent-
sprechende Hitzeschutz-MaBnahmen ergriffen werden, wie z.B.
Kacheln der Installationsoberflachen, Anbringen einer
Schutzvorrichtung vor Wéarmeabstrahlungen (siehe DVGW - TRGI).

Bevor das Gerat angeschlossen wird, muss an Hand seines
Gerateschildes Gberprift werden, ob es fur die gewlnschten Gasart
geeignet und zugelassen ist.

Falls die Gasart auf dem Gerateschild nicht mit der Art des vorhande-
nen Gases Ubereinstimmt, lesen Sie bitten den Abschnitt 5.1.10
“Umstellung und Anpassung”.

4.3.2 Gesetzliche Richtlinien, Bestimmungen und
technische Normen

Bei der Inbetriebsetzung mussen folgende Normen befolgt werden:
¢ Einschlagige gesetzliche Vorschriften;

¢ Regional geltende Bauvorschriften und Erlasse zum Thema
Verbrennung;

¢ Arbeitsblatt DVGW G600 (TRGI) “Technische Bestimmungen fur

Uber die Gasleitung versorgte Gasgerate”;
¢ Arbeitsblatt TRF “Technische Bestimmungen fur Flussiggas”;

o Arbeitsblatt DVGW G634 “Installation von Gasverbrauchern im
Bereich von GroBkuchen”;

e Einschlagige Unfallverhttungsvorschriften;
¢ MaBnahmen des Gasversorgungsunternehmens;
e Bauvorschriften und ortlich geltende Brandschutzbestimmungen.

4.3.3 Installation

Bevor der Inbetriebsetzung, dem GasanschluB, der
Leistungsprtfung, der Anpassung oder Anderung des Gerétes set-
zen Sie sich in Verbindug mit der Gasversorgung- Gesellschaft.

4.3.4 Gasanschluss

Der Gasanschluss kann gemaB den geltenden nationalen und loka-
len Vorschriften und Bestimmungen mit einem durchgehenden
Edelstahl-Wandschlauch mit einer maximalen Lange von 1,5 Metern
vorgenommen werden. Diese Schlduche durfen keine mit
Gegenstanden Uberflllten Raume durchdringen und durfen nicht
mit beweglichen Teilen wie Schubladen in Beriihrung kommen.

Sobald der Gasanschluss erfolgt ist, muss mit einem speziellen Spray
fur die Kontrolle von unerwiinschtem Gasaustritt Uberpruft werden,
dass alles dicht ist.

4.3.5 Potentialausgleich

Das Gerét ist an ein Potentialausgleichsystem anzuschlieBen. Die
daflr vorgesehene Klemme befindet sich in der Nahe des
Kabeleintritts und sie ist durch eine Platte mit dem entsprechenden
Symbol gekennzeichne V.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung bzw.
Garantieverpflichtung fur Schaden die auf Nichtbeachtung
der Vorschriften oder unsachgemaBe Installation zuriickzu-
fuhren sind.
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5 - VORBEREITUNG FUR DEN BETRIEB

5.1 Vorbhereitung und Inbetriebsetzung

Vor der Inbetriebsetzung mussen alle vorhandenen Schutzfolien ent-
fernt werden.

AnschlieBend werden alle Arbeitsflachen und AuBenteile sorgfaltig
mit warmem Wasser und Reinigungsmittel saubert, wobei ein feuch-
tes Tuch verwendet wird. Auf diese Weise werden eventuell noch
vorhandene Reste an Rostschutzmitteln, wie sie in der Werkstatt
angebracht werden, vollstdandig entfernt. Zum Abschluss wird alles
mit einem sauberen Tuch trocken gerieben.

5.1.1 Inbetriebsetzung

kann dies mit Hilfe eines Gaszéhlers mit der sogenannten Volumen-
Methode erfolgen. Im Normalfall reicht es aus, den korrekten
Betrieb der Disen zu Uberprifen.

5.1.3 Uberpriifen des Anschlussdrucks

Vor dem ersten Fritieren empfehlen wir das Gerat sorgfaltig zu reini-
gen, insbesondere das Becken (siehe Kapitel 6.3 “Reinigung und
Pflege”).

Vor der Inbetriebsetzung muss Uberpriift werden, ob die Ausfuhrung
des Gerates (Kategorie und Typ des eingestellten Gases) mit der
Familie und der Gruppe der ortlich gelieferten Gasarten Uberein-
stimmt.

