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Istruzioni per I'uso e la manutenzione

Avvertenze generali
Leggere attentamente le avvertenze contenute nel presente libretto. Conservare questo libretto per ogni
ulteriore consultazione dei vari operatori. Prima di collegare I'apparechiatura, accertarsi che i dati riportati
sullla targhetta tecnica (Fig.1), siano corrispondenti a quelli della rete di distribuzione elettrica. Prima
di effettuare qualsiasi operazione, isolare I'apparecchiatura dalla rete di distribuzione elettrica.
L'installazione deve essere effettuata da personale professionalmente qualificato secondo le istruzioni
del costruttore e le norme in vigore. L'apparecchiatura va sistemata sotto una cappa di aspirazione, la
quale deve avere carattteristiche conformi alle norme UNI-CIG 7129 e 8723. Questa apparechiatura deve
essere destinata solo per la frittura in olio di cibi. Il Produttore declina ogni responsabilita per:
e eventuali danni che derivino dalla non osservanza delle istruzioni per I'installazione e 'uso, o da

utilizzo non conforme dell'apparecchio;

e possibili inesattezze contenute nel presente libretto imputabili ad errori di trascrizione o stampa.
1l Produttore si riserva il diritto di apportare al prodotto quelle modifiche che ritiene utili, senza modificare
le caratteristiche essenziali.

Istruzioni per l'installazione

1.1 La targhetta di identificazione e tecnica, € installata sul retro dell'apparecchiatura (Fig.1).

1.2 Struttura in acciaio inox e smontabile. Termostato di lavoro, termostato di sicurezza, interruttore 0/1
luminoso, spia luminosa, segnale di temperatura, scarico olio con bacinellaestraibile o mediante
rubinetto.

1.3 Togliere la pellicola protettiva.

1.4 NORME DI SICUREZZA ELETTRICA

Rispettare queste norme fondamentali:

e corrispondenza fra la tensione di rete e quella specificata sulla targhetta tecnica;

» collegamento ad una presa di messa a terra a norma,

e collegamento ad un sistema equipotenziale;

1l collegamento elettrico deve essere eseguito solo da personale competente e nel rispetto delle norme

CEL 1l cavo di alimentazione deve essere posizionato in modo che in nessun punto raggiunga una

temperatura superiore ai 50°C oltre a quella ambiente. Prima di effettuare I'allacciamento, accertarsi che

la presa o l'interruttore usati nell’allacciamento siano facilmente raggiungibili con I'apparecchiatura
installata.

IL COSTRUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA SE QUESTE NORME ANTINFORTUNISTICHE NON

VENGONO RISPETTATE.

Istruzioni per l'uso

2.1 L'apparecchio & destinato all'uso collettivo e deve essere utilizzato da personale addestrato all'uso

2.2 Prima di mettere in funzione 'apparecchiatura per la prima volta, pulire accuratamente la vasca ed
il cestello dai grassi industriali

2.3 Posizionare correttamente la testata estraibile (A fig.2) della macchina. Il perno (B fig;2) deve essere
ben inserito nella testata in modo da premere il micro di funzionaento posto al suo interno (C fig.2).

2.4 Versare l'olio nella vasca fino a raggiungere il livello indicato delle tacche di riferimento stampate
sul fianco della vasca stessa

2.5 Se si usa grasso, € necessario farlo liquefare prima di versarlo nella vasca.

Accensione

3.1 Inserire la spina nella presa di corrente

3.2 Premere linterruttore nella posizione 1 (D fig.3); se tutto € corretto diventera luminoso;

3.3 Ruotare il termostato (E fig.3) fino a raggiungere i gradi desiderati. Si accendera la spia (F fig.3) e
si spegnera al raggiungimento della temperatura fissata

3.4 A questo punto la macchina & pronta per essere utilizzata

3.5 1l prodotto da friggere deve essere ben asciugato prima di essere introdotto nell'olio

3.6 Se si usa un prodotto surgelato, riempire il cestello solo per il 50% del suo volume ed immergerlo
molto lentamente nell’olio.

Spegnimento

4.1 Portare il termostato (E fig. 3) sulla posizione “0”

4.2 Premere l'interruttore (D fig.3) nella posizione “0” e controllare che le due spie siano spente
4.3 ATTENZIONE: se la spina rimane inserita 'apparecchio & comunque sotto tensione.

Manutenzione

5.1 Dopo la cottura togliere i residui galleggianti nell'olio

5.2 Dopo un certo numero di cotture filtrare I'olio freddo e lavare la bacinella con acqua calda e detersivo.
Nello stesso modo pulire le resistenze facendo attenzione al capillare del termostato.

5.3 La testata con i comandi deve essere pulita utilizzando un panno umido.

NON USARE ACQUA LIBERA O A PRESSIONE O SOSTANZE CORROSIVE

5.4 IMPORTANTE: prima di effetuare qualunque operazione di pulizia disinserire I'apparecchio dalla rete
elettrica e aspettare che l'olio e resistenze siano freddi.



Irregolarita di funzionamento

6.1 Verificare le seguenti condizioni:

e che ci sia tensione in rete

» che il perno (B fig.2) sia ben inserito nella testata come spiegato al punto 2.3

e che il termostato di sicurezza (G fig.4) sia in posizione normale (perno rosso non abbassato). Il
termostato di sicurezza interviene quando la temperatura dell’'olio supera i 230°C causa il mancato
funzionamento del termostato di lavoro (E fig.3).

6.2 Se il termostato di sicurezza interviene piu volte, chiedere I'intervento di un tecnico specializzato

6.3 In caso di manutenzione chiedere sempre ['utilizzo di ricambi originali.

@ General Instructions

Read carefully the instructions given in this booklet. Keep this booklet so that the operators can refer
to it as necessary. Before connecting the appliance make sure that the data shown on the technical plate
(fig.1), corresponds with that of the mains power supply.Before carrying out any operation, isolate the
appliance from the mains power supply. The installation must be carried out by professionally trained
personnel in accordance with the instructions of the manufacturer and current regulations. The appliance
must be placed under an extractor hood, the characteristics of which must conform to the UNI-CIG 7129
and 8723 standards. This appliance must be used only for frying food in oil. The Manufacturer declines
all responsability for:
e Any damage resulting from ignoring the instructions for installation and use or from irregular use
of the appliance;
e Any inaccuracies contained in this booklet due to copying or printing errors. The Manufacturer
reserves the right to make alterations thought useful to the product, without changing its basic
characteristincs.

Installation instructions

1.1 The identifying and technical plate is fixed to the back of the appliance (fig.1)

1.2 Stainless steel structure that can be dismantled. Working thermostat, safety thermostat, 0/1 luminous
switch, heating light, temperature indicator, emptying of oil using extractable basin or tap.

1.3 Remowe the protective film

1.4 ELECTRICAL SAFETY RULES

Please observe these essential rules:

e the mains voltage and that on the technical plate must be the same;

e connection must be toa REGULATION earthed socket;

e connection must be to an equipotential system;

The electrical connection must be carried out by trained personnel in accordance with CEI REGULATIONS.

The power cable must be positioned so that no part of it reaches a temperature by 50°C. Before installation

make sure that the socket or switch used can be easily reached when the apliance is in place. THE

MANUFACTURER DECLINE ALL RESPONSABILITY IF THESE SAFETY RULES ARE NOT OBSERVED.

Instruction for use

2.1 The appliance is intended for collective use and must be used by properly trained personnel

2.2 Before switching on the machine for the first time, thoroughly clean off the industrial oils from the
tank and rack.

2.3 Position the extractable head (A fig.2) of the appliance correctly. The pin (B fig.2) must be well
inserted in the head so that it presses the working microswitch inside it (C fig.2).

2.4 Pour oil into the tank until it reaches the level of the reference notches printed on the side of the
tank.

2.5 If fat is used it must be melted before beig poured into the tank.

Starting up

3.1 Put the plug into the power socket.

3.2 Press the switch into position “I” (D fig.3); if everything is correct it will light up.

3.3 Turn the thermostat (E fig.3) until the temperature setting required is reached. The heating light will
come on (F fig.3) and will go off when the set teparture is reached.

3.4 Now the applaince is ready to be used.

3.5 The food to be fried must be dried well before being imersed in the oil.

3.6 If a frozen product is used, fill the rack to only half of its capacity and immerse it very slowly in
the oil.

Turning off

4.1 Put the thermostat (E fig.3) in position “0".

4.2 Press the switch (D fig.3) into position “0” and check that the two lights are out.
4.3 NOTE: if the plug remains inserted the appliance is still live.