Ist das nicht der Fall, muss zuerst eine Umstellung auf die Gasfamilie
oder eine Anpassung an die Gruppe der verfligbaren Gasarten erfol-
gen (siehe auch den Abschnitt 5.1.10 “Umstellung und Anpassung”).

Es wird empfohlen, fur die Inbetriebnahme die Hinweise in der
Gebrauchsanweisung zu befolgen.

5.1.2 Uberpriifen der Leistung

Die Gerate mussen mit den fur die Nennleistung vorgesehenen
Dusen betrieben werden.

Die Leistung kann wie folgt sein:

¢ die auf dem Gerateschild angegebene Nennleistung;
¢ eine verringerte Leistung.

Die vorgesehenen Dusen sind der Tabelle 1.

Die Nennleistung erhélt man auch durch Einhaltung des
Versorgungsdrucks:

e von 42,5,5 mbar flr Gas der 2. Familie (G20/Methan)
¢ von 57,5 mbar fur Gas der 3. Familie (G30/Butan, G31/Propan)

AuBerhalb der oben angegebenen Druckwerte darf das Gerat nicht
in Betrieb gesetzt werden.

Soll eine verringerte Leistung eingestellt werden, mussen die in
Tabelle 1 angegebenen Daten eingehalten werden.

Falls eine zusatzliche Kontrolle der Nennleistung gewlnscht wird,

Der Anschlussdruck muss mit einem Druckmessgerat fur
Flussigkeiten gemessen werden (z.B. U-férmiges Rohr, Feinheit min.
0,1 mbar).

Entfernen Sie dazu die Halteschraube (pos. 19 Abb. 1) es Réhrchens
der Versorgungsdruckmessoffnung und schlieBen Sie den Schlauch
des Manometers an; nach erfolgter Messung muss die Schraube wie-
der angebracht werden und muss mit einem speziellen Spray fur die
Kontrolle von unerwiinschtem Gasaustritt Gberprift werden, dass
alles dicht ist.

5.1.4 Kontrolle der Leistung mit der Volumen-Methode

Mit Hilfe eines Gaszéhlers und eines Chronometers kann das
Volumen des an das Gerat abgegebenen Gases pro Zeiteinheit
erfasst werden. Das richtige Volumen entspricht dem Wert ,E”, der
in Litern pro Stunde (I/h) oder Litern pro Minute (I/min) angegeben
wird.

Er wird auf Grund folgender Formel berechnet:

Leistung
Betriebsheizwert

E=

Er ist wichtig, dass die Leistungsmessung erfolgt, wenn sich das
Gerét in Ruhestellung befindet.

Der dem Heizwert entsprechende Wert kann beim 6rtlichen
Gasversorgungsunternehmen erfragt werden.

Die Nennleistung und die Mindestleistung in Bezug auf den
Nenndruck kénnen der Tabelle fir die Einstellung des
Gasdurchflusses (Tabelle 1) entnommen werden.

WARNUNG

Es ist keine Vorrichtung fiir die Voreinstellung der
Nennleistung vorhanden.

5.1.5 Uberpriifen der Leistung bei Betrieb mit
Flissiggas

Uberpriifen, ob der verwendete Diisentyp mit den Angaben in
Tabelle 1 Gbereinstimmt.

Kontrollieren Sie, ob der Ausgangsdruck des in der Anlage installier-
ten Reduzierventils dem Abschnitt 5.1.2 “Uberprifen der Leistung”
(auf dem Gerateschild oder auf Tabelle 1 tberprufen).

5.1.6 Funktionskontrolle

e Setzen Sie das Gerat entsprechend der Gebrauchsanweisung in
Betrieb;

o Uberpriifen Sie, dass am Gerat kein unerwiinschter Gasaustritt
besteht (siehe TRGI/TRF).

o Uberpriifen Sie das Anziinden der Flamme und die regelmaBige
Form der Flamme am Hauptbrenner auch bei verringerter
Leistung.

e Es wird empfohlen, einen Wartungsvertrag abzuschlieBen.

5.1.7 Kontrolle der Pilotflamme

Wenn die Pilotflamme korrekt eingestellt ist, umgibt sie das
Thermoelement und bietet ein perfektes Bild; andernfalls, den
Gasdruck kontrollieren und ob der Einspritzer sauber ist und den far
das vorhandene Gas korrekten Durchmesser hat, siehe Tabelle 1.

5.1.8 Kontrolle der Primarluft

Die Primarluft kann sowohl fir der Brenner eingestellt werden.
Abstand “A" (Abb. 2) siehe Tabelle 1.