Servicing

5.1 After frying remove the bits floating in the oil.

5.2 After a certain number of frying sessions, filter the cold oil and wash the tank with hot water and
detergent. Wash the heating coil in the same way taking care with the thermostat capillary bulb.

5.3 The head with the controls must be cleaned with a damp cloth.

DO NOT USE RUNNING WATER OR CORROSIVE SUBSTANCES.

5.4 IMPORTANT: before carrying out any cleaning operation disconnect the appliance from the mains
and wait for the oil and heating coils to cool.

Functioning problems

6.1 Check the following:

e That the mains power supply is on

e That the pin (B fig.2) is well inserted in the head as explained in point 2.3

* That the safety thermostat (G fig.4) is in the proper position (red pin not lowered). The safety
thermostat comes into action when the temperature of the oil exceeeds 230°C as a result of the non-
functioning of the working thermostat (E fig.3).

6.2 1f the safety thermostat comes into action repeatedly, call a qualified technician.

6.3 When servicing, always ask for the original spare parts to be used.

@ Precaution d'emploi

Lire attentivement les instructions contenues dans ce manuel. Conserver ce manuel pour que les futurs
utilisateurs puissent le consulter aisément. Avant de brancher 'appareil, controler que les données
reportées sur la plaquette technique (figure 1) correspondent a celles du réseau de distribution €lectrique.
Avant de commencer n'importe quelle opération, débrancher I'appareil du réseau électrique. L'installation
doit etre effectuée par du personnel spécialisé et conformément aux instructions du constructeur et aux
normes en vigueur. L'appareil doit etre placé sous une hotte aspirante conforme aux normes UNI-GIG
7120 et 8723. Cet appareil ne doit etre utilisé que pour frire des aliments dans de I'huile. Le fabricant
décline toute responsabilité en cas de:
e Dommages éventuels découlant du non-respect des instructions d'installation ou d’emploi ou bien
d'une utilisation non-conforme de I'appareil.
e Inexactitudes éventuelles liées a des erreurs de transcription oud'impression. Le fabricant se réserve
le droit d’apporter a I'appareil toutes les modifications qu'il retiendra utiles, sans que les caractéristiques
essentielles ne soient pour autant modifiées.

Installation

1.1 La plaquette d’identification et de données techniques est placée au dos de I'appareil (fig.1)

1.2 Structure démontable en acier inox. Thermostat de travail, thermostat de sécurité, interrupteur 0/1
lumineux, témoin lumineux, signal de température, évacuation de I'huile avec cuve amovible ou a
l'aide d'un robinet.

1.3 Retirer la pellicule de protection

1.4 NORMES DE SECURITE ELECTRIQUES

Respecter les normes fondamentales suivantes:

» Correspondance entre la tension du réseau et la tension indiquée sur la plaquette des données
techniques.

e Branchement a une prise de terre A NORME.

¢ Branchement 2 un systéme équipotentiel.

Le branchement électrique doit etre effectué impérativement par du personnel spécialisé et dans le

respect des normes CEE. Le cable d’alimentation doit etre placé de fa,con a ce qu'il n'atteigne a aucun

endroit une température supérieure a 50° de plus que la température ambiante.

Avant d'effectuer les branchements, controler que la prise ou que l'interrupteur utilisés pour le branchement

soient facilement accessibles une fois I'appareil installé.

LE CONSTRUCTEUR DECLINE TOUTE RESPONSABILITE EN CAS DE NON-RESPECT DE~CES NORMES

DE SECURITE.

Mode d'emploi

2.1 L'appareil est destiné a un usage en collectivité et doit etre utilisé par du personnel formé pour son
utilisation.

2.2 Avant de mettre I'appareil en fonctionnement pour la premiere fois, nettoyer avec soin la cuve et
I'égouttoir des éventuelles graisses industrielles.

2.3 Placer dans la bonne position la tete amovible (A figure 2) de I'appareil. Le pin doit etre bien rentré
dans la tete afin d’appuyer sur le micro-interrupteur de fonctionnement placé a l'intérieur. (C figure
2)

2.4 Verser de I'huile dans la cuve jusqu’au niveau indiqué par la ligne imprime sur le coté de la cuve.

2.5 En cas d'utilisation de graisse, la liquéfier avant de la verser dans la cuve.



Allumage

3.1 Introduire la prise de I'appareil dans la prise de courant.

3.2 Placer l'interrupteur en position 1 (D figure 3); Si tout est correct, il s'allumera.

3.3 Faire pivoter le thermostat (E figure 3) jusqu’a le placer sur la température souhaitée. Le témoin
lumineux s'allumera (F figure 3) et ne s'éteindra qu'une fois atteinte la température programmeée.

3.4 A ce point, la machine est prete a I'emploi.

3.5 Le produit a frire doit etre bien sec au moment de son introduction dans I'huile.

3.6 En cas d’utilisation d’'un produit surgelé, ne remplir I'égouttoir qu’a 50% de sa capacité et le tremper
lentement dans I'huile.

Extinction

4.1 Placer le thermostat (E figure 3) en position “0”

4.2 Mettre I'interrupteur (D figure 3) en position “0” et controler que tous les voyants soient éteints.
4.3 ATTENTION: si la prise reste branchée, I'appareil reste sous tension.

Entretien

5.1 Apres la cuisson, retirer les résidus flottant dans I'huile.

5.2 Aprés un certain nombre de cuissons, filtrer 'huile 2 froid et laver la cuve a I'eau chaude avec un
détergent. Laver de la meme facon les résistances en faisant attention aux bulbes capillaires du
thermostat.

5.3 la tete comprenant les commandes doit etre nettoyée a l'aide d'un chiffon humide. NE JAMAIS LAVER
DIRECTEMENT A L'EAU ou SOUS PRESSION ou A L'AIDE DE SUBSTANCES CORROSIVES.

5.4 IMPORTANT: avant d’effectuer n'importe quelle opération de nettoyage, débrancher I'appareil et
attendre que l'huile et que les résistances soient froides.

Problemes de fonctionnement

6.1 Vérifier que les conditions suivantes soient remplies:

 Qu'il y ait de la tension dans le réseau;

e Que le pin (B figure 2) soit bien rentré dans la tete comme expliqué au point 2.3;

* Que le thermostat de sécurité (G figure 4) soit dans la bonne position (pin rouge pas abaissé). Le
thermostat de sécurité intervient quand la température de 'huile dépasse 230°C suite 2 un mauvais
fonctionnement du thermostat de travail (E figure 3);

6.2 Si le thermostat de sécurité intervient plusieurs fois, demander l'intervention d'un technicien spécialisé.

6.3 En cas de remplacement de pieéces détachées, demander que soient toujours utilisées des piéces de
rechange originales.

MADE IN ITALY




@ ALLGEMEINE HINWEISE

Die in diesem Heft enthaltenen Hinweise sind aufmerksam zu lesen. Das Heft ist fiir ein spiiteres

Nachschlagen seitens anderer Anwender aufzubewahren. Vor dem Anschlul des Geriites an das Stromnetz

ist sicherzustellen, daR die auf dem technischen Schild (Abb. 1) angegebenen Daten mit dem Stromnetz

tibereinstimmen. Vor jeglichem Eingriff an dem Geriit ist der Netzstecker zu ziehen. Die Installation hat

durch qualifiziertes Fachpersonal gemas$ den Anweisungen des Herstellers und unter Beachtung der

geltenden Gesetze zu erfolgen. Das Gerit ist unter einer Absaugkappe aufzustellen, deren Merkmale

mit den Normen UNI-CIG 7129 und 8723 uibereinstimmen. Dieses Gerit darf nur for das Backen von

Speisen in Ol verwendet werden.

Der Hersteller haftet nicht fiir:

* Eventuelle Schiden, die auf das Nichtbeachten der Installations- und Gebrauchsanweisung oder auf
einen unsachgemien Gebrauch des Gerites zuriickzufithren sind.

* Eventuelle Ungenauigkeiten in diesem Heft, die auf Ubersetzungs- und/oder Druckfehlern beruhen.
Der Hersteller behiilt sich das recht vor, fiir erforderlich gehaltene Abinderungen an dem Geriit
vorzunehmen, ohne daR die grundlegenden Eigenschaften beeintrichtigt werden.

INSTALLATIONSANWEISUNGEN

1.1 Das technische Kennschild ist an der Geritriickseite angebracht (Abb. 1).

1.2 Struktur aus Edelstahl, abbaubar. Betriebsthermostat, Sicherheitsthermostat, Ein/Aus-Leuchtschalter,
Kontrollleuchte, Olablass mit herausziehbarem Becken oder mittels Ablasshahn.