Die Luftvolumenleistung ist korrekt eingestellt, wenn ein ausrei-
chender Schutz vor dem Anheben der Flamme bei kaltem Brenner
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5 - VORBEREITUNG FUR DEN BETRIEB

oder einem Ruickschlag der Flamme bei heiBem Brenner besteht.

5.1.9 Aufklidrung des Betreibers

¢ Der Betreiber muss die ndtigen Informationen fiir den Umgang
mit dem Gerat erhalten, auBerdem wird ihm die entsprechende
Gebrauchsanweisung Ubergeben.

e Er muss davon in Kenntnis gesetzt werden, dass alle baulichen
Verénderungen, Restaurierungen oder sonstige Anderungen am
Gebaude, die die Versorgung mit Verbrennungsluft beeinflussen
konnen, eine Wiederholung der Funktionskontrolle erforderlich
machen.

5.1.10 Umstellung und Anpassung

Um von einem Gastyp auf einen anderen, zum Beispiel von Methan
auf Flussiggas, oder auf eine andere Gasgruppe umzustellen, missen
die entsprechenden Dusen fur den Hauptbrenner verwendet wer-
den, wie in der Tabelle 1 angegeben.

Die Dusen der Haupt- und Pilotbrenner fur die verschiedenen
Gastypen befinden sich in einer im Lieferumfang des Geréates enthal-
tenen Tlte und sind mit dem entsprechenden Durchmesser in
Hundertstelmillimeter gekennzeichnet. Falls die Dise nicht verfiig-
bar waren, bitte, an der Hersteller mit Hinweis vom Modell des
Gerates und Matrikelnr. (anwesend im technischen Datenblatt) nach-
fragen. Am Ende der Anderung oder Anpassung missen die
Funktionen des Gerates wie im Abschnitt 5.1.6 “Funktionskontrolle”.

5.1.11 Ersetzen der Diisen Brenner

Um die Duse (pos. 30 Abb. 2) auszutauschen, die
Befestigungsschrauben des Armaturenbretts 16sen. Das
Armaturenbrett entfernen. Die Luftregulierung versetzen, indem Sie
die Befestigungsschrauben I6sen, mittels eines 11er
SchraubenschliiBels 16sen Sie die Disen von der Dusenhalterung und
sie gegen eine neue auswechseln, die flr die Art des Gases geeignet
ist, siehe Tabelle 1, alles in umgekehrter Reihenfolge wieder zusam-
mensetzen.

Sobald die geeignete Dlse montiert wurde, den Abstand der
Priméarluft einstellen “A" (Abb. 2) siehe Tabelle 1, und die Buchse mit
der entsprechenden Schraube befestigen.

Nach dem Ersatz muss man mit einem speziellen Spray fur die

Kontrolle von unerwiinschtem Gasaustritt Gberprift werden, dass
alles dicht ist.

5.1.12 Ersetzen der Pilotdiisen Brenner

Um die Pilotise (pos. 37 Abb. 2) auszutauschen, die
Befestigungsschrauben des Armaturenbretts 16sen. Das
Armaturenbrett entfernen. Den Verschluss (pos. 34 Abb. 2) einem
passenden Schraubenzieher abschrauben und gegen einen neuen
auswechseln, der fur die Art des Gases geeignet ist, siehe Tabelle 1,
alles in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammensetzen.

Die Mutter wieder festschrauben und dabei Acht geben, dass auch
die Dichtung eingesetzt ist.

Nach dem Ersatz muss man mit einem speziellen Spray fur die
Kontrolle von unerwlinschtem Gasaustritt Gberpruft werden, dass
alles dicht ist.

5.2 Wartung

Achtung! Bevor Wartungs- oder Reparaturarbeiten
durchgefiihrt werden, muss das Gerdt vom Netz
getrennt werden.

Folgende Wartungsarbeiten missen mindestens einmal jahrlich aus-
geflhrt von qualifiziertem fachpersonal werden mit Einigkeit:

¢ Funktionskontrolle der vorhandenen Einstellungs- und
Sicherheitsvorrichtungen;

¢ Kontrolle des Brennverhaltens:
- Zundverhalten,
- Brennsicherheit;

Durchftihren der Funktionskontrolle auf der Grundlage des
Abschnittes 5.1.6 “Funktionskontrolle”.

5.3 Ersetzen der Komponenten

Diese Arbeiten diirfen nur von einem autorisierten
Fachmann ausgefiihrt werden!

Um die folgenden Teile zu ersetzen, mussen zuerst die Knebel abge-
zogen, die Bedienungsblende entfernt (nachdem die
Befestigungsschrauben entfernt wurden) und das Zindkabel
herausgezogen werden.

5.3.1 Gasklappe

Die Verbindungsstucke (pos. 3,16,17 und 21 Abb. 1) fur den
Anschluss der Gasschlauche und des Thermoelements l6sen, die O-
Ringhaltemutter sowie die Schraube, die die Kugel im Innern der
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5 - VORBEREITUNG FUR DEN BETRIEB

Wanne befestigt, losschrauben, die Haarréhre und die
Thermostatkugel aus ihrem Sitz herausnehmen. Das neue Teil in
umgekehrter Reihenfolge montieren, dabei auf die Ol-
Dichtungsringe achten (es ist ratsam sie durch neue zu ersetzen).
Nach dem Auswechseln ist es notwendig zu Uberprufen, ob es
éldicht ist, indem Sie die Becken filllen und das Ol erwdrmen, und
auch ob es gasdicht ist; verwenden Sie dafur ein Lecksucher Spray.

5.3.2 Sicherheitsthermostat

Die Mutter im Innern der Becken, die Gewindegeschnittene
Thermostatkugel befestigt, losschrauben, die Kugel und die
Dichtung von der anderen Seite herausnehmen. Die elektrischen
Anschllsse abtrennen und das Teil auswechseln; es dann in umgeke-
hrter Reihenfolge wieder zusammensetzen, dabei auf den Ol-
Dichtungsring achten.

5.3.3 Thermoelement

Das Verbindungsstlck (pos. 17 Abb. 1) losschrauben, das zur
Befestigung des Thermoelements an das Ventil dient, die zwei
Schrauben auf dem Pilotbrenner losschrauben und das
Thermoelement (pos. 38 Abb. 2) auswechseln und es in umgekehrter
Reihenfolge wieder zusammensetzen. Um den Vorgang zu vereinfa-
chen (und alle die, die den Pilotbrenner betreffen), kann man die
Schrauben (pos. 35 Abb. 2) entfernen und den Pilotbrenner in eine
mihelosere Position bringen.

5.3.4 Elektrode

Das Kabel (pos. 36 Abb. 2) aus der Elektrode herausziehen, die zwei
Schraubenauf dem Pilotbrenner losschrauben und die Elektrode
(pos. 32 Abb. 2) auswechseln und umgekehrt wieder montieren. Um

den Vorgang zu vereinfachen (und alle die, die den Pilotbrenner
betreffen), kann man die Schrauben (pos. 35 Abb. 2) entfernen und
den Pilotbrenner in eine mihelosere Position bringen.

5.3.5 Brenner

Die Schrauben (pos. 26 Abb. 2) clésen, den Brenner am
Verbrennungsraum befestigen, die Mutter des Dusenhalters (pos. 29
Abb. 2) losschrauben, den Brenner (pos. 31 Abb. 2) um ihn vom
Dusenhalter zu befreien, herausziehen und das Teil ersetzen und
umgekehrt wieder montieren. Nach dem Ersatz muss man mit einem
speziellen Spray fur die Kontrolle von unerwiinschtem Gasaustritt
Uberpruft werden, dass alles dicht ist.

Nach allen Wartungs- oder Reparaturarbeiten die unte-
re Blende und die Bedienungsblende wieder anbringen.

Nach durchgefiihrtem Ersetzen der Komponenten der
Gasleitung muss erneut liberpriift werden, dass alles
dicht ist und ein einwandfreier Betrieb gewahrleistet
ist.

6 - GEBRAUCHSANWEISUNG

6.1 Sicherheitshinweise fiir Bedienung,
Reinigung und Reparatur

e Das Gerat dient zur gewerblichen Zubereitung von Speisen.
Bedienung und Reinigung nur durch qualifiziertes Personal.
Wartung und Reparatur darf nur durch qualifiziertes techni-
sches Fachpersonal durchgeftihrt werden.

¢ Diese Hinweise sind den betroffenen Mitarbeitern im
Rahmen der internen Vorschriften bekannt zu machen.

e Achtung! Gerat nur fir beaufsichtigten Betrieb!

* Uberhitzte Fette und Ole kénnen sich selbst entziinden.
Gerat nur unter standiger Aufsicht betreiben. Brennendes Fett
und Ol niemals mit Wasser 16schen! Deckel auflegen,
Kochstelle abschalten und Topf von der heiBen Kochstelle zie-
hen.

¢ Die Kochstellen nicht ohne aufgestelltes Kochgut betreiben.