1.3 Die Schutzfolie entfernen.

1.4 ELEKTRISCHE SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

Es sind die nachstehenden Vorschriften zu befolgen:

e Ubereinstimmung zwischen Netzspannung und der auf dem technischen Schild angegebenen
Spannung.

¢ Anschluss an ein Aquipotentialsystem. Der Stromanschluss hat von kompetenten Fachminnern gemif
der CEI-NORMEN zu erfolgen. Das Stromkabel muf derart positioniert werden, da es an keinem
Punkt eine um tber 50°C tiber der Raumtemperatur liegende Temperatur erreicht. Vor dem Anschluss
ist sicherzustellen, dafi die fiir den Anschluss verwendete Steckdose oder Schalter auch bei installiertem
Gerat leicht zuginglich sind. DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG, WENN DIESE
UNFALLVERHUTUNGSVORSCHRIFTEN NICHT BEFOLGT WERDEN.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

2.1 Das Gerit ist fir den gemeinschaftlichen Gebrauch bestimmt und darf

e nur von Personal bedient werden, das mit dem Betrieb des Geriites vertraut ist.

2.2 Vor dem ersten Einschalten des Gerites ist das Becken und der Korb sorgfiltig zu reinigen, um
Industriefettriickstinde zu enffernen.

2.3 Den herausziehbaren Kopf (A Abb. 2) der Maschine korrekt positionieren. Der Stift (B Abb. 2) muf3
derart in den Kopf eingesetzt sein, daf er auf den innen angebrachten Betriebsmikroschalter driickt
(C Abb. 2).

2.4 Ol in das Becken giessen, bis der durch die Bezugskerben am Becken angezeigte Stand erreicht ist.

2.5 Falls Fett verwendet wird, ist dieses zu schmelzen, bevor es in das Becken gegeben wird.

EINSCHALTEN

3.1 Den Stecker in die Steckdose stecken.

3.2 Den Schalter auf Position 1 stellen (D Abb. 3). Der Schalter leuchtet auf.

3.3 Den Thermostat (E Abb. 3) drehen, bis die gewunschte Temperatur eingestellt ist. Die Kontrollleuchte
(F Abb. 3) schaltet sich ein und schaltet sich aus, sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist.

3.4 Jetzt ist die Maschine einsatzbereit.

3.5 Das zu backende Produkt mul3 trocken sein, bevor es in das Ol gegeben wird.

3.6 Falls ein tiefgekuuhltes Produkt zubereitet werden soll, ist der Korb nur zur Hilfte zu fiillen und
sehr langsam in das heisse Ol zu tauchen.

AUSSCHALTEN

4.1 Den Thermostat (E Abb. 3) auf "0" stellen.

4.2 Den Schalter (D Abb. 3) auf "0" stellen und kontrollieren, dal3 beide Kontrolleuchten ausgeschaltet
sind.

4.3 ACHTUNG: Wenn der Netzstecker nicht gezogen wird, ist das Gerit weiterhin stromversorgt.

INSTANDHALTUNG

5.1 Nach dem backen sind auf dem Ol schwimmende Riickstinde zu enffernen.

5.2 Nach mehreren Backvorgingen ist das kalte Ol zu filtrieren und dasBecken ist mit heilem Wasser
und Reinigungsmittel zu siubern. Auf die gleiche Weise sind auch die Heizwiderstinde zu reinigen,
wobei aufzupassen ist, daB die Thermostatkugel nicht beschidigt wird.

5.3 Der Kopf mit den Bedienvorrichtungen muf8 immer mit einem feuchten Tuch gereinigt werden. DEN
KOPF AUF KEINEM FALL DIREKT MIT WASSER ODER EINEM WASSERSTRAHL ODER MIT
KORRODIERENDEN STOFFEN REINIGEN.



BETRIEBSSTORUNGEN

6.1 Es ist zu kontrollieren, dal3:

e Die Stromversorgung nicht unterbrochen ist.

e Der Stift (B Abb. 2) wie unter Punkt 2.3 beschrieben korrekt in den Kopf eingesetzt wurde.

e Der Sicherheitsthermostat (G Abb. 4) in der normalen Position ist (roter Stift nicht abgesenkt). Der
Sicherheitsthermostat greift ein, wenn die Oltemperatur auf Grund von Betriebsstorungen des
Betriebsthermostats (E Abb. 3) 230°C iiberschreitet.

6.2 Nach einem mehrmaligen Ansprechen des Sicherheitsthermostats ist ein Fachmann zu rufen.

6.3 Defekte Teile sind durch Original-Ersatzteile zu ersetzen.

@ ALGEMENE WMRSCHUWINGEN

Lees aandachtig de waarschuwingen uit deze handleiding. Bewaar deze handleiding zodat alle gebruikers
van het toestel hem in de toekomst kunnen raadplegen. Controleer alvorens het toeste! op het elektrische
voedingsnet aan te sluiten of de gegevens vermeld op het typeplaatje (fig.1) overeenstemmen met die
van het voedingsnet. Isoleer het toestel van het elektrische voedingsnet alvorens gelijk welke handeling
met hem uit te voeren. Deze handeling moet worden uitgevoerd in overeenstemming met de aanwijzingen
van de fabrikant en met de geldende normen door professioneel bekwaam personeel. Het toestel moet
worden geplaatst onder een dampkap die voldoet aan de normen UNI-CIG 7129 en 8723. Het toestel
is enkel bestemd voor frituren in olie geschikt voor voedingsdoeleinden.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor:

e eventuele schade veroorzaakt door het niet in acht nemen van de instructies inzake de installatie

en het gebruik, of door een verkeerd gebruik van de machine.

* mogelijk aanwezige onjuistheden vermeld in deze handleiding te wijten aan typ- of drukfouten.
De fabrikant behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te brengen aan het product die hij nuttig
acht, zonder de belangrijkste eigenschappen van het product te wijzigen.

INSTRUCTIES VOOR DE INSTALLATIE

1.1 Het typeplaatje met identificerende en technische gegevens bevindt zich op de achterkant van het
toestel (Fig. 1).

1.2 De structuur is demonteerbaar en vervaardigd in roestvrij staal. Werkthermostaat, veiligheidsthermostaat,
verlichte schakelaar 0/1, controlelampje, temperatuursignaal, olieafvoer met uittrekbaar bakje of via
kraantje.

1.3 Verwijder de beschermende film.

1.4 VEILIGHEIDSNORMEN INZAKE ELEKTRICITEIT

Respecteer de volgende fundamentele normen:

¢ de netspanning moet overeenstemmen met de spanning vermeld op het typeplaatje.

e een aansluiting op een aardverbinding die de normen respecteert moet zijn voorzien.

* een aansluiting op een equipotentiaalverbinding moet zijn voorzien.. De elektrische aansluiting mag
enkel door bekwaam personeel worden uitgevoerd en in overeenstemming met de CEI normen. De
voedingskabel moet zo geplaatst worden dat de temperatuur op geen enkele plaats hoger is dan
50°C. Controleer alvorens de elektrische aansluiting tot stand te brengen of de gebruikte stekker of
schakelaar goed toegankelijk zijn na de installatie van het volledige toestel.

DE FABRIKANT WIJST ALLE VERANTWOORDELIJKHEID VAN ZICH AF INDIEN DEZE

VEILIGHEIDSNORMEN NIET WORDEN GERESPECTEERD.

GEBRUIKSMNWUZINGEN

2.1 Het toestel is bedoeld om collectief te worden gebruikt, maar enkel door personeel dat hiervoor
werd opgeleid.

2.2 Alvorens het toestel voor de eerste keer te gebruiken, moet u het bad en de koR zorgvuldig reinigen
om de industriele vetten te verwijderen.

2.3 Plaats de uittrekbare kop (A fig. 2) van het toestel op de juiste manier. De pen (B fig.2) moet correct
in de kop zijn ingevoegd zodat hij op de microschakelaar die gelegen is op de binnenzijde (C fig.2)
drukt.

2.4 Vul het frituurbad met olie tot aan de referentiestreepjes gelegen op de zijkant van het bad.

2.5 Indien u vet gebruikt, moet deze eerst worden gesmolten alvorens het in het bad te gieten.

MNSCHAKELEN

3.1 Plaats de stekker in het stopcontact.

3.2 Druk op de schakelaar, positie 1 (D fig.3). Indien alles correct werd uitgevoerd zal de schakelaar
oplichten.

3.3 Draai de thermostaat (E fig.3) tot op de gewenste temperatuur. Het controlelampije (F fig. 3) zal
aanspringen en terug uitgaan wanneer de ingestelde temperatuur wordt bereikt.