* Gerate- oder Zubehorteile, die mit Lebensmitteln in
Bertihrung kommen, mussen nach der Reinigung mit
Putzmitteln grindlich mit Trinkwasser abgespult werden.

¢ Das Gerat nicht mit Wasser-, Dampfstrahl- oder
Hochdruckreinigern abspritzen!

¢ Wenn die Umgebung mit Wasser-, Dampfstrahl- oder
Hochdruckreiniger gesaubert wird, muss das Gerat vorher
abgeschaltet werden!

e Gerat muss bei der Reinigung auBer Betrieb sein.

¢ Keine brennbaren FlUssigkeiten zur Geratereinigung ver-
wenden.

¢ Reparaturen dirfen nur durch qualifiziertes Fachpersonal
durchgefuhrt werden.

e FUr Reparaturarbeiten muss das Gerat allpolig spannungsfrei
gemacht werden (Bauseitige Trennvorrichtung z.B.

A\
A\
A\
A\
A\
A\
A\
A\
A\
A\
A\
A\

Sicherungslasttrenner).

¢ Der arbeitsplatzbezogene Emissionswert des Schallpegels ist
kleiner als 70 dB (A). Diese Angabe ist aufgrund gewisser
nationaler Sicherheitsverordnungen erforderlich.

WARNUNG

Achtung! Der Hersteller lehnt jede Verantwortung fiir Uber-
setzungs- und Druckfehler in dieser Gebrauchsanweisung ab.
Er behélt sich weiterhin das Recht vor, am Produkt Anderun-
gen vorzunehmen, die er fir notwendig oder sinnvoll era-
chtet, ohne dass dadurch dessen Eigenschaften wesentlich
verandert werden. Der Hersteller lehnt jegliche
Verantwortung ab, wenn die in dieser Gebrauchsanweisung
enthaltenen Vorschriften nicht strengstens eingehalten wer-
den.

A

A

6.2 Inbetriebsetzung

Vor der ersten Inbetriebnahme ist das Becken einem
mit lauwarmen Wasser und Reinigungsmittel eingewei-
chten Lappen sorgfiltig zu putzen um das werkseitig
angebrachte Rostshutzmittel griindlich zu entfernen,
dann mit einem sauberen Tuch abzuwischen.

Das Gerat darf nur in Betrieb gesetzt werden, wenn das Becken mit
Ol gefallt ist.

Altes und schmutziges Ol oder Frittierfett erhohen die Brandgefahr,
deshalb sind ausschlieBlich frisches Ol und Frittierfett zu verwenden.

Die zu frittierenden Nahrungsmittel mussen immer trocken sein:
nasse Nahrungsmittel bringen das Ol zum Aufschidumen und even-
tuell zum Uberlaufen. Grosse Mengen von Fritiergut verstarken
ebenfalls das Aufschaumen; die empfohlene Menge betragt 1.0 Kg.

Keine groBen oder nicht abgetropften Nahrungsmittel in das Becken
geben, da diese Olspritzer oder das Uberlaufen des Ols aus dem
Becken verursachen kénnten.

Uberpriifen das der Olauslass geschlossen ist.

Die Wanne hat einen Mindest- und einen Hochstfillstand. Die
Wanne bis zum angegebenen Hochstfillstand mit Ol befullen. Wenn
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6 - GEBRAUCHSANWEISUNG

das Ol den Mindestfillstand erreicht hat, weiteres Ol hinzufiigen.
Das Befullen darf nur erfolgen, wenn die Wanne vollstandig abge-
kuhlt ist.

6.2.1 Anziinden der Pilotbrenner

Bedienungsknebel (pos. 5 Abb. 1) eindricken und nach links bis zur
Stellung drehen.

Den Knebel gedriickt halten und gleichzeitig mehrmals die piezoe-
lektrische Zuindtaste (pos. 24 Abb. 1) betatigen bis die Pilotflammen
anspringt, die Pilotflammen ist durch das Schauloch in der
Schalterblende sichtbar. Den Knebel zirka 15-20 Sekunden gedrickt
halten; sollten falls die Flamme beim Loslassen erlischt, den Vorgang
wiederholen.

6.2.2 Anziinden der Hauptbrenner und Einstellen der
Temperatur

Um den Hauptbrenner anzuziinden nachdem Sie den Pilotbrenner
angeziindet haben, den Knebel noch weiter nach links bis auf die
gewdunschte Temperatur drehen. Der Thermostat ist in Positionen
von 1 bis 7 unterteilt. Die ungefahren Temperaturwerte fir jede
Position sind wie folgt:

Position 1 2 3 4 5 6 7
Grad °C 110 125 140 150 165 180 190

Um den Brenner auszustellen, den Knebel nach rechts bis auf
Position drehen, auf diese Weise erlischt der Hauptbrenner.

Bei Ausserbetriebnahme des Brenners im Regelfall,
Bedienungsknebel nach rechts bis zur Stellung “0” drehen.

6.2.3 Entleerung des Beckens

Der Fachmann soll sich fuer die Entleerung des Beckens um einen
geeigneten Behaelter kuemmern.

Der Behélter muss hitzebestéandig und so gebaut sein, dass beim
Leeren, das Ol nicht tberlduft und eine Gefahr darstellt.

Der Behalter ist in unserem Lieferprogramm als Zuberhér gegen
Mehrpreis enthalten.

Bitte beachten, daB Ol abgekiihlt ist, und dann stellen Sie die Olauf-
fangwanne unter den Hahn, Olauslasshebel in der Pfeilrichtung
betatigen.

6.3 Reinigung und Pflege

* Das Gerat darf bei der Reinigung von auBen weder mit einem
direkten Wasserstrahl noch mit einem Hochdruckreiniger abges-
pritzt werden!

e Reinigung nur bei abgeklhltem Gerat vornehmen.

¢ Die Oberflache sollte mit klarem Wasser und einem Lappen nach-

gespult werden, so dass Spulmittelreste beseitigt werden.

¢ Jeden Abend nach Betriebsende muss das Gerat sorgfaltig gerei-
nigt werden.

* Die Becken ausleeren wie in Paragraph 6.2.3 beschrieben, alle
eventuellen Rickstdnde vom Wannenboden entfernen.

¢ Die Oberflache und alle Edelstahlteile mit warmem Wasser und
einem milden Spulmittel reinigen. Auf keinen Fall grobe oder
korrosive Reinigungsmittel verwenden, dadurch kénnten
Edelstahlteile beschadigt werden.

* Die Becken innen vollstandig trocknen lassen, bevor wieder Ol
eingefillt wird. Sie missen das aufgefangene Ol filtern und
dekantieren lassen, bevor Sie es wieder in die Becken geben .
Frisches und sauberes Ol verbessert die Leistung des Gerétes und
den Geschmack der Speisen.

* Das Gerat sorgfaltig abtrocknen.

* Die tagliche Reinigung des Gerates gewahrleistet die einwand-
freie Funktion und eine lange Lebensdauer.

6.4 AuBerbhetriebsetzung bei Storfillen

6.4.1 Verhalten im Storfall

Im Fall von Defekt oder nicht ordnungsgeméaBem Betrieb, der
Gashahn der Anlage muss zugedreht werden. Techischer Kundendienst
anrufen.

6.4.2 Verhalten im MaBnahmen bei langerer
Unterbrechung des Betriebs

Wenn das Gerdt fur langere Zeit nicht betrieben wird, muss es grtindlich
gereinigt werden gemaB Kapitel 6.5 “Pflege des Gerates und
Zeitabstande fur die Wartung”, der Gashahn der Anlage muss zuge-
dreht werden.

6.5 Pflege des Geriites und Zeitabstinde fiir die
Wartung

Achtung! Bei der Reinigung darf das Gerat weder mit
einem direkten Wasserstrahl noch mit einem
Hochdruckreiniger gewaschen werden!

Die Reinigung darf nur bei kalten Gerét erfolgen.

Eine tagliche sorgfaltige Reinigung des Gerates nach dem Ausstellen
gewdhrleistet die einwandfreie Funktion und eine lange
Lebensdauer. Die Komponenten aus rostfreiem Stahl sind mit einem
in Wasser und Reinigungsmittel getranktem Tuch zu saubern; es
darfen keine aggressiven Reinigungsmittel oder Scheuermittel ein-
gesetzt werden.

Es darf keine Stahlwolle verwendet werden, da sie die Bildung von
Rost hervorrufen kann.

Aus dem gleichen Grund sollte auch der Kontakt mit eisenhaltigen
Materialien vermieden werden. Bei der Reinigung kein Schleifpapier
oder Papier mit Schmiermittel verwenden.

In besonderen Fallen kann ein Pulver aus Bimsstein eingesetzt wer-
den.

Bei hartnackiger Verschmutzung wird empfohlen,
Kunststoffschwamme (z.B. Scotchbrite-Schwamm) zu verwenden.