3.4 Het toestel is nu gebruiksklaar.

3.5 Het te frituren product moet goed worden afgedroogd alvorens het in het frituurbad onder te
dompelen.

3.6 Bij het frituren van ingevroren producten mag het korfje enkel voor 50% van zijn volume gevuld
worden en moet het langzaam in het frituurbad worden ondergedompeld.

UITSCHAKELEN
4.1 Plaats de thermostaat (E fig.3) op stand "0".
4.2 Plaats de schakelaar (D fig.3) op stand uo.. en controleer of de twee controlelampijes zijn uitgedoofd.

4.3 LET OP: het toestel blijit h~e dan ook onder spanning staan voor zolang de stekker in het stopcontact
blijft.



ONDERHOUD

5.1 Verwijder na het bakken de voedingsresten die in de olie drijven.

5.2 Filtreer een detergens. Maak ook de weerstand op dezelfde wijze schoon. Wees heel voorzichtig met
de capillaire de koude olie na een zeker aantal bakbeurten en reinig het frituurbad met warm water
en buis van de thermostaat.

5.3 De instrumentenkop moet met een vochtig doek worden schoongemaakt. GEBRUIK GEEN VRI]J
STROMEND WATER OF EEN WATERSPUIT OF CORROSIEVE PRODUCTEN.

5.4 BELANGRIJK: isoleer het toestel van het elektrische voedingsnet alvorens gelijk welk soort van
reinigingswerkzaamheden uit te voeren en wacht tot de olie en de weerstanden zijn afgekoeld.

ONREGELMATIGHEDEN VAN DE WERKING

6.1 Controleer de volgende voorwaarden:

e levert het voedingsnet stroom.

e is de pen (B fig.2) goed in de kop ingevoegd zoals staat uitgelegd in punt 2.3.

e staat de veiligheidsthermostaat (G fig. 4) op de normale stand (rode pen niet omlaag). De
veiligheidsthermostaat treedt in werking wanneer de temperatuur van de olie stijgt boven de waarde
van 230° ten gevolge van een gebrekkige werking van de werkthermostaat (E fig.3).

6.2 Indien de veiligheidsthermostaat meerdere malen in werking treedt, contacteer dan een gespecialiseerd
technicus.

6.3 Vraag bij onderhoudsbeurten steeds originele vervangstukken.

@ ADVERTENCIAS GENERALES

Lea atentamente las advertencias de este manual. Conserve este manual para futuras consultaciones.

Antes de conectar el aparato, asegurese de que los datos indicados en la placa de caracteristicas (Fig.

1) correspondan a aquellos de la red eléctrica. Antes de efectuar alguna operacion, aisle el aparato de

la red eléctrica. La instalacién tiene que ser efectuada por personal calificado de acuerdo con las

instrucciones del fabricante y las normas vigentes.

El aparato se tiene que instalar sélo debajo de una campana de aspiracién que respete las caracteristicas

indicadas en las normas UNI-CIG 7129 y 8723. Este aparato se tiene que destinar sélo para freir alimentos

en aceite. El Fabricante no se asume ninguna responsabilidad en caso de:

e posibles danos causados por la inobservancia de las instrucciones para la instalacién y uso, o por
el uso impropio del aparato;

* posibles imprecisiones en este manual causados por errores de transcripcién o impresion.

El Fabricante se reserva el derecho de realizar modificaciones al producto que considere ttiles, sin por

ello modificar las caracteristicas

INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

1.1 La placa de caracteristicas estd instalada en la parte trasera del aparato (Fig. 1).

1.2 Estructura de acero inoxidable y desmontable. Termostato de funcionamiento, termostato de seguridad,
interruptor 0/1 luminoso, indicador luminoso, senal de temperatura, descarga del aceite con recipiente
extraible o por medio de grifo.

1.3 Quite la pelicula de proteccion.

1.4 NORMAS DE SEGURIDAD ELECTRICA

Respete estas normas fundamentales:

e la tension de red y la tension especificada en la placa de caracteristicas deben coincidir;

e conexion a una toma de puesta a tierra segin la norma;

® conexion a un sistema equipotencial.

La conexion eléctrica tiene que ser realizada por personal competente y respetando las NORMAS CEL.

El cable de alimentacion tiene que estar colocado de manera que en ningin punto alcance una temperatura

que supere en 50°C la temperatura ambiente. Antes de efectuar la conexion, asegirese de que la toma

o el interruptor usados en la conexion puedan ser alcanzadosficilmente con el aparato instalado. EL

FABRICANTE NO SE ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD Sl NO SE RESPETAN ESTAS NORMAS DE

SEGURIDAD.

INSTRUCCIONES PARA EL USO

2.1 El aparato esta destinado a uso colectivo y debe ser utilizado por personal preparado para tal fin.

2.2 Antes de poner en funcionamiento el aparato por primera vez, elimine las grasas industriales del
recipiente y del cesto.

2.3 Coloque correctamente la cabeza extraible (A fig. 2) de la maquina. El perno (B fig. 2) tiene que
estar bien introducido en la cabeza de manera que presione el microinterruptor de funcionamiento
colocado en su interior (C fig. 2).

2.4 Vierta el aceite en el recipiente hasta el nivel indicado por las marcas de referencia impresas al
costado del recipiente.

2.5 Si usa grasa, hay que licuarla antes de verterla en el recipiente.



ENCENDIDO _

3.1 Conecte el enchufe en el tomacorrientes.

3.2 Pulse el interruptor hacia la posicién 1 (D fig. 3); si todo esta bien, el interruptor se enciende;

3.3 Gire el termostato (E fig. 3) hasta alcanzar los grados deseados. Se encendera el indicador luminoso
(F fig. 3) y se apagari al alcanzar la temperatura fijada.

3.4 Entonces, la maquina estd lista para ser utilizada.

3.5 El producto que se ha de freir tiene que estar seco antes ser introducido en el aceite.

3.6 Si usa un producto congelado, llene el cesto sélo hasta la mitad y sumérjalo muy lentamente en el
aceite.

APAGADO

4.1 Coloque el termostato (E fig. 3) en la posicién “0".

4.2 Pulse el interruptor (D fig. 3) hacia la posicién “0” y controle que los dos indicadores luminosos se
apaguen.

4.3 ATENCION: si se deja el aparato enchufado queda bajo tension.,

MANTENIMIENTO

5.1 Después de la coccién, quite los residuos que floten en el aceite.

5.2 Después de un cierto numero de cocciones, filtre el aceite frio y lave el recipiente con agua caliente
y detergente. Limpie también las resistencias teniendo cuidado con las bolas capilares del termostato.

5.3 Limpie la cabeza con los mandos con un pano himedo.

NO USE AGUA CORRIENTE ni CHORROS DE AGUA A PRESION o SUBSTANCIAS CORROSIVAS.

5.4 IMPORTANTE: antes de efectuar cualquier trabajo de limpieza, desconecte el aparato de la red
eléctrica y espere que el aceite y las resistencias estén frias.

IRREGULARIDADES DE FUNCIONAMIENTO

6.1 Compruebe las siguientes condiciones:

e que haya tension de linea

¢ que el perno (B fig. 2) esté bien introducido en la cabeza, como explicado en el punto 2.3.

e que el termostato de seguridad (G fig. 4) se encuentre en posicion normal (perno rojo no bajado).
El termostato de seguridad se acciona cuando la temperatura del aceite supera 230° a causa de un
funcionamiento incorrecto del termostato de funcionamiento (E fig. 3).

6.2 Si el termostato de seguridad se acciona varias veces, contacte a un técnico especializado.

6.3 En el caso de mantenimiento, siempre exija recambios originales.

Modelli Trifase Lo K
Three Phase :
: 1 YY) TL= Termostato di lavoro
: ' TL= Working Thermostat
P BN ANy
; J:\ R 15 ' TS= Termostato di sicurezza
-S| 1) A I 1) J TS= Safety Thermostat
‘ LF= Lampada Spia
. e S Vi LF= Heating Light

RS T B R; R1 =R2 = R3 = RESISTENZE
R ; R1 = R2 = R3 = Heating Coils

) e 1G= Interruttore generale d’accensione
Modelli Monofase ' IG= Luminous switch

Single Phase

: FCS= Finecorsa di sicurezza
FCS : (solo su modeli monofase)
' FCS = Microswitch

n




@ ADVERTENCIAS GERAIS

Leia com atenc¢do as adverténcias contidas no presente manual. Guarde o presente manual para ulterior

consulta dos varios operadores. Antes de ligar a aparelhagem, certifique-se de que os dados indicados

na ficha técnica (Fig.1), correspondem aos da rede de distribuicaao eléctrica. Antes de efectuar qualquer

opera,cao, isole a aparelhagem da rede de distribui,cao eléctrica. A instalacio deve ser efectuada por

pessoal técnico qualificado segundo as instrugoes do fabricante e as normas em vigor. A aparelhagem

deve ser instalada debaixo de um extractor que esteja em conformidade com as normas UNI-CIG 7120

e 8723. A presente aparelhagem é destinada somente para fritura de

alimentos. O Fabricante declina quaisquer responsabilidades por:

e eventuais danos provocados pela inobservancia das instru¢oes para a instalacio e uso ou pela
incorreta utilizacio do aparelho;

e possiveis inexactidoes contidas no presente manual, imputiveis a erros de transcri¢io ou impressao.