Nach der Reinigung mit klarem Wasser nachspulen und mit einem
Tuch abreiben

Alle Wartungs- und Reparaturarbeiten dirfen nur von einem autori-
sierten Fachmann ausgefihrt werden.

Das Gerat muss mindestens einmal jahrlich Uberprift werden; aus
diesem Grund wird der Abschluss eines Wartungsvertrages empfoh-
len.

6.6 Empfehlungen fiir die Behandlung von
GroBkiichengeriten aus “rostfreiem Edelstahl”

6.6.1 Wissenswertes liber “rostfreien Edelstahl”

GroBkiichengerate werden Ublicherweise aus "“rostfreien
Edelstahlen” mit folgenden Werkstoff-Nummern hergestellt:

e 1.4016 oder 1.4511 = magnetisierbare Chromstahle

e 1.4301, 1.4401 und 1.4571 = nicht magnetisierbare
Chromnickelstahle

Chromstéhle weisen glnstige warmetechnische Eigenschaften auf.
Sie neigen weniger zum Verziehen bei Warmeeinwirkung.

Chromnickelstdhle dagegen haben allgemein gunstige korrosions-
technische Eigenschaften.

Die Korrosionsbestandigkeit der rostfreien Stahle beruht auf einer
Passivschicht, die an der Oberfléche bei Zutritt von Sauerstoff gebil-
det wird.

Der Sauerstoff der Luft reicht zur Bildung der Passivschicht bereits
aus, so dass durch mechanische Einwirkung eingetretene Stérungen
oder Verletzungen der Passivschicht selbsttatig wieder behoben
werden. Die Passivschicht bildet sich schneller aus bzw. neu, wenn
der Stahl mit flieBendem sauerstoffhaltigen Wasser in BerGhrung
kommt.

Eine weitere Steigerung des Effektes wird durch oxidierend wirken-
de Sauren (Salpetersdure, Oxalsdure) erreicht. Diese Sduren werden
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6 - GEBRAUCHSANWEISUNG

angewendet, falls der Stahl chemisch stark beansprucht worden ist
und deshalb seine Passivschicht weitgehend verloren hat.

Die Passivschicht kann durch reduzierend wirkende (sauerstoffver-
brauchende) Mittel chemisch geschadigt oder gestort werden, wenn
diese konzentriert oder bei hohen Temperaturen auf den Stahl tref-
fen. Solche aggressiven Stoffe sind z.B.:

¢ salz- und schwefelhaltige Stoffe
¢ Chloride (Salze)

¢ Wirzkonzentrate wie Senf, Essigessenz, Wirztabletten,
Kochsalzlésungen usw.

Weitere Schadigungen kénnen entstehen durch:

e Fremdrost (z.B. von anderen Bauteilen, Werkzeugen oder
Flugrost)

¢ Eisenteilchen (z.B. Schleifstaub)
¢ Beriihrung mit Nichteisenmetallen (Elementbildung)

¢ Mangel an Sauerstoff (z.B. kein Luftzutritt, sauerstoffarmes
Wasser).

6.6.2 Hinweise und Tipps fir die Wartung der Geréte aus
"rostfreiem Edelstahl”

¢ Halten Sie die Oberflache von Gerdten aus “rostfreiem Stahl”
immer sauber und fur die Luft zugénglich. Geratetur ge6ffnet
halten, wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, damit ein guter
Luftzutritt ermoglicht wird.

e Entfernen Sie Kalk- Fett-, Starke- und EiweiBschichten regelmaBig
durch Reinigen. Unter diesen Schichten kann durch fehlenden
Luftzutritt Korrosion entstehen. Zur Reinigung dirfen keine blei-
chenden und chlorhaltigen Reinigungsmittel verwendet werden.
Sind vom Hersteller zu dem zu reinigenden Gerét gesonderte
Reinigungsempfehlungen angegeben, so sind die dort aufgefiihr-
ten Reinigungsmittel und -methoden zu verwenden. Werden
keine besonderen Reinigungsempfehlungen gegeben, sollten in
jedem Fall chloridarme Reinigungsmittel verwendet werden.
Entfernen Sie nach jeder Reinigung samtliche
Reinigungsmittelriickstande durch Spulen mit reichlich frischem
Wasser und trocknen Sie anschlieBend die Oberfléche gut ab.

¢ Bringen Sie Teile aus nichtrostendem Stahl nicht langer als unbe-
dingt erforderlich mit konzentrierten Sauren, Gewurzen, Salzen
usw. in Berhrung. Auch Sauredampfe, die sich beim
Fliesenreinigen bilden, fordern die Korrosion von “rostfreiem
Edelstahl”.