O Fabricante reserva-se o direito de efectuar modificacdes que considerar oportunas sem alterar as

caracteristicas essenciais.

INSTRUCOES PARA A INSTALA,CAO

1.1 A ficha de identificacdo e técnica esta situada atrds da aparelhagem (Fig.1).

1.2 Estrutura em ago inox e desmontavel. Termdstato de trabalho, terméstato de seguran,ca, interruptor
0/1 luminoso, lampada avisadora, controle de temperatura, descarga 6leo com vasilha amovivel ou
com torneira.

1.3 Retirar a pelicula de proteccio.

1.4 NORMAS DE SEGURANCA ELECTRICA

Respeite estas normas fundamentais:

* correspondéncia entre a tensao de rede e aquela indicada na ficha técnica;

e ligacio a uma tomada de terra em conformidade com a NORMA,;

e ligacdo a um sistema equipotencial;

A ligacao eléctrica deve ser feita somente por pessoal competente e conforme as NORMAS CEL

O cabo de alimentacao deve ser posicionado de maneira que em momento algum atinja uma temperatura

superior de 50° a temperatura actual. Antes de efectuar a ligacio, certifique-se de que a tomada ou

o interruptor usados na ligacio sao facilmente alcan¢iveis com a aparelhagem instalada.

O FABRICANTE DECLINA QUAISQUER RESPONSABILIDADES SE ESTAS NORMAS CONTRA ACIDENTES

NAO FOREM RESPEITADAS.

INSTRUCOES PARA O USO

2.1 O aparelho € destinado a uso coletivo e deve ser utilizado por pessoal instruido e treinado para tal.

2.2 Antes de por em funcionamento a aparelhagem pela primeira vez, limpe bem a cuba e o cesto
removendo as gorduras industriais;

2.3 Posicione correctamente a cabeca amovivel (A fig.2) da maquina. O perno (B fig.2) deve ser bem
inserido na cabeca de maneira a pressionar o micro de funcionamento situado no seu interior (C
fig.2).

2.4 Deite o 6leo na cuba até atingir o nivel indicado pelos pontos de referencia situados ao lado da
cuba.

2.5 Se utilizar gordura, € necessirio derrete-la antes de deita-la na cuba.

PARA LIGAR:

3.1 Introduza a ficha na tomada de corrente;

3.2 Pressione o interruptor na posicao 1 (D fig.3); se tudo estiver correcto, o interruptor ficard luminoso;

3.3 Gire o termostato (E fig.3) até atingir a temperatura desejada. A ldmpada avisadora acende (F fig.3)
e s6 apaga quando for atingida a temperatura estabelecida;

3.4 Agora a maquina esta pronta para ser utilizada,

3.5 Enxugue bem o produto antes de fritd-lo;

3.6 Se usar produto congelado, encha o cesto somente de 50% do seu volume e introduza-o muito
devagar no éleo.

PARA DESLIGAR:

4.1 Coloque o terméstato (E fig.3) na posicao "0";

4.2 Pressione o interruptor (D fig.3) na posicio "0" e verifique se as duas lampadas avisadoras estiao
apagadas;

4.3 ATENCAO: se nao retirar a ficha da tomada, o aparelho permancera sempre sob tensao.

MANUTENCAO:

5.1 Apés terminar de fritar, retire os residuos que ficaram no 6leo;

5.2 Ap6s um determinado niimero de frituras, filtre o éleo frio e lave a cuba com dgua quente e detergente.
Da mesma maneira, limpe as resisténcias tomando cuidado com o capilar do terméstato.

5.3 Limpe a cabeca e os comandos com um pano tmido. NAO USE AGUA LIVRE OU DE PRESSAO OU
SUBSTANCIAS CORROSIVAS;

5.4 IMPORTANTE: antes de efectuar qualquer operac¢ao de limpeza, desligue o aparelho da rede eléctrica
e espere que o 6leo e as resistencias esfriem.



IRREGULARIDADES DE FUNCIONAMENTO

6.1 Verifique se:

e ha tensao na rede;

e perno (B fig.2) estd bem inserido na cabega como indicado no ponto 2.3;

e termostato de seguranca (G. fig.4) esta na posicao normal (perno vermelho nao abaixado). O
termostato de seguranga intervém quando a temperatura do 6leo supera 230°, devido ao nao
funcionamento do terméstato de trabalho (E fig.3).

6.2 Se o termostato de seguranca intervém virias vezes, chame um técnico especializado.

6.3 Em caso de manutengao, use sempre pecas de reposicao genuinas,

OAHIIEZ INA THN ETKATAZTAZH

1.1 To mivakidio avayvwpiong Kai TEXVIKIG, £XEI eykaTaoTabei oTo
TTiow pEpog TS ouokeung (Eik.1)

1.2 ZIKeAETOC amd avOEEiBwTo aTadAI TTOU ATTOCUVAPHOACYEITAL.
OepuUoaTATNG EPYATiag, BepuoaTaTng aoPaAsiag, QWTEIVOG
SiakomTng 0/1, TrpoeidoTtroinTikr Auxvia, ofjua Beppokpaciag,
adeiaopa Aadiou HE QTTOOTTWHEVN AEKAvN 1 HECw Bpuongc.

1.3 Byddete TNV TPOCTATEUTIK HEUBPAvVD.

1.4 MPOTYNA HAEKTPIKHZ AZ®GAAEIAZ
Tnpeite autd Ta Bagikd TpdTuTTa:

- avTigrolxia peTagl Tng Tdong Tou BIKTUOU KI QUTrg TToU
TpoodiopileTal OTO TEXVIKO TTIVAKIOIO

- oUvdeon oe pia Trpia e yeiwan ZTANTAP

- gUvdeon o€ éva icoduvapikd oloTnua

H nAekTpikn) oUvOean TPETEI va uhoTroleiTal povov atrd apuddio

Trpoowikd kai Tnpwvtag ta NMPOTYTIA CEL

To kaAwdio TpoPodAETNONG TPETTEI va TOTTOBETNBEI £101 WATE va pn

@TAvel kavéva onpeio Tou o€ pia Beppokpaaia peyaAlTtepn Twy 50°C

amod auTr Tou TTEPIBAAAOVTOG.

Mpiv TNV TTpayparoTtroinon tng ouvdeong, BeRaiwbeite 611 n TpIfa K

o BIaKOTITNG TTOU XpnaipoTrolouvTal atn oUvOEaT) Eival EUKOAQ

TTPOCITOl JE EYKATEATNHEVN TN CUOKEUT).

O KATAZKEYAZTHZ APNEITAI KAGE EYOYNH EAN AYTA TA

NPOTYNA NPOAHWHEZ ATYXHMATQON AEN THPOYNTAL.

MENIKEZ NPOEIAOMNOIHZEIZ

AloBdaTe TTPOTEXTIKA TIC TTPOEIBOTTOINCEIS TTOU TTEPIEXOVTAI OTO

Tapov eyxeipidio.

AlatnpAoTE AQUTO TO EYXEIPIDIO YIa KABE TTEPAITEPW AVAYVWOT TWV

BIAQOPWV XEIPITTWV.

Mpiv va ouvdETETE TN OUOKEUR, BEBaIWBEITE 0TI Ta dedopEVa TTOU

avaypdgovrai aTo Texvikd mvakidio (Eik.1), avratrokpivovral ge

auTd Tou BIKTUOU NAEKTPIKAS TTAPOXNS.

Mpiv va TpaypaToTToINTETE OTTOIOONTTOTE XEIPIOUO, HOVWVETE TN

ouokeur amro 1o DikTUO NAEKTPIKAG TTapoXS.

H eykatdoTaon TPETTE! va TTPAYHATOTTOINBE! aTT6 ETTAYYEAATIKA

EIDIKEUPEVO TTPOTWTTIKO GUHQWVA HE TIG 0ONYIEG TOU KATAOKEUQOTT)

Kail Ta igxuovTa TpaTuTra.

H guokeur TRETTEI va TAKTOTTOINBEN KATW aTTd £vav amoppoPnTripa o

OTTOIOC TTPETTEI VA £XEI XOPAKTNPIOTIKA CUHQWVA WE Ta TTPOTUTIA

UNI-CIG 7129 ka1 8723.

AUTA N CUCKEUT TTPETTEI VA TTPOOPIZETAI HOVO YIA TO TNYAVIOHA HE

AGBI, Twv GaynTwy.

O KaraokeuaoTrig apveital kaBe euBuvn yia:

- evDEXOUEVEC BAGBEG TTPOEPXOHEVEG OTTG TN UM THPNON TWV
odnyIwy EYKATAoTaong Kai xpriang, f amé mn pn cUugwvn xpnon
NG CUOKEUNRG

- mBavég avakpiBEIE TTOU TIEPIEXOVTAI OTO TTAPOV EYXEIPIBIO
OPEINOUEVEC OE AGBN avTiypa®rg i ekTUTTWONG.

O KataokeuaoTrc diarnpei 1o dikaiwpa va eTIPEPEI OTO TTPOIOV

QUTEC TIC TPOTTOTTOINTEIS TTOU BEWPET XPAOIHEG XWPIG va

TPOTTOTTOIACE! TA QUTIAITTIKA XQPAKTNPIOTIKA TOU.

OAHIEZ XPHZHZ
2.1 H ouokeuri Trpoopilerai yia GUAAOYIKT XprioT Kai TTPETTE va

XPNOILOTTOIEITaN a6 TTPOTWTTIKG EXTTANBGEUPEVO YIa TETOIO
xpnan.



2.2 MNpiv va BEoeTe O AsiToupyia TN GUOKEUT Yia TTRWTN ¢opa,
KaBapiaTe ETTIHEAWS TN Aekdvn kai To BixTU Qo Ta
gpyoaTaaiakd At

2.3 TomoBeTAOTE OCWOTA TNV ATTOCTIWHEVN KEPAAT] (A EIK.2) TOU
unxavriparog. O meipog (B £iK.2) TPETTEl va PTTEI KOAD OTNV
KEQQAT £T01 WOTE va MEETAI TO Micro AEIToupyiag Tou
Bpioketan oTo eowTEPIKS TNG (C €IK.2).

2.4 Pixvete 10 AddI oTn Agkdvn PEXPI va GTACEI OTn OTABUN TTOU
UTTODEIKVUETQI QTTO TIG EYKOTTEG QvaQOPAS, XAPAYUEVES OTO
Aeupd NG idlag TNg Aekdvng.

2.5 Edv xpnoigotroleital AiTrog, gival arapaitnTo va 10 UypOoTTOINCETE
TIPIV va TO PIEETE OTN AEKAVN.

ANAMA

3.1 Badere 1o @ig aTnV TRI{a TOU PEUPATOG

3.2 Mardre 1o diakdtTn o1 B€on 1 (1) e1k.3), edv 6Aa eival cwoTa
Ba QWTIOTEI.

3.3 Ztpégete To Beppootarn (E eik.3) pEXp! va QTACEI OTOUG
emBuunToUg Babpoug. @a avawel n Auyvia ("I" e1k.3) kal Ba
opAoEl pe TNV eTTiTEUEN TNC KaBopigpévng Bepuokpaaiac.

3.4 ' qutd TO ONUEIO TO PNXAvNUA Eival ETOINO va XPNoIUoTToIneEi

3.5 To mpoidv yia Tnyaviopa TRETTE! va gival KAAd aTeyvo TTPIV va
uTTEl aTo AQD!I.

3.6 Edv xpnoigoTtrolgiTal £va KaTayuypEVo TTpoidy, YEUIZETE TO BixTU
povov kard 1o 50% Tng xwpenTikOTNTAS Tou Kal To BUBIZETE TTOAU
apyd ato AGdi.

ZBHZIMO

4.1 ®épvete 10 Beppoatdrn (E eik.3) ot BEon "O"

4.2 Mardre 1o diakotn (D eik.3) otn B€on "O" ki EAEyXETE £V OI
dUo Auyvieg eival opnoTég.

4.3 NMPOZOXH: edv 1O QIg TTAPAUEVEI OTNV TTPICa N CUOKEUN
ouvexilel va BpiokeTal utrd TAon.

LYNTHPHZH

5.1 MeTa 10 payeipepa aQaipeiTe Ta UTTOAEIPPATA TTOU ETTITTAEOUV
oTo AGdL.

5.2 Meta amd éva dedopévo apiBud TnyavioudTwy, QIATPAPETE TO
KpUO AGOI kal TTAEVETE Tr) Aekdvn pe {eOTO VEPO K
armropputravTikd. Me Tov iBio TpoTTO KABapIlETE TIC AVTIOTATEIG
TTPOTEXOVTAG TNV TPIXOEIBN Tou BeppoaTdrn.

5.3 H Ke@aAn pE TIG EVTOAEG TIPETTEI va KABAPIOTEI XPNOIHOTTOILVTAG
éva uypo avi. MH XPHZIMOMNOIEITE TPEXOYMENO 1| ME
MIEZH NEPO | AIABPQTIKEZ OYZIEZ.

5.4 THMANTIKO: rpiv TNV TTpayparoTroinan omoiacdnimoTe
EVEPYEIOC KABAPIOHOU AmOOUVDEETE TN CUTKEUR QT TO
NAEKTPIKO BIKTUO KaIl TTEPIMEVETE £WC OTOU KPUWOOUV TO AAd! KI
Ol QVTIOTATEIC.

ANQMAAIEZ AEITOYPTIAZ

6.1 EAEyxeTE TIC £€1C OUVBNKEG:
- €dv uTTApxel Taon aTo BikTuo
- £av 0 TrEipog (B £1K.2) £xEI PTTEI KAAG OTNV KEQAAT OTTWC
e€nynoBnke oTo anueio 2.3
- eav o BeppoaTtarng ac@aiceiag (G eik.4) eival oTnv Kavovikn
B£on (kOkKIvog Treipog Oy kaTeBagpivog). O BeppoaTaTng
ac@aheiag emeppaiver 6tav n Bepuokpacia Tou Aadiol Eeepvd
Toug 230° Adyw Tng eEAMITTOUG AEIToupyiag Tou BeppoaTdrn
epyaciag (E €k.3).

6.2 Edv o BeppooTtarg ac@aleiag emrepBaivel TTOMES QopEg,
{nmaTe TNV EMEPRACT) EVOG EIDIKEUPEVOU TEXVIKOU.

6.3 Ze TepiTrTwon ouvtiApnong {nTare TAvTa T XPrnorn yvhoiwy
avTaAAGKTIKWV.



Elektriske fritureapparater
Generelle brugs- og vedligeholdelsesinstruktioner

Lees grundigt de instruktioner som dette hafte indeholder. Gem dette haefte til enhver yderligere konsultation

for de forskellige operatgrer. For apparatet tilsluttes skal man sikre sig, at de data som er anfert pa den

tekniske navneplade (Fig.1), er i overensstemmelse med el-nettets. For der udfgres en hvilken som helst

operation, skal apparatet isoleres fra eltilforslen. Installationen skal udfores af kvalificeret personale falgende

konstrukterens instruktioner og de gxldende normer. Apparatet skal placeres under en emhatte, som skal

have karakteristika som stemmer overens med normerne UNI-CIG 7129 og 8723. Dette apparat ma kun

benyttes til friturestegning af fodevarer i olie. Producenten fralegger sig ethvert ansvar for:

* Eventuelle skader som folge af at brugs- og vedligeholdelsesinstruktionerne ikke er blevet fulgt, eller
brug som ikke er i overensstemmelse med hvad apparatet er beregnet til;

*  Mulige ungjagtigheder indeholdt i dette hafte som skyldes afskrivelses- eller trykfejl.

Producenten forbeholder sig retten til at pafore produktet de &ndringer som skgnnes hensigtsmaessige,

uden at &ndre de essentielle karakteristika.

Installerings instruktioner

1.1 Den identificerende og tekniske navneplade, er monteret pa bagsiden af apparatet (Fig.1).

1.2 Strukturen i rustfri stal er afmonter bar. Arbejdstermostat, sikkerhedstermostat, 0/1 lysende afbryderknap,
lysende signallampe, temperatur signal, udtemning af olie v.h.a optageligt kar eller hane.