¢ Insbesondere bei Kesseln und Kombigeraten ist es ist nicht emp-
fehlenswert, den Garraum ausschlieBlich mit stark salzhaltigem
Gargut zu beschicken.
Besser ist eine Beschickung mit unterschiedlichem Gargut, z.B.
mit fetthaltigen Speisen oder saurehaltigem Gemuse.

¢ Vermeiden Sie es, die Oberflache des rostfreien Stahls zu verlet-
zen, insbesondere mit anderen Metallen. Durch
Fremdmetallreste bilden sich kleinste chemische Elemente, die
Korrosion verursachen kénnen. Auf jeden Fall sollte der Kontakt
mit Eisen und Stahl vermieden werden, weil das zu Fremdrost
fihrt. Kommt rostfreier Stahl mit Eisen (Stahlwolle, Spane aus
Leitungen, eisenhaltiges Wasser) in Beriihrung, kann dies der
Ausldser von Korrosion sein.
Fur die mechanische Reinigung wird daher empfohlen, nur
Stahlwolle oder Bursten mit Naturhaar-, Kunststoff- oder
Stahlborsten zu verwenden. Stahlwolle und Birsten aus Edelstahl
fGhren durch Abrieb zu Fremdrost.. Frische Roststellen kénnen
Sie mit mild wirkenden Scheuermitteln oder feinem Schleifpapier
beseitigen. Starkere Roststellen lassen sich mit warmer 2 - 3
%iger Oxalsaurel6sung wegwaschen. Wenn diese
Reinigungsmittel versagen, ist eine Behandlung mit 10 %iger
Salpetersaure erforderlich.

Achtung! Dies darf nur von technisch geschultem
Personal unter Einhaltung der bestehenden
Vorschriften durchgefiihrt werden!

6.6.3 Richtlinie 2002/96/EC (RAEE):

Verbraucherinformationen

Diese Informationen richten sich aus-
schlieBlich an die Besitzer von Geréten,
die das Symbol (Abb. A) auf dem
Aufkleber mit den technischen Daten
aufweisen, der auf dem Produkt selbst
angebracht ist (Typenschild).

Dieses Symbol zeigt an, dass das Produkt nach den geltenden
Bestimmungen als elektrisches oder elektronisches Gerét nach der
EU-Richtlinie 2002/96 (RAEE) anzusehen ist und daher am Ende sei-
nes Lebenszyklusses vom Hausmill getrennt entsorgt werden muss;
es muss daher speziellen Sammelstellen fir elektrische und elektro-
nische Gerate zugefthrt werden oder beim Kauf eines neuen glei-
chwertigen Gerates an den Handler zuriickgegeben werden.

Der Benutzer haftet fur die ordnungsgemaBe Entsorgung des
Gerates am Ende seines Lebenszyklusses und anderenfalls kdnnen
die gesetzlich vorgesehenen Strafen verhangt werden.

Die angemessene getrennte Entsorgung fur die anschlieBende
Zerlegung fur das Recycling, die Aufbereitung und die umweltver-
tragliche Entsorgung hilft, negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die Gesundheit zu vermeiden und beglnstigt das Recycling der
Baustoffe des Produkts.

Wenden Sie sich fur detaillierte Informationen zu den verfligbaren
Entsorgungssystemen an die lokalen Sammelstellen oder an das
Geschaft, in dem das Produkt gekauft wurde.

Der Hersteller und die Importeure erfillen ihre Pflicht zum
Recycling, zur Aufbereitung sowie zur umweltvertraglichen
Entsorgung sowohl direkt, als auch durch Beteilung an einem kol-
lektiven System.
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WARNUNG:

DIE HERSTELLERFIRMA LEHNT JEGLICHE
UNGENAUIGKEITEN IN DER VORLIEGENDEN
BROSCHURE DURCH UBERTRAGUNGS- ODER

DRUCKFEHLER AB.
SIE BEHALT SICH AUSSERDEM DAS RECHT VOR, AM
PRODUKT ANDERUNGEN VORZUNEHMEN, DIE SIE FUR
PASSEND ODER NOTWENDIG HALT, OHNE DADURCH
SEINE WESENTLICHEN EIGENSCHAFTEN ZU VERANDERN
DIE HERSTELLERFIRMA LEHNT JEGLICHE
VERANTWORTUNG AB, WENN DIE IN DIESER
BETRIEBSANWEISUNG ENTHALTENEN VORSCHRIFTEN
NICHT STRENGSTENS EINGEHALTEN WERDEN.