1.3 Tag beskyttelsesfilmen vak.

1.4 ELEKTRISKE SIKKERHEDSNORMER

Overhold disse fundamentale normer:

* Overensstemmelse mellem netspanding og den specificeret pa den tekniske navneplade;

» Tilslutning til en stikkontakt med jordforbindelse i norm;

= Tilslutning til et &kvipotentielt system,;

Den elektriske tilslutning ma kun udferes af kompetent personale i overensstemmelse med CEI normerne.

Stromledningen skal vere positioneret siledes, at den pa intet punkt nar en temperatur som med mere

end 50°C overstiger omgivelsernes temperatur. For tilslutning foretages, skal man sikre sig at stikkontakten

eller afbryderen brugt til tilslutningen nemt kan nas nar apparatet er installeret.

KONSTRUKTOREN FRALAGGER SIG ETHVERT ANSVAR HVIS DISSE SIKKERHEDSNORMER IKKE BLIVER

OVERHOLDT.

Brugsinstruktioner

2.1 Apparatet er beregnet til kollektivt brug og skal bruges af personale oplert til brugen

2.2 For apparatet teendes for forste gang, rengpres karret og kurven grundigt for at fjerne industri-smareolie

2.3 Positioner maskinens udtrekkelige hoveddel korrekt (A fig.2). Stiften (B fig.2) skal vaere godt indsat i
hoveddelen, siledes at den trykker pd mikroafbryderen som sidder indeni den (C fig.2).

2.4 Hzld olie i karret indtil niveauet indikeret med reference-streger pi siden af samme kar nas

2.5 Hvis der bruges fedt, er det npdvendigt forst at smelte det, inden at det hzldes i karret.

Teending

3.1 Indsxt stikket i stikkontakten

3.2 Tryk kontakten i positionen 1 (D fig.3), hvis alt er korrekt vil kontakten lyse.

3.3 Drej termostaten (E fig.3) indtil de gnskede grader nas. Signallampen tander (F fig.3) og slukker igen,
nar den fastsatte temperatur er naet.

3.4 Maskinen er nu parat til brug.

3.5 Produktet som skal frituresteges skal altid vaere godt torret for at det kommes i olien.

3.6 Hvis man bruger et frosset produkt, fyld da kun kurven til 50% af dens kapacitet og s&nk den meget
langsomt ned i olien.

Slukning

4.1 Bring termostaten (E fig.3) i positionen “0”

4.2 Tryk afbryderkontakten (D fig.3) i positionen “O” og kontroller at de to signallamper er slukket.
4.3 BEM/ERK: Hvis stikket fortsat er isat, er der stadig spanding tilsluttet apparatet

Vedligeholdelse

5.1 Efter stegningen fjernes de tilbageblevne stykker som flyder i olien.

5.2 Efter et vist antal stegninger filtreres den kolde olie og karret vaskes med varmt vand og opvaskemiddel.
Pi samme made renggres varmelegemerne mens der passes pa termostatens folere

5.3 Hoveddelen med kontrolknapperne skal rengores ved brug af en fugtig klud.

BRUG IKKE RINDENDE VAND ELLER VAND UNDER TRYK ELLER £TSENDE MIDLER

5.4 VIGTIGT: for der udferes en hvilken som helst renggringsoperation, tages apparatet fra el-nettet og der
ventes til olien og varmelegemerne er kolde.

Funktionsproblemer

6.1 Kontroller felgende:

* At der er strom pa nettet

= At stiften (B fig.2) er godt indfart i hoveddelen som forklaret i punkt 2.3

* Atsikkerhedstermostaten (G fig.4) er i normal position (red stift er ikke nedsanket). Sikkerhedstermostaten
slar til nar oliens temperatur overstiger de 230°C hvilket medfare, at arbejdstermostaten ikke kan
fungere (E fig.3)

6.2 Hvis sikkerhedstermostaten slir til flere gange, skal en specialiseret tekniker tilkaldes.

6.3 1 tilfelde af vedligeholdelse brug altid originale reservedele.



WncTpykunn no paéore H TeX00CayXKHBAHHIO

O0mue npegynpexieHns

BHEMaTeNbHO NPOYATATh NPENYNPEXECHHs, COflePXKalHecs B HACTOSAIUMX HHCTPYKIHSAX. CoxpaHuTh

AaHHble HHCTPYKLHH 1y OyqyIqux KOHCYJIbTalHil onepaTopoB. [lepen coenuHenuem o6opynoBaHUsS

HeOOXOHMO NPOBEPHTH, UTO JaHHbIE, yKa3aHHbIE HA TexHH4eckou Tabmuuke (Puc. 1) coorBercTeyioT

AaHHBIM JJEeKTPHYECKOH pacnpefeluTebHOH ceTH. Ilepen BbimoJHeHHEM JIOOBIX onepanui

H30AHPOBaTh 00OPYAOBaHUE OT JIEKTPHUYECKOH paclpeleIATEIbHOR CETH.

YcTaHOBKY HEOGXOMMO MPOM3BOJAMTL C NPHBIEYEHHEM NPOGECCHOHANIBHOIO KBaJIH(HIUMPOBAHHOIO

NepPcoHaia, B COOTBETCTBHH C HHCTPYKUHMSAMH HOPOM3BOJMTENS H MACHCTBYIOIIHMH HOPMAaTHBaMH.

OO6opynoBaHMe YCTAHABIMBAETCA MO BBITSDKHBIM  KOJNNAKOM, HMEIOIIMM XapaKTEPHCTHKH,

cootBeTrcTBylomne cranfapty UNI-CIG 7129 u 8723. 3To o60opynoBaHue npejiHa3HA4aeTCsA TOJIbKO JJIs

JKapKH B MacJjie MAIIEBLIX NPOAYKTOB. [IpOH3BOAUTENE CHUMAET ¢ ce6s II0OYI0 OTBETCTBEHHOCTH 3a:

* yuiep0, NPOUCTEKAIOIIHMI BCIIEACTBHE HECOOMIONEHAS] HHCTPYKIHI [0 YCTAHOBKE H HCIOJIb30BAHHIO,
WJIH M3-32 HENPaBHJILHOIO HCNOJIBE30BaHHA 000pYJORaHHS.

® BO3MOXHbBIE HETOUYHOCTH, COjlepXKalljiecs B HACTOAIMX HHCTPYKIMAX, BOZHUKIIINE H3-3a OLUMOOK NpH
TePEeNUChIBAHUN WM NeYaTH.

IIpou3BoguTens ocTaBiaseT 3a co0OM NMPaBO BHOCHThL B H3[e/lne MORH(HKAILMH, KOTOPbIE OH COYTET

HY>KHbIMH, HE H3MEHSISI IPH 3TOM OCHOBHbIE XapaKTEPHUCTHKH.

MHCTPYKIHH IO YCTAHOBKE
11 HpenTnduKanUMoOHHAs M TeXHUYecKas Tab/MYKa yCTaHOBJIEHa Ha 3ajiHell YyacTn o6opynosanus (Puc. 1);
1.2 CrpykTypa M3roTOBjJI€HAa H3 HEpXKaBelOUIEH CTalM M MOXeT pa3bupaTbcs Ha yacTH. PaGoumi
TEPMOCTAT, NPEOXPAHATENbHbIH TEPMOCTAT, CBETALMNACA BbIKIOuaTenb /1, MHAHKATOpHAs Jamna,
CHrHAJI TEMIEPATYPhI, CIIMB MACIIA C BRIJIBHSKHBIM JIOTKOM HIIH MPH IIOMOIIH KPaHa;
1.3 CHATb 3alMTHYIO IUIEHKY; .
1.4 TIPABHIIA 3JIEKTPHYECKOHM BE3OITACHOCTHU
Cob6miofaTh nepe4uciieHHbIE Jajlee OCHOBONOJAraloume npaBua:
* CoOTBETCTBHE HANPSDKEHUS CETH M HANPSDKEHHUS, yKa3aHHOIO B TEXHUYECKOH TabIHuKe;
e CoeqlMHEHHE C PO3ETKOH 3a3eMIIEHHs, COOTBETCTBYIOMIEH CTAaHAAPTY;
e CoeqHHEHHE C 3KBHIIOTEHIHATLHON CHCTEMOIMM;
DneKTpHYeCcKOe COeJHHEHHE [IOJDKHO BBINOIHATBCA TOJNBKO KOMIIETEHTHBIM  IEPCOHAJIOM,
BeinonHgomuM HopMel CEIL KaGenr nuTanus JO/KeH pacnojaraThes Tak, YToObl HH B KAKOH TOYKE
OH He HarpeBaJicid O Temmneparypkl, npeBbimarpomen 50 °C, cebime okpyxkatowen cpepbl. Ilepep
BBITIOJIHEHHEM MOJKIIIOYEHMsA, HeoOX0qHMO YOEeOHThCH, YTO JOCTYN K PO3eTKEe HIH BBIKJIIOYATENIO,
HCTIONIb3YEMBIM NIPH COEIMHEHHH, HE 3aTPYAHEH, KOrja o60pyJOBaHHE YCTAHOBJIEHO HA MECTO.
IMTPOU3BOOWUTE]Ib CHHUMAET C CEBA JIIOBYI0 OTBETCTBEHHOCTbL 3A
HECOBIIIOJEHUE YKA3AHHBIX [TPABHUI TEXHUKHW BE3OITACHOCTH.

Hucrpyxunn no paGore

2.1 O6opynoBaHHe MpeAHA3HAYEHO JII KOJUIEKTHBHOTO MOJIb30BaHHs, OHO JIOJKHO HCIOJIb30BaThCA
NEepCcoHANIOM, 00y4YeHHBIM paboTe;

2.2 Tlepen BKIKOYeHHEM B padOTy 000pyAOBaHHs B NEPBbLIH pa3, THIATEILHO OYUCTHTEL 0aK U KOP3HHY
OT NPOMBIIIIEHHON CMa3KH;

2.3 T1paBHIILHO YCTAHOBHTD BBIIBIKHYIO rONOBKY (A puc. 2) mammsel. HITeips (B puc. 2) nomxex 6bITh
XOPOILO BCTABJIEH B FOJIOBKY TaK, YT0ObI HAXKAMATh HA MHKPOBBIKJIIOYATEIb PabOThI, HAXOJAIHMACA Y
Hee BHyTpH (C puc. 2);

2.4 Hanute Macno B 6aK [0 JOCTHXKEHHSI YPOBHS, YKa3aHHOIO OTMETKAMH, NPOIITAMIIOBAaHHBIMM Ha
CTEHKE caMoro Oaka;

2.5 Ecnm Hcnonbk3yeTcs XKHUp, nepejl NoMellleHHeM B 6aK ero ciefyeT NpejBapHTeIbHO PacTONHTS.

Bxmouenne

3.1 BcTraBuThb BHIIKY B PO3€TKY 3JIEKTPOTOKA;

3.2 Haxarsb Ha BbIKJIIOUYaTeNb B nojioxeduu 1 (D puc. 3): eciin Bce NpaBUIBHO, OH 3aTOPUTCH;

3.3 IToBepuyts Tepmoctar (E puc. 3) no pocrukenms TtpebGyeMOH Temneparypbl. 3aropurcs
uHpuKaTropHas namna (F puc. 3), KoTopas 3aTeM noracHeT NpH JOCTHXXEHNH TpeOyeMoil TeMiepaTyphl;

3.4 Teneps 0b0OpynOBaHHE FOTOBO K HCIOJIb30BaHMIO;

3.5 TIpoayKThl, KOTOPBIE BbI COOMPAETECH XKAPHTE, IOJKHBI OBITH XOPOLIO POCYLIEHHLIMH NEPEJ TEM,
KaK MorpyxaTh HX B MacJio,

3.6 Ecnm Mcnonb3ylOTCsA 3aMOPOXKEHHBIE MPOAYKTHI, HANOJIHUTEL KOP3UHY ToabKO Ha 50 % ee ob6bema u
MOrpyaTh MPOAYKTHI B MACIIO OYEHBL ME/TIEHHO.

Brixmogenne

4.1. TosepuyTs TepmocTaT (E puc. 3) B nosnoxenne «0»;

4.2 Haxats Ha BbeIKIIO4YaTens (D puc. 3), ycraHoBHB ero B monoxeHHe «0» W NpoBepHB, 4YTO JIBE
HHAMKATOPHBIX JIAMITbI BBIKJIIOYEHBI,

4.3 BHUMAHME: eciu BAJIKA OCTaeTcs B po3eTKe, 000py/IOBAHHE HAXOUTCS O] HANIPSXKEHUEM.

TexoOcnyxusanne

5.1 Ilocne NpHroTOBJIEHHS YAAJIMUTh IUIaBalOIIHE XJIONbs MacCa;

5.2 ITocne onpejie/leHHOro Yucia XapoK HeoOXOoquMo OT(hHILTPOBAThH XONOJHOE MAcCllO M MPOMBITh
Gax ropsiuei BOJOH B MOOIINM cpeficTBOM. TAK3Ke OYMCTHTD CONPOTHBIEHHS, COOMIO/Ias OCTOPOXKHOCTh
npH paboTe ¢ KaMUIAPOM TEPMOCTaTa;

5.3 TonoBKy ¢ OpraHaMH YIpPaBJIeHHs CIEYEeT OUHCTHTD, HCTIOJIb3Ys BIAAXKHYIO TPAIKY.

HE MCITOJIB30OBATH ITPOTOYHYIO BOOY UJIK BONY ITO JABJIEHUEM, A TAKXKE HE
HUCITOJIE30BATE KOPPO3HMBHBIE BELHIECTBA.

5.4 BAXKHO: nepen nposefeHueM JO0BIX oONepandi M0 OYHCTKE, HEOOXOQHMO OTKIIOYHTh

060pyioBaHME OT NEKTPOCETH H MOJOXKMAATh, IOKA Mac/o H COMPOTHBIIEHNS OCTBIHYT.



HencnpasHocTH B paboTe
6.1. IIpoBepHTh clIEAyIONIHE YCIIOBHS:
. %[MCCTCH HaIpsDKeHHE CETH;
e 1lITeips (B puc. 2) XOpOIIO BCTABJIEH B IOJIOBKY, KaKk OO BSACHEHO B MyHKTE 2.3;
* [IpexoxpanuTeinbublil TepMocTaT (G puc.4) HAXOAUTCA B HOPMAJIbHOM NOJIOXKEHNH (KPacHBIH INTHIPh
He enyuieH). [IpefoxpaHUTEILHBIH TEPMOCTAT CpabaThiBaeT, KOIJla TeMIepaTypa Maclia peBbImiaeT
230 °C, u3-3a moxo# pabotel paboyero Tepmocrara (E puc. 3).
6.2 Ecnu npefloXpaHHTENbHBIH TepMocTaT cpabaThiBaeT HECKOJBKO pa3s, cjeflyeT oOpaTHThCcs 3a
MNOMOILBIO KBATH(PHIIMPOBAHHOIO TEXHHKA,
6.3 Ilpu npoBeleHHH TeXOGCTYXXKHBaHUSA Beerja Tpe6oBaTh HCNONL30BAHH OPHIHHANIBHBIX 3aITYacTel.



MOD VASCA DIMENSIONI CESTELLO
mm Lt. mm.
4 158x300x178H 3/4 140x243x100H
44 158x300x178H +158x300x178H 3/4 +3/4 140x243x100H +140x243x100H
45 240x300x110H 3\ 220x243x50H
8M 240x300x170H 5/6 220x243x100H
88M 240x300x170H + 240x300x170H 5/6 +5/6 .220x243x100H + 220x243x100H
48 240x300x170H + 158x300x178H 3/4 +5/6 220x243x100H + 140x243x100H
8T 240x300x170H 5/6 220x243x100H
88T 240x300x170H + 240x300x170H 5/6 +5/6 220x243x100H + 220x243x100H
Qv 235x330x200H 8 220x243x100H
ovT 235x330x200H 8 220x243x100H
99V 235x330%200H + 235x330x200H 8+8 220x243x100H + 220x243x100H
99VT 235x330x200H + 235x330x200H 8+8 220x243x100H + 220x243x100H
10 300x300x200H 10/12 300x225x100H
MOD DIMENSIONI POTENZA TENSIONE PESO
mm kw V-Hz Kg
4 190x430x330H 2 230/1 - 50/60 6
44 380x430x330H 2+2 230/1 - 50/60 15.5
a5 260x385x230H 25 230/1 - 50/60 7
8M 275x430x330H 3.25 230/1 - 50/60 8
88M 550x430x330H 3.25+3.25 23071 - 50/60 15.5
48 440x410x330H 2+325 230/1 - 50/60 125
8T 275x430x330H 5:79 380/400-3 - 50/60 8
88T 550x430x330H 375+3.75 380/400-3-50/60 15.5
9V 275x490x330H 525 230/1 - 50/60 8
ovT 275x490x330H 5.79 380/400-3 - 50/60 8
99V 550x490x330H 325+3.25 230/1 - 50760 15.5
99vVT 550x490x330H 375+3.75 380/400-30-050/60 15.5
10 365x430x330H 6.0 380/400-3 - 50/0 95




